Spargedsuppe wif Hackbillchen und (orabread

:D Gesamtzeit: 50 min

Meine Wahl.

% Aktivzeit: 40 min

q Einfach

Zutaten

fur 4 Personen

600 g Hackfleisch vom Schweizer Rind
7549 feiner Maisgriess

759 Dinkelweissmehl

0.5 Beutel Backpulver

49 Saz

10 mi Sonnenblumendl

1dl Wasser

1509 Maiskorner aus der Dose

150g Zwiebeln
600 g weisse Schweizer Spargeln

1TL Butter

1dl Weisswein

8 dl Gemisebouillon

0.5Bund Peterli

1 Bund Schnittlauch

1EL Currypulver

1.5dl Rahm

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1Prise Zucker

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




1EL

Meine Wahl.

HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

744 kcd

38g Eiweiss

46 g Kohlenhydrate
439 Fett

ﬁ enthalt Gluten

ﬁ enthalt Laktose

Die Fleischbéllchen kdnnen auch aus Hackfleisch vom
Schwein, Kab oder Poulet zubereitet werden.

Zubereitung

1

Fur das Cornbread Maisgriess, Mehl, Backpulver, Salz, Sonnenblumenél und Wasser mischen und 5
Minuten kneten. Boden einer Springform (& 16 cm) mit Backpapier belegen und den Rand einfetten.
Maiskérner unter den Teig rihren und diesen in die Form fillen. Im 180 °C (Umluft 160 °C) vorgeheizten
Backofen 20 Minuten backen.

Zwiebel schélen und fein hacken. Spargeln waschen, schalen und die Enden um 2 cm kiirzen. Die
Spargelspitzen abschneiden und beiseitestellen. Die Spargelstangen in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Zwiebeln in Butter andiinsten. Dann die Halfte der Zwiebeln herausnehmen und fiir die
Hackbéllchen beiseitestellen. Spargelscheiben, Weisswein und Bouillon zu den Zwiebeln in der Pfanne
geben. Die Suppe zugedeckt 20 Minuten kochen lassen.

Die Spargelspitzen halbieren. Peterli hacken, Schnittlauch in Rélichen schneiden. Fir die Meatballs das
Hackfleisch mit den gedinsteten Zwiebeln, Currypulver, Krautern sowie Salz und Pfeffer grindlich
mischen. Zu baumnussgrossen Béllchen formen.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

5 Rahm zur Suppe geben und alles fein purieren. Mit abgeriebener Zitronenschale, wenig Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Spargelspitzen beifligen und alles nochmals 5 Minuten kochen lassen.

6 Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Hackballchen darin 6 Minuten goldbraun braten. Suppe mit den
Hackballchen anrichten und das Cornbread dazu servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




