Gemiisecremesuppe mit Hackbdllchen

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Rinderhackfleisch
1 Zwiebel

1 Zucchini

1 Stange Lauch

2 Knoblauchzehe

1 Ei

2 TL Ol zum Braten

800 ml Gem{isebriihe

2 EL Saure Sahne

2 TL italienische Krduter gehackt TK
2 Karotten

150 g Cherry-Tomaten

2 EL Paniermehl
Pfeffer, Salz

Karotten, Zwiebel und Knoblauch schédlen. Das Gemiise grob zerteilen. Fiir die
Fleischballchen etwas Zwiebel und eine Knoblauchzehe in eine Schiissel reiben. Das
Hackfleisch und das Ei zugeben. 2 EL Paniermehl, 2 TL Salz und 1 TL Pfeffer zugeben und
gut verriihren. Aus der Hackfleischmasse kleine Béllchen rollen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Hackballchen von allen Seiten braten.

Die Zwiebel und den Knoblauch in etwas Ol in einem Topf anschwitzen. Das Restliche
Gemiuse zugeben und etwa 5 Minuten unter Rihren andiinsten. Dann mit der
Gemlisebriihe abléschen und auf kleiner Flamme 15 Minuten kécheln lassen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Suppe mit einem Pirierstab purieren. Dann die Hackballchen,
die Krduter und die saure Sahne zugeben. Nur kurz aufkochen, dann servieren. Mit
Krautern bestreuen.

Guten Appetit
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