VILLA RILLAGO

Mettballchen-Eintopf
Eintopf



4 Personen

Zutaten:

Zutaten fur 4 Portionen:

| oft |
A ¢ . ; i ca. 45 Minuten
2 Eigelb M) A G S

6 gestr. EL Semmelbrosel 4

1 kg Globus Gold Kartoffeln (vfk)

2 Kohlrabi (700 @)

600 g Mohren
2,41 Gemiisebriihe
2 Lorbeerblatter i
1 Bund Schnittlauch
Globus Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Mett mit Eigelb und Semmelbrdseln verkneten, zu walnussgroBen Ballchen rollen,
beiseite stellen. Kartoffeln schalen, 2 cm groB wiirfeln und in kaltes Wasser legen.
Kohlrabi putzen, schdlen und erst in 1 cm groBe Wiirfel und diese dann in ebenso
groBe Wiirfel schneiden. Méhren putzen, schalen, langs halbieren und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Gemiisebriihe mit Lorbeerblatter aufkochen, abgetropfte Kartof-
feln zugeben und 5 Min. kochen. Kohlrabi und Méhren zugeben, aufkochen. Mettball-
chen in den Eintopf legen und 10-12 Min. kochen lassen. Eintopf mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Schnittlauch in Rollchen bestreuen.



