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I Rumanien

Zubereitungszeit: 65 Min.

| Level: Mittel

Tschorba mit FleischkloRchen

Zutaten (4 Personen)

250 g Saure Sahne

30 ml Ol

1 Zwiebel

140 g Weil3kohl

2 Petersilienwurzeln

3 Mdhren

150 g Knollensellerie

Y2 Lauch

1 Prise Salz & Pfeffer

1 Schuss Sauerkrautsaft
1,5 | Wasser

180 g Erbsen, tiefgekuhlt
Fleischkl6Bchen:

1 EL Reis

500 g Hackfleisch (Schwein & Rind)

1 Zwiebel
1 Ei
1 Prise Salz & Pfeffer
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Fiir Diversity in der Arbeitswelt

% WIR RICHTEN GUTES AN. MIT KOPF UND HERZ.

Zubereitung

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Lauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden.

Mohre, Sellerie und Petersilienwurzel schalen und
in kleine Stucke schneiden. Den Weil3kohl
waschen und in feine Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin
glasig dunsten. Danach Lauch, Mdhre, Sellerie,
Petersilienwurzel und WeilRkohl hinzufigen und
mit Wasser aufgiel3en.

Erbsen dazugeben und alles etwa 20 Minuten
kochen lassen, bis das Gemuse gar ist.

FUr die Fleischklo3ichen Zwiebel fein hacken und
mit Hackfleisch, Ei und Reis vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und kleine Kugeln formen.

Die FleischkléRchen in die Suppe geben und etwa
15 Minuten mitkochen lassen.

Suppe vom Herd nehmen, saure Sahne einrthren
und mit Salz, Pfeffer und Sauerkrautsaft
abschmecken.

Guten Appetit
wunscht
Ihr KIuh Catering-Team
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