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Kase-Lauch-Suppe mit
Hackballchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Lauch st o

Zwiebeln, gelb 1 St.
Petersilie, frisch 10g mittlere Schiissel, Teller, groBer Topf

Kiichenutensilien

Hackfleisch, gemischt 500 ¢

Eier LSt 1. Lauch langs halbieren, Wurzelenden entfernen, in feine Streifen schneiden und in
Paniermehl 2EL einem Sieb waschen. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen,
Salz trocken schutteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.

Pfeffer, schwarz gemahlen
: 2. In einer Schiissel Hackfleisch mit der Halfte der Zwiebeln, Petersilie, Ei, Paniermehl,

1] 3EL
Salz und Pfeffer kraftig verkneten. Aus der Masse kleine Hackballchen formen.

Muskatnuss, gemahlen
Schlagsahne 200 ml 3. In einem Topf 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Hackbéllchen darin ca. 4 Min.
Gemiisebriihe 700 ml goldbraun anbraten. Auf einem Teller beiseitestellen.
Bio Zitronen 1 St. )

. 4. Topf erneut mit 1 EL Ol erhitzen und im Bratensatz restliche Zwiebeln und Lauch ca.
Schmelzkase 200 ¢

4 Min. andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und mit Sahne und Briihe abloschen.
Suppe ca. 10 Min. kocheln.

5. Wahrenddessen Zitrone heif3 waschen etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und
Saft auspressen.

6. Schmelzkase in die Suppe riihren und Hackballchen zugeben. Nochmals ca. 2 Min.
leicht kocheln. Kase-Lauch-Suppe mit Zitronenschale und -saft abschmecken und auf
Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 629 kcal
Kohlenhydrate 3lg
EiweiB 36¢
Ballaststoffe 3g

Fette 41g



