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Rezept
Scharfer Bohneneintopf mit Hackfleischballchen

Ein Rezept von Scharfer Bohneneintopf mit Hackfleischballchen, am 14.02.2026

Zutaten
3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 20 reife Kirschtomaten
1Dose weille Bohnen (250 g Abtropfgewicht) 100 g Kidneybohnen (aus der Dose)
3 EL Olivendl 1EL rosenscharfes Paprikapulver
2EL Zucker 1EL Tomatenmark
50 ml Rotweinessig 700 ml kréftige Rinder- oder Gefliigelbriihe
1/2 Bund Petersilie 300 g Rinderhackfleisch
1 Ei 1EL mittelscharfer Senf
2-3EL Semmelbrosel Salz
Pfeffer 2 Chorizo-Wdrste
50 g Butterschmalz Majoranblattchen zum Bestreuen (nach
Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 910 kcal

Zubereitung

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und in
feine Streifen schneiden. Die Tomaten waschen. Weifte Bohnen und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Chilestreifen dazugeben und kurz
mit andiinsten. Die Tomaten hinzufligen und mit Paprikapulver und Zucker bestreuen. Das Tomatenmark unterrihren
und mit dem Essig abloschen.

Die Brithe dazugieRen, aufkochen und die Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Min. kdcheln lassen. Den Topf vom
Herd nehmen und die Suppe mit dem Plrierstab fein piirieren. Die Suppe eventuell durch ein Sieb in einen anderen Topf
streichen.

Die weifen Bohnen und die Kidneybohnen dazugeben, die Suppe aufkochen und die Bohnen darin bei schwacher Hitze
ca. 15 Min. ziehen lassen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Das Hackfleisch mit Ei,
Senf, Semmelbrdseln und Petersilie griindlich verkneten. Die Masse mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen und zu kleinen
Béllchen formen. Die Wiirste in Scheiben schneiden.
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6‘ Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen, die Hackbéllchen darin bei mittlerer Hitze rundum in ca. 8 Min.
anbraten. Die Chorizoscheiben dazugeben und ca. 2 Min. mitbraten.

7. Hackballchen und Chorizo samt dem Bratfett in tiefe Teller geben, die Bohnensuppe dariiberschopfen. Nach Belieben
mit Majoranblattchen bestreut servieren.
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