Suppe

Kohlrabicremesuppe mit

Fleischklof3chen

fiir 4 Personen

Menge Zutaten
1 Kohlrabi
6 Kartoffeln, mittelgroR
. 2 Méhren

1 Liter Gemiisebriihe
3EL Schmand, Krauterschmand
250 g Hackfleisch, vom Rind
Bund Petersilie
- 1 Schnittlauch
Ya Topf Pfeffer

Salz
Muskat

Zubereitung

Kartoffeln schalen, Kohlrabi in
Scheiben, dann in Stifte
schneiden, in die kochende
Gemiisebriihe geben, 15 Min.
kochen, in der Zwischenzeit die
Mo&hren schalen und auch in
Stifte schneiden, im separatem
Salzwasser bissfest kochen. Das
Rinderhack mit Salz, Pfeffer,
Schnittlauch und Petersilie
wirzen, kleine, bissgrof3e
Ballchen formen und braten. Den
Topf mit der Gemisebriihe vom
Herd nehmen, die Halfte des
Gemiuses herausnehmen,
beiseite stellen. Die Briihe mit
dem Ubrigen Gemiise mit dem
Pirierstab plrieren und schaumig
aufschlagen, mit Salz, Pfeffer,
dem Krauterschmand und etwas
Muskat abschmecken. Jetzt die
bissfesten Mohren, Kohlrabi,
Kartoffeln und die Hackballchen
hinzugeben und wieder auf
Esstemperatur bringen. Mit
gehackter Petersilie Uberstreut
servieren

Rezeptdienst ?f
Girtrers Berg



