Kochen mit Klausi

Hackballchen in Frischkasesauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 300 g gem. Hack, 250 g braune Champignons, 1 Knobizehe, Ol, Salz,
- Pfeffer, 1 Zwiebel, 1 Ei, 50 g Semmelbrésel, 250 ml Cremefine,

- 150 g Frischkéase Krauter der Provence, Schnittlauch & Petersilie,

- 50 ml WeilRwein, heller Saucenbinder

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi fein wirfeln. Champignons vierteln.

2. Hack mit %3 Zwiebeln, %3 Knobi, ¥2 TL Salz, Pfeffer, je 1 EL Schnitt-
lauch & Petersilie, Ei u. Semmelbrésel vermengen, dass eine ge-
schmeidige Masse entsteht. Daraus ca. 15 Ballchen formen u. in
heiRem Ol rundum anbraten. Ballchen entnehmen.
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3. Rest Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig diinsten, mit Cremefine
abloschen, Frischkase einrihren, aufkochen. Pilze zugeben u.

Krauter einrihren. Mit Wein verlangern. Hackballchen zugeben u. in
der Sauce erhitzen. Mit Binder dicken u. zu der Beilage servieren.
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Tipp des Chaoten: Mit Y(urﬁw-

A
Gnocchi genieflen!
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