KAROTTENSUPPE MIT KASEBALLCHEN

Eine leckere Karottensuppe mit knusprigen Kaseballchen, die auch gerne als
Abendsnack zubereitet werden kdnnen.

PORTIONSRECHNER:
Portionen: 6
Back-/Kochzeit Kuhlzeit
15 Minuten 10 Minuten
ZUBEREITUNG KASEBALLCHEN:
Zuerst werden die Kaseballchen zubereitet. Das Wasser gemeinsam mit der Butter in [ ] 100 ml Wasser
einem kleinen Topf aufkochen, Salz hinzufigen. Mehl auf einmal dazu geben und
kraftig mit einem Kochloffel rihren, bis sich ein weier Belag am Topfboden gebildet [l 20 g Butter
hat, das heil3t, der Teig ist ,abgebrannt”. Wenn vom Mehl keine Klimpchen mehr | %2 TL Salz
vorhanden sind, dann kann der Teig umgefullt werden und muss etwa 10 Min. ] 70 g Mehl
abkuhlen. AnschlieBend das Ei einrtihren, entweder mit einem Mixer oder mit einem
Knethaken. Zum Schluss Thymian und Kase einrthren. Mit einem Essloffel oder D 1Ei
Eisportionierer walnussgrof3e Stiicke abstechen und mit nassen Handen zu Kugeln ] 1TL Thymian
formen, diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und im vorgeheizten Ofen ] 80 g Parmesankase,

bei 220°C Ober-/Unterhitze fur etwa 13-15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Es

erieben
entstehen etwa 25 Ballchen. &

Fir die Suppe die Knoblauchzehe, Zwiebel und das Ingwerstiick grob hacken. Olivensl KAROTTENSUPPE:
in einem Topf erhitzen und die gehackten Zutaten dazu geben und etwa 3-4 Minuten
glasig braten. AnschlieBend mit der Gemusebriihe abléschen und aufkochen. Die
Karotten schalen und in Scheiben schneiden und zur kochenden Gemdusebrihe geben
und so lange garen, bis sie weich sind. Mit einem Purierstab vermixen, es durfen noch
Karottenstiicke zu sehen sein, dann hat die Suppe etwas Biss. Sahne hinzuflgen und
mit Chili und Pfeffer abschmecken.

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

1 kleines Stlick
Ingwer

2 EL Olivendl
Die Suppe kann nun mit den Kaseballchen serviert werden. Diese schmecken Ubrigens

auch als Abendsnack vor dem Fernseher sehr gut oder kdnnen auch als Zwischensnack
eingepackt und mitgenommen werden.

700 ml Gemdusebrihe

500 g geschalte
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Karotten
Viel Spal3 beim Nachmachen! | sah
Eure Sally <3 40 ml Sahne

Chili

Pfeffer



