Pilz-Ragout mit Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Bd. Petersilie 500 g gem. Hackfleisch
1 EL Paniermehl 1 Ei, M 1 TL Senf

250 g Krauterseitlinge 7 EL Ol 400 g Bandnudeln
Salz, Pfeffer 250 ml Gemiisebrithe 1 Pck. Ziegenfrischkise

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petesilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Hack,
Zwiebeln, die Halfte der Petersilie, Paniermehl und Ei verkneten.

Mit Senf, Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Aus der Hackmasse 24 Billchen formen. Krau-
terseitlinge sdubern, putzen und in Scheiben schneiden.

Die Hilfte des Ols in einer groBen Pfanne erhitzen.

Hackbéllchen portionsweise darin unter Wenden 6 Minuten anbraten, herausnehmen und
warm halten.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Restliches Ol in
die Pfanne geben und die Krauterseitlinge im heiflem Bratfett anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pilze aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Briihe in die Pfanne geben und 2 Minuten kocheln.

Dabei den Bratensatz losen. Ziegenfrischkése einriihren. Anschliefend Pilze und Kloe
zugeben. Bandnudeln abgieflen mit der Pilzpfanne serviern. Mit der restlichen Petersilie
garnieren.
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