Kottbullar mit Pilzen und Rahm-Sof3e

Fiir 4 Personen:

600 g Kalbhackfleisch 1 El kleine Kapern 3 Sardellen

2 Scheiben altes Weiflbrot ca. 1 El Paniermehl 1 T1 Senf

1 Ei 8 braune Champignons 4 Kriuterseitlinge
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 50 ml Weilwein
100 ml Kalbsfond 1 El Sojasauce 1 El Butter

100 ml Sahne 2 Stiele Petersilie Salz, weifler Pfeffer
4 EL Rapsol

Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf, Kapern und gehackten
Sardellen, sowie das Ei dazugeben. Weiflbrot in Wasser einweichen, fest ausdriicken und zum
Hack geben. Alles gut durchmengen und mit etwas Paniermehl abbinden.

Kleine Hackbillchen formen und in einer Pfanne mit etwas Ol nicht zu heifl rundherum goldbraun
braten.

Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden und in einer zweiten Pfanne mit etwas Ol und Butter
anschwitzen, Schalotte und Knoblauch fein wiirfeln und dazugeben.

Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weilwein und Spritzer Sojasauce abloschen und die
Butter dazugeben und unter Riihren aufschdumen lassen und etwas reduzieren. Anschlieffend
mit Sahne abléschen, kurz einkochen und gehackte Petersilie unterheben.

Koéttbullar mit den Pilzen in Rahmsauce anrichten.

Bjorn Freitag am 27. August 2022



