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ca Minuten

Kohlrabi-Eintopf mit Hackbdllchen

Zutaten fiir 4 Personen

11 Gemiisebriihe
500 g Kartoffeln

3 Kohlrabi

2 Karotten

2 kleine Zucchini
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol

Salz und Pfeffer
500 g Hackfleisch

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

1 TL Paprikapulver, edelsii3

1 Handvoll frische Krauter

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Schwierigkeit: 4

selbst herstellen oder bereitstellen.
schilen und klein wiirfeln.

schélen, die kleinen Herzblattchen beiseitelegen und die Knollen in Stifte
schneiden.

schalen und schrdg in Scheiben schneiden.

waschen, putzen, halbieren und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
schélen und fein wiirfeln.

schélen und fein hacken.

in einem breiten Topf hei3 werden lassen. Die Halfte der Zwiebel und die Halfte
des Knoblauchs darin andiinsten. Kartoffeln, Kohlrabi und Karotte dazugeben und
kurz mitdiinsten lassen. Die Briithe angieBen, bei schwacher Hitze zugedeckt etwa
30 Minuten koécheln lassen. Mit

wiirzen.

mit den restlichen Zwiebeln und dem Knoblauch sowie

und

mischen und aus der Masse kleine Béllchen (ca. 3 cm) formen. 10 Minuten vor
Garzeitende die Ballchen und die Zucchini-Scheiben im Eintopf mitgaren lassen.

(Petersilie, Schnittlauch, Pimpinelle...) zusammen mit den Kohlrabi-Blattchen klein
schneiden und vor dem Anrichten iiber den Eintopf streuen.

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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