Gefiillte Kalb-Frikadellen mit Pilzrahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
350 g Hackfleisch vom Kalb 2 Scheiben altes Toastbrot 50 g Semmelbrosel

50 g Pankobrosel 100 ml Sahne 6 Kugeln Mini-Mozzarella
1 Zitrone, Abrieb % Bund Kerbel Pflanzendl

Koriandersaat weifler Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g gemischte Pilze 1 rote Chili 1 kleine Zwiebel

2 Schalotten 125 ml Kalbsfond 125 ml Sahne

2 EL Butter % Bund glatte Petersilie Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

Fir die Frikadellen:

50 ml Sahne in einem kleinen Topf erwérmen. Das Toastbrot wiirfeln und mit der Sahne vermen-
gen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Das Hackfleisch mit Toastbrot, der iibrigen Sahne und Kerbel vermengen. Mit Salz, Koriander
und Pfeffer wiirzen.

Den Teig in sechs Portionen teilen und je eine Kugel Mozzarella in die Mitte einer geformten
Kugel geben.

Die Frikadellen in einer Mischung aus Semmelbréseln und Panko wenden und in einer Pfanne
mit heifem Ol von beiden Seiten langsam goldbraun anbraten.

Fiir den Pilzrahm:

Die Pilze mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren
und fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Chili ldngs hal-
bieren, von Kernen und Scheidewiénden befreien und klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Pilze in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten, Zwiebeln und Schalotten dazugeben und hell-
braun rosten. Etwas Chili mit anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz der Pilze Kalbsfond und Sahne aufkochen und 5 Minuten reduzieren. Die kalte
Butter einrithren und die Sauce so cremig aufmontieren.

Die Pilze wieder unterrithren und mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die perfekten Frikadellen kénnen Sie einen Eisportionierer mit Ol bestreichen, die Seiten
mit Pankobroseln auskleiden und die Frikadellen dann aus der Masse abstechen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit reichlich gehackter Petersilie garnieren.
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