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Rezept
Kartoffel-Kase-Suppe mit Kottbullar

Ein Rezept von Kartoffel-Kdse-Suppe mit Kottbullar, am 25.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
400 g mehligkochende Kartoffeln 3EL Olzum Braten
500lml Gemiisebriihe 200g gemischtes Hackfleisch (Schwein/Rind)
1 Eigelb (M) Salz
schwarzer Pfeffer 2 Stangel Dill
50 g junger Appenzeller 50g Sahne
1EL Preiselbeerkonfitiire
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Zwiebelund Knoblauch schalen. Die Zwiebel wiirfeln. Die Kartoffeln schélen und in 3 cm grofe Stiicke schneiden. 1 EL ol
in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Zwiebelwirfel zugeben, den Knoblauch dazupressen und alles 3 Min. bei mittlerer
Hitze anbraten. Die Gemisebriihe zugeben, alles aufkochen und zugedeckt bei kleiner Hitze 15 Min. kocheln lassen.

2. Inzwischen fiir die Kottbullar das Hackfleisch mit dem Eigelb vermengen, salzen und pfeffern. Aus der Masse zwolf Kugeln
formen. 2 EL Ol in einer groken Pfanne erhitzen und die Béllchen darin in ca. 6 Min. bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun und gar braten. Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Den Kase reiben.

3. Die Sahne in den Topf geben und die Suppe fein pirieren. Nochmals aufkochen. Den Kése unterriihren und schmelzen
lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Teller verteilen. Koéttbullar, Dill und Preiselbeeren darauf
anrichten.
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