Hackbadllchen mit Champignons und Paprika-Sesam-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Hackbillchen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 rote Chilischote
1 Zitrone 2 Fier 1 Stiick Ingwer
Paniermehl 50 ml Sesamol Olivenol

Sesamol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 6 Radieschen 1 rote Paprika

1 rote Chilischote 50 ml Weilweinessig 100 ml Olivenol
100 ml Sesamol Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Champignons:

6 braune Champignons 1 EL Butter Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir die Paprika-Sesam-Sauce:

1 rote Paprika 6 Kirschtomaten 1 Schalotte

200 ml Gemiisefond Weilwein 200 ml Sahne
Paprikapulver Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Minze

Fiir die Hackballchen:

Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer schilen und kleinschneiden. Chili der Lange
nach aufschneiden, entkernen und kleinhacken. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale ab-
reiben. Eier, Paniermehl, Ingwer, Chili, Zitronenabrieb und Sesamdl zum Hackfleisch geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermischen. Béllchen formen und von allen Seiten in Oliven-
und Sesamol anbraten.

Geben Hackbéllchen nach, wenn man mit einem Loffel o.4. auf sie eindriickt, ist das immer ein
Zeichen dafiir, dass sie wirklich saftig und gelungen sind.

Fiir den Salat:

Gurke schilen, vom Strunk befreien und durch einen Spiralschneider drehen. Radieschen wa-
schen, trockentupfen und in ganz feine Streifen schneiden. Paprika und Chili waschen, trocken-
tupfen, halbieren, entkernen, von Scheidewénden befreien und ebenfalls in feine Streifen schnei-
den. Aus Weillweinessig, Olivenol, Sesamdl, Honig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen
und das Gemiise damit marinieren.

Fiir die Champignons:

Champignons putzen und in Ol rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Butter
schwenken.

Fiir die Paprika-Sesam-Sauce:

Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter anbraten. Paprika und Kirschtomaten waschen,
trockentupfen, ggfs, von Kernen und Scheidewéinden befreien, kleinschneiden und zu den Scha-
lotten geben.

Salz, Pfeffer und Paprikapulver dazugeben. Mit Weiflwein abloschen und mit Gemiisefond auffiil-
len. Sahne dazugeben. Piirieren und durch ein Sieb passieren. Kurz vor dem Servieren aufmixen.
Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und das Gericht mit Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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