Kartoffel-Mohren-Suppe mit

Geflugel-Kottbullar

1 Packung WIESENHOF Puten-Hackfleisch oder
Geflugel-Hackfleisch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Bund Suppengemiise

5EL Ol

4 EL Semmelbrosel

1Ei(Gr.S)

Salz

schwarzer Pfeffer

gerieb. Muskatnuss

3 TL Creme fraiche

Schritt 1
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Von dem
Suppengemuise Mohren, Sellerie und das Weil3e vom Lauch schélen bzw. putzen und ebenfalls klein wirfeln.

Schritt 2
3 EL Ol in einem Topf erhitzen, 3/4 der Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. Gemiise zufiigen und kurz mitdiinsten.

Schritt 3
1 Liter Wasser zufuigen, aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Schritt 4
Inzwischen restliche Zwiebelwiirfel mit Hackfleisch, Semmelbrdseln und Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Aus
der Masse 20 kleine Hackbaéllchen formen und im restlichen Ol in einer Pfanne unter Wenden ca. 10 Minuten braten.

Schritt 5

Aus der Suppe eine grof3e Suppenkelle Gemuise herausnehmen, den Rest purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und die Gemisewdrfel wieder hineingeben. Suppe auf Teller verteilen, Kéttbullar und Créme fraiche darauf
geben und mit gehackter Petersilie aus dem Suppengriin bestreuen.



