Schmelzkohlrabi-Eintopf (mit Hackbillchen)

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Schmelzkohlrabis — 4 Mohren - 1 Brétchen — Krdutersalz — Pfeffer — 3 EL Sahne - 3 EL Essig — 40g Butter - 2 Zwiebeln - 1
TL Honig — 20ml Weiwein - 2 EL Mehl - 2 Eier - 750 ml Wasser - 500g Hackfleisch

Zubereitung:

e  Das Brotchen einweichen

e Schmelzkohlrabi schalen, in Scheiben schneiden und diese wiirfeln

e Mohren griindlich abbiirsten und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden

e Das Gemise in wenig kochendes Salzwasser geben und ca. 15 Minuten darin garen

e  Zwiebeln schalen und fein wiirfeln

e Das Hackfleisch mit den Eiern, den Zwiebeln, dem ausgedriickten Brotchen und den Gewiirzen verkneten und
daraus Kl6Bchen formen

e Das gegarte Gemise aus dem Wasser schépfen und beiseite stellen

e Das Gemuse-Kochwasser wieder zum Kochen bringen und die Fleischkl6chen darin bei geringer Hitze ca. 5
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und ebenfalls beiseite stellen

e Die Butter zerlassen, das Mehl darin anschwitzen, mit dem Kochwasser abléschen und unter Riihren aufkochen
lassen

e  Mit Salz, Pfeffer, Essig, Sahne, Honig und Weillwein abschmecken

e  Gemdse und FleischkloBe zu der Sauce geben und mit Kartoffeln oder Reis servieren

e  Firdie vegetarische Variante die Fleischkl6Bchen einfach weglassen!
Wir wiinsehen quten Oppetit!
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