Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Sellerie-Quitten-Gulasch mit Lammballchen

Ein Rezept von Sellerie-Quitten-Gulasch mit Lammballchen, am 29.06.2026

800g

1 Stange
500 ml
1TL

2

1

1TL
4 Stiele

150 g

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Quitten 800g
Lauch 5EL
trockener Cidre (franz. Apfelwein) 250 ml
getrockneter Majoran 1TL
Lorbeerblatter 400 g
Ei (M) 2EL
Salz

edelsiiRes Paprikapulver 1/2TL

1 gestrichener
EL

glatte Petersilie

Sahne

Rezeptinfos

Knollensellerie

o]l

Gemiusebriihe
getrockneter Thymian
Lammfleisch
Semmelbrosel

Pfeffer

gemahlener Kimmel

Speisestarke

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 665 kcal

Zubereitung

Quitten vierteln, schalen und das Kerngehause entfernen. Sellerie vierteln, schalen und waschen. Sellerie und Quitten in
2 cm groRe Wiirfel schneiden. Lauch putzen, in dicke Ringe schneiden, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

3 EL Olin einem grofen Topf erhitzen und Quitten, Sellerie und Lauch darin unter Rihren 5 Min. anbraten. Mit Cidre und
Briihe abléschen. Majoran, Thymian und Lorbeerblatter zugeben. Alles aufkochen und 15 Min. bei mittlerer Hitze
zugedeckt garen.

Inzwischen Lammhack, Ei und Semmelbrosel verkneten. Mit 1 gestrichenen TL Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kiimmel
wiirzen. Hackteig mit angefeuchteten Handen zu 20 kleinen Béllchen formen. 2 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und
die Ballchen darin unter Riihren 6-8 Min. goldbraun braten. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter grob

hacken.

Stérke und Sahne mit einem Schneebesen glatt rithren. Sahnemischung unter das Gulasch riihren, aufkochen und
weitere 5 Min. offen kdcheln lassen. Gulasch salzen, pfeffern, mit den Lammballchen anrichten und alles mit Petersilie
bestreuen. Dazu schmeckt klassisches Kartoffelpiiree.
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