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» Die Klichenschlacht — Menu am 14. September 2026 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir die Fleischkiichle:

250 g gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf
Butterschmalz, zum Braten
Rapsoél, zum Braten

3 EL Semmelbrosel

2 Bund glatte Petersilie

1-2 TL edelsiiBes Paprikapulver
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Spatzle:

2 Eier, Gr. M

200 g Mehl, Type 550
Salz, aus der Muhle

Fir die Champignonrahmsauce:
300 g braune Champignons

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

125 ml Sahne

1 EL Frischkase, Natur

100 ml Gemiisefond

1 EL Aceto Balsamico

Olivendl, zum Braten

Y2 Bund glatte Petersilie

Etwas Starke, zum Abbinden
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Eve Wierer

Fleischkiichle mit Champignonrahmsauce und Spatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in Ol anschwitzen. Etwas
abkuhlen lassen.

Petersilie hacken.

Hackfleisch mit Zwiebel, Ei, Senf, Semmelbrésel und Petersilie gut
verkneten. Mit Paprikapulver, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz und Ol in einer Pfanne erhitzen. Aus der
Hackfleischmasse kleine Kuchle formen und beidseitig goldbraun braten.

Eier, Mehl und Salz in eine Ruhrschissel geben. Langsam 220 ml kaltes
Wasser unterrihren, bis der Teig zahflussig ist. Etwas ruhen lassen.
Reichlich Wasser mit Salz in einem grof3en Topf zum Kochen bringen.
Mit einer Spatzlepresse den Spatzleteig in das Wasser dricken. Dabei
sollte das Wasser nur noch sieden. Wenn die Spatzle gar sind,
schwimmen sie oben. Spatzle mit einer Schaumkelle herausnehmen und
in kaltem Wasser abschrecken.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und klein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln anbraten. Champignons und Knoblauch zugeben und 5 Minuten
braten, bis die Pilze leicht gebraunt sind.

Petersilie hacken.

Sahne, Gemusefond und Petersilie zu den Pilzen geben. Alles einmal
aufkochen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Frischkase unterheben
und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Eventuell
mit angerihrter Starke abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



