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Maissuppe mit Hackballchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Mais aus der Dose 570 ¢ d
Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1 St. mittlere Schissel, Teller, groBer Topf, groBe Pfanne mit Deckel, Sieb
Paprika, rot 1St
] SEL 1. Mais in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Zwiebel halbieren, schalen und fein
Salz wiirfeln. Knoblauch schalen und fein hacken. Paprika waschen, halbieren, Strunk und
Pfeffer, schwarz Kerne entfernen und klein wiirfeln.

Paprika, edelsuf )
2. In einem Topf 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln ca. 1 Min. anbraten. Mais

Gemiisebriihe 1L , L . — .
_ , zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Mit Gemiisebriihe abloschen und ca.
Rinderhackfleisch 600 g o
10 Min. kocheln.
Creme fraiche 150 g

3. In einer Schiissel Hackfleisch mit Knoblauch vermengen und mit Salz, Pfeffer, Paprika
wiirzen. Aus der Masse ca. 2 cm groBe Ballchen formen.

4. In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Paprika ca. 4 Min. anbraten.
Paprika aus der Pfanne nehmen, emeut 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und
Hackballchen ca. 5 Min. goldbraun anbraten. Hitze reduzieren und Hackballchen
zugedeckt ca. 5 Min. gar ziehen lassen.

5. Creme fraiche zur Suppe geben, fein piirieren und abschmecken. Auf Schalchen
verteilen und mit Paprika und Hackballchen servieren. Nach Belieben mit Petersilie
garnieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/66439/maissuppe-mit-hackbaellchen-146328.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 546 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 5g

Fette 30g



