Kartoffel-Creme-Suppe mit Fleisch-Bdlichen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch
150 g Sellerie 1 M6hre 50 g Speck

3 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Schalotte 1 TL Butter

1/2 Brotchen 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Eigelb

1/2 Bund glatte Petersilie 80 ml Sahne Muskat

Kartoffeln schilen und wiirfeln. Zwiebel, Lauch, Sellerie und Mohre schéilen bzw. putzen und
wiirfeln. Speck wiirfeln. In einem groflen Topf mit 1 EL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen,
Sellerie, Mohre, Lauch und Speck zugeben und anbraten. Dann Kartoffelwiirfel zugeben und mit
Gemiisebriithe auffiillen. Lorbeer zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemiise weich
kochen. In der Zwischenzeit fiir die Fleischbéllchen Schalotte schilen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Brotchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit
fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Brotchen und Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kleine Klo8e (ca. 3 cm Durchmesser) aus der Masse formen. Die Hackbiéllchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, grob
schneiden und mit der Sahne piirieren. Wenn das Gemiise weich gekocht ist, die Suppe fein
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Petersiliensahne unter die Suppe
ziehen, nochmals abschmecken. Die Suppe mit den Fleischbéllchen anrichten und servieren.
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