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Suppe mlt F|e|SChba”Chen von Iryna Parukh

Mengen fur 10 Personen

250 g Ruebli

250 g Zwiebel

3.0 Liter Wasser

5.0 Stiick Knoblauchzehen
400 kg Kartoffeln

500 g Fleischballe

50 g Peterli

160 g Langkornreis
30 g Buitter

2.0 Stuck Lorbeerblatt
3.0 g Pfeffer

Zubereitung der Fleischballchen:

Zerkleinern Sie die Zwiebel und den Knoblauch.

Mischen Sie das Hackfleisch mit der zerkleinerten Zwiebel und dem Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzu. Gut
durchmischen.

Formen Sie aus der erhaltenen Masse kleine Fleischballchen.

Vorbereitung der Suppe:

Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Wirfel.
Reiben Sie die Karotte oder schneiden Sie sie in dinne Streifen.
Schneiden Sie die Zwiebel in kleine Wiirfel.

Waschen Sie den Reis.

Zubereitung der Suppe:

Bringen Sie in einem groRen Topf das Wasser oder die Briihe zum Kochen.

Fugen Sie die Kartoffeln hinzu und kochen Sie sie 10 Minuten.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Karotten und den Lauch hineingeben. Bei mittlerer Hitze etwa zwei bis
drei Minuten braten.

Fugen Sie die Karotte und die Zwiebel hinzu und lassen Sie es weitere 5 Minuten kochen.

Fugen Sie den Reis und das Lorbeerblatt hinzu und kochen Sie es weitere 10 Minuten.

Fugen Sie die Fleischbéllchen hinzu und kochen Sie, bis sie an die Oberflache steigen und vollstandig gar sind (ca.
10-15 Minuten).

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren fein gehackte Krauter hinzufiigen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/suppe-mit-fleischbaellchen--10



