Brezenknddel mit Bergkdse-SoBe und Pilz-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezenkndédel:

200 g Laugenbrezeln 1 Schalotte 1 Ei

60 ml Milch Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Bergkisesauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 80 g kraftiger Bergkése
100 ml Sahne 20 ml Milch Butter

60 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 1 TL Kiimmelsamen

1 EL Maisstarke Salz Pfeffer

Fiir das Pilzgemiise:

150 g braune Champignons 1 kleine gelbe Paprika 1 kleine rote Paprika
1 Zwiebel 1 Zweig Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Brezenknédel:

Die Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in Butter anbraten. Brezeln in Stiicke
schneiden. Milch in einem Topf erwéirmen und mit den Schalotten iiber die Brezeln geben.
Petersilie fein hacken und mit dem Ei zu der Masse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Masse gut mit den Hénden kneten. Die Masse etwas ruhen lassen.

Mit angefeuchteten Hénden kleine Knodel formen und gut festdriicken.

Die Knédel im siedenden Salzwasser etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Bergkéisesauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, grob schneiden und mit dem Kiimmel in Butter andiinsten.
Mit Weilwein abléschen und kurz stark aufkochen lassen. Gemiisefond und Sahne hinzugeben
und 2 Minuten kochen lassen. Bergkéise reiben und mit einem Schneebesen in die Sauce einrithren.
Bei niedriger Hitze zichen lassen. Kurz vor dem Anrichten die Stérke mit der Milch verriihren,
in die Sauce gieflen und unter stéindigem Riihren aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit einem Piirierstab kréftig piirieren.

Fiir das Pilzgemiise:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze putzen und vierteln. Paprika halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und klein schneiden.

Ol in der Pfanne erwérmen und zuerst die Zwiebel anrésten. Paprika hinzugeben. Pilze ebenfalls
in die Pfanne geben und alles einmal kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Vor dem Servieren nochmals kurz in der Pfanne heil werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch klein schneiden und iiber die Knédel geben.
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