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Rezept
FleischkloRchensuppe
Ein Rezept von FleischkléRchensuppe, am 10.04.2024
Zutaten
200 g mageres Rinderhackfleisch 80 g fein geschroteter Bulgur (Weizengriitze)
2EL Mehl 1 Eiweil
Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 Zwiebel
40 g Butter 1EL Tomatenmark
1 2 Fleisch- oder Gemusebriihe 1 kleine Dose gegarte Kichererbsen (460 g Inhalt)
2 Zweige glatte Petersilie 2EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 675 kcal

Zubereitung

1. Fleisch, Bulgur, 1 EL Mehl, 1 EiweiR, 2 TL Salz, 2 TL Pfeffer und Kreuzkiimmel in eine Schiissel geben und griindlich
durchkneten. Aus der Fleischmasse haselnussgroRe Béllchen formen. 1 EL Mehlin eine Schiissel geben, die
Fleischballchen darin rollen, bis sie rundum mit Mehl bedeckt sind und das tiberschiissige Mehl wieder abschitteln.

2. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Die Butter in einem Suppentopf erhitzen und die Zwiebeln darin braten, bis sie
sich goldgelb zu farben beginnen. Das Tomatenmark unterriihren. Die Brithe unter Riihren dazugielRen; die Suppe 2-3
Min. kochen lassen.

3. DieBallchen in die Briihe legen und 6-7 Min. bei schwacher Hitze kécheln. Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen, in die Suppe geben, alles weitere 5 Min. kochen.

4. Die Petersilie waschen, trockenschitteln und die Blattchen hacken. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und mit dem Zitronensaft
abschmecken. Die Petersilie vor dem Servieren uberstreuen.
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