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Rezept
Gemiuisesuppe mit KloRchen

Ein Rezept von Gemiisesuppe mit Kl6chen, am 09.04.2024

Zutaten
300g Zucchini 300g grine Bohnen
350g frische Erbsen (ersatzweise 100 g tiefgekihlte) 1 Zwiebel
400g Tomaten 300 g Rinderhackfleisch
1 Ei 3EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer
S5EL Olivenadl 1l Gemisebriihe
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

]_. Die Zucchini waschen, putzen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Bohnen waschen, putzen, grob zerteilen.
Die Erbsen aus der Schote palen.

2. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Tomaten Uberbriihen, abschrecken, hduten und achteln, Stielansatz entfernen.

3. Fir die KloRchen das Hackfleisch mit Ei und Bréseln mischen, salzen und pfeffern. WalnussgrofRe Ballchen aus dem Teig
formen und diese in 2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne rundherum 5 Min. braten. Vom Herd nehmen.

4. Das restliche Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Das Gem{ise zugeben und 2-3
Min. andlinsten. Mit der Briihe abléschen, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 8 Min. garen. Die Tomaten und die
Kl6Rchen hineingeben und in 5 Min. garziehen lassen.
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