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Unsere Rezeptempfehlung:
Schweinemettbdllchen in Pilz-Weinsole (4 Personen)

Zutaten:

1 Glas Pfifferlinge, (212 ml)
250 g frische Pilze

1 Méhre

2 m.-grofe Zwiebeln C( /)

12 Zweig/e Thymian, frisch

600 g Mett vom Schwein (

Salz, Pfeffer

2 EL Ol

1EL Mehl /

iL trockener WeiBwein _ Q
380 ml Gemiisebriihe

5EL Schlagsahne

Krduter zum Garnieren

Zubereitung:

Die Pfifferlinge abtropfen lassen. Champignons und Méhre putzen bzw. schdlen, Mshre
waschen. Die Champignons in Scheiben und die Méhre in feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln
abziehen, fein wiirfeln. 2 - 3 Zweige Thymian fein hacken. Das Mett mit dem Ei und der
Hdlfte der Zwiebelwiirfel verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
Bdllchen formen. Die Mettbdllchen im heiRen Ol knusprig braun braten, herausnehmen.

Die restlichen Zwiebelwiirfel und alle Pilze im Bratfett anbraten, dabei hdufig wenden. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Das Mehl dariiber stduben und anschwitzen. Mit dem
Wein abloschen. Briihe und Sahne zufiigen und aufkochen. Méhrenwiirfel dazu geben und alles
ca. 5 Minuten einkdcheln lassen. Die Sofe abschmecken. Die Mettbdllchen hineingeben und
darin erhitzen. Anrichten, nach Belieben mit Krdutern garnieren. Dazu schmecken uns
Salzkartoffeln oder Spdtzle.
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