Spargel - Gemiisetopf mit Hackbdllchen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Gemiisetopf:
8 Stangen weifler Spargel 8 Stangen griiner Spargel 4 mittlere Mohren

3 mittlere Kartoffeln 1 mittlere Kohlrabi 250 ml Gemiisebriihe
200 ml Schmand evtl. etwas Stérke 1/2 Bund Schnittlauch
Butter Speisestirke

Fiir die Hackbéllchen:

250 g Rinderhack 3 EL Schmand 2 EL Panko

Salz, Pfeffer, Muskat 1/2 Bund Schnittlauch Rapsol

Fiir die Ballchen alles vermengen und wiirzig abschmecken. Kleine Béllchen formen und in einer
Pfanne kurz anbraten, Beiseite stellen.

Fiir den Gemiisetopf das Gemiise waschen, schiilen und in gleichgrofle Stiicke schneiden. M&hren-
, Kartoffel- und Kohlrabiwiirfel in etwas Butter in einem Topf andiinsten. Mit 250 ml Briihe
abloschen, dann die weiflen Spargelstiicke dazugeben und die Hackbéllchen oben auflegen, den
Topf mit einem Deckel verschliefen und alles 15 Min. leise garen. 5 Min. vor Ende der Garzeit
die griinen Spargelstiicke dazugeben, kurz aufkochen, die Sahne angieflen und zu Ende kochen.
Wenn alles gar ist, den Gemiisetopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Evtl. noch mit etwas Speisestirke andicken, wenn man die Sauce etwas sdmiger mag. Als letztes
den restlichen Schnittlauch dazugeben.

Tipp:

Das Gericht lasst sich gut einfrieren - und schmeckt auch aufgewdrmt sehr gut.
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