Kochen mit Klausi

Ofenfrikadellen in Pilz-Lauchrahm

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 3 Lauchzwiebeln, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz,

- Pfeffer, 250 g Champignons, 60 g Semmelbrdsel, Ol, 1 EL Senf, 1 Ei,
- 1 EL Bratensaft, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fir Rahmsauce,

- je 50 ml Milch & Weilwein, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein hacken. Lauchzwiebeln in
Ringe, Pilze in Spalten schneiden. Hack, Zwiebeln, Knobi, Panier-
mehl, Ei, Bratensaft u. Senf zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz
u. Pfeffer wiirzen. Zu 6 Frikadellen formen.

2. Frikadellen in heil3em C')I beidseitig knusprig braten u. herausneh-
men. Pilze u. Lauchzwiebeln im heil3en Bratfett anbraten. Mit Creme-
fine u. Milch abléschen, Fix u. Krauter einrihren, mit Wein ver-
langern. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Pilz-Lauchsahne in eine Auflauf-
form geben, Frlkadellen auflegen u. eindrtcken.
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