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Frikadellen in Pilzrahmsauce

Zeit gesamt

35min

Lutaten
fir 4 Portionen
Salz

Milch
Kartoffelpuree
Champignons, braun
Zwiebeln, gelb
Petersilie, frisch
Schnittlauch, frisch
0l

saure Sahne
Speisestarke
Frikadelle

Zubereitungszeit

20min

200 ml
500 g
400 g

1St
20¢g
10g
2EL
200 g
2TL
600 g

Pfeffer, schwarz gemahlen

Butter

2EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Pfanne, groBe Pfanne mit Deckel, Schneebesen, Kiichenpapier

1. In einem Topf 500 ml Wasser zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen, 1 TL Salz
und Milch hinzugeben, Kartoffelpiireepulver hinzugeben und mit einem Schneebesen
einrihren. Kartoffelptiree warm halten und kurz vor dem Servieren durchruhren.

2. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel
halbieren, schalen und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch waschen und trocken
schutteln. Blatter der Petersilie fein hacken, Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

3. In einer Pfanne 01 auf hochster Stufe erhitzen. Pilze und Zwiebel darin ca. 3 Min.
scharf anbraten. Saure Sahne zum Pilzgemiise geben. Becher mit Wasser auffiillen und
Starke einriihren. Sauce mit Starkewasser auffiillen und kraftig verriihren. Frikadellen
mit in die Sauce geben und auf niedriger Stufe ca. 5 Min. erwarmen. Pilzrahmsauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Krauter unter das Kartoffelptiree mischen und mit Butter auflockern. Frikadellen mit
Pilzrahmsauce und Kartoffelptree auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Hier findest du das Kartoffelpiiree Grundrezept.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 751 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 28g
Ballaststoffe 3g

Fette 5 g



