Gemiise-Eintopf mit Hackfleisch-Bdllchen

Fiir 2 Personen
200 g Hackfleisch-Biillchen (TK) 250 g Suppen-Gemiise (TK) 250 g griiner Spargel

100 g Bacon 1 mitlere Zwiebel 100 ml Kalb-Briihe
100 ml Gemiise-Briihe 100 ml Weilwein-Reduktion 100 g fester Schmand
Butterschmalz Petersilie Salz

Pfeffer Arrabbiata

Den Bacon fein wiirfeln und in wenig Butterschmalz anbraten; die Zwiebel fein schneiden, hin-
zufiigen und anschwitzen.

Den Spargel waschen, abtrocknen, das untere Ende ca. 5 mm abschneiden; nun in Stiicke a 2 cm
Lénge schneiden. Das Suppen-Gemiise und den Spargel in die Pfanne geben und mitbraten.
Die Wein-Reduktion und die Briithen in einem Topf aufkochen, den Pfannen-Inhalt und die Hack-
Ballchen hinzufiigen; ohne Deckel kocheln lassen bis der Spargel al dente ist.

Am Ende der Garzeit mit Salz, Arrabbiata und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf gewérmten Tellern anrichten. Mit einem Eisportionierer je eine Halbkugel auf die
angerichtete Suppe legen und mit Petersilie bestreuen.
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