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Wirsingeintopf mit
Hackballchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Gemiisezwiebeln 13t d
Kartoffeln, vorw. festk. 500 g Kichenutensilien
Wirsing 0.5 St. Teller, groBer Topf
Petersilie, frisch 15¢g
Hackfleisch, gemischt 400 g 1. Gemiisezwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und klein
Eier 15t. wiirfeln. Wirsing waschen, achteln, Strunk entfernen und in grobe Streifen schneiden.
Paniermehl 2 EL Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Salz

2. In einer Schiissel Hackfleisch mit 2 EL gewiirfelten Zwiebeln, der Halfte der Petersilie,
Pfeffer, schwarz gemahlen

0l 3EL
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.

1 Ei und 2 EL Paniermehl verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse
walnussgroBe Ballchen formen.

Rinderbriihe IL 3. In einem Topf 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Hackbéllchen darin ca. 5 Min.
Creme fraiche 150 g rundherum goldbraun abraten. Auf einem Teller beiseitestellen.

Muskatnuss, gemahlen  0.25TL )
4. Im Topf erneut 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Restliche Zwiebeln, Kartoffeln und

Wirsing darin ca. 5 Min. anbraten. Lorbeerblatt zugeben und mit Rinderbriihe auffillen.
Wirsingeintopf ca. 10-15 Min. auf mittlerer Stufe kacheln.

5. Creme fraiche in den Eintopf einriihren. Hackballchen dazugeben und kurz erwarmen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Wirsingeintopf mit Hackballchen auf
Tellern verteilen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Je kleiner du die Kartoffeln wiirfelst, desto schneller ist der Eintopf fertig.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 558 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 30¢
Ballaststoffe 8g

Fette 33g



