Hochzeitssuppe

Zutaten

Fiir die Briihe

2009 Knollensellerie
2 M©ohren

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

259 Butter

21 Gemusebrihe
4 Stangen weiBer Spargel
2509 Erbsen, TK

1 Zitrone

1TL Zucker

1EL Salz

1/2 Bund Petersilie

Fiir die Fleischbdllchen

2509 gemischtes Hackfleisch
2EL Huhnerbriihe

1 Ei

1509 Semmelbrésel

1EL Pflanzenél

1EL Wasser

259 Butter

www.yumtamtam.de

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.

pro Portion: 2812 kJ, 672 kcal, 65 g Kohlenhydrate, 33,5 g EiweiB3, 37,5 g
Fett, 163 mg Cholesterin, 14,8 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @

Zubereitung

Die Bundeslénder-Challenge geht in die nachste Runde! Fir die bunte Kiiche
Niedersachsens entdecken wir in der Black Box viel Gemdse, Zitrone,
Petersilie, Briihe, Butter, Hackfleisch und Eier — das klingt nach einem echten
Klassiker: der Hochzeitssuppe. Noch heute kommt sie zu besonderen
Anlassen auf den Tisch. Aber bevor du die Suppe ausléffeln kannst, heiBt es
erstmal schnippeln! Das Gemise dann in Butter anbraten, TK Erbsen und
Brihe hinzufligen und kécheln lassen. Fir die Fleischballchen vermischst du
die Zutaten, formst kleine Ballchen und brétst sie in der Pfanne an. Etwas
Zitrone verleiht der Suppe den besonderen Frischekick. Verteile
Fleischballchen und Gemusesuppe auf Suppenteller, streue etwas gehackte
Petersilie dartiber und genieBe Loffel fur Loffel!

Step 1:

Fur die Brihe zunachst die Knollensellerie und die Méhren schalen und fein
wirfeln. Den Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein wirfeln. Stelle die Halfte der Zwiebeln zur Seite — diese
werden fiur die Fleischballchen bendtigt.

Step 2:

In einem Topf die Butter erhitzen und darin das geschnittene Gemiise
anschwitzen. Sobald das GemUse etwas Farbe bekommen hat, giet du die
Gemlsebrihe auf. Lasse die Brihe fir ca. 15 Minuten kécheln. In der
Zwischenzeit den Spargel schélen, die holzigen Enden entfernen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Nach 15 Minuten den Spargel sowie die
TK-Erbsen dazugeben.

Step 3:

In einer Schissel verknetest du gemischtes Hackfleisch, Hihnerbrihe, Ei und
Semmelbrosel fir die Fleischbéllchen zu einer festen Masse. Forme sehr
kleine Ballchen daraus und brate sie in einer Pfanne in Pflanzendl an. Gib
einen Essloffel Wasser dazu und setze einen Deckel auf die Pfanne. Sobald
sie gar sind, die Butter dazugeben und die Fleischballchen darin schwenken,
bis sie von allen Seiten glanzen.

Step 4:

Schmecke die Suppe mit dem Saft einer halben Zitrone, etwas
Zitronenabrieb, Zucker und Salz ab. Hacke die Petersilie und gib sie ebenfalls
in die Suppe. Die Fleischballchen in einen Suppenteller legen und mit der
heiBen Gemusebrlhe UbergieBen.
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