Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kohlrabisuppe mit Mettballchen

Ein Rezept von Kohlrabisuppe mit Mettballchen, am 09.06.2026

Zutaten

2 Kartoffeln 3

2 Zwiebeln 1-2EL

250 ml Milch (3,8 % Fett) 1/21
Salz

200 g Mett (vorgewlirztes Schweinehack) 1 Bund

frisch geriebene Muskatnuss 1-2EL

Rezeptinfos

Kohlrabi

oL
Gemiusebriihe
Pfeffer
Petersilie

frisch gepresster Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 310 kcal

Zubereitung

]. DieKartoffeln, Kohlrabi und Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Zwiebeln im heiRen Ol andiinsten, Kartoffeln und
Kohlrabi dazugeben und kurz mit andiinsten. Milch und Briihe zugieRen, salzen und pfeffern. Alles zugedeckt bei

mittlerer Hitze ca. 20 Min. garen.

2. Inzwischen mit angefeuchteten Handen aus dem Mett kleine KI6Rchen formen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen
und die Blatter fein hacken. Die Suppe mit dem Stabmixer fein pirieren und mit Salz und Pfeffer, 1 Prise Muskat sowie

Zitronensaft abschmecken.

3. Mettkl6Rchen mit zwei Dritteln der gehackten Petersilie in die Suppe geben und darin in ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Die
Suppe in Tellern anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren.
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