Kartoffel-Champignon-Suppe mit Hackbdllchen

Fir vier Portionen
Fiir die Suppe:
300 g mehligk. Kartoffeln 250 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 100 ml Weilwein

500 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Salz, Cayennepfeffer
Muskatnuss

Fir die Hackbéllchen:

200 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel 2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
50 g Schlagsahne 2 Stiele Petersilie

Fiir die Kartoffeln-Champignon-Suppe die Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Cham-
pignons abreiben und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Danach Butter in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln und Champignons darin anschwitzen. Mit
dem Weilwein abloschen und verkochen lassen. Brithe und Sahne zugeben, mit Salz wiirzen und
bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen lassen. Fiir die Hackbéllchen die Zwiebel
schilen und klein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Ei, Senf, Semmelbroseln und der Pe-
tersilie in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Aus der
Hackmasse kleine Billchen formen und auf einen Teller legen. Die Suppe mit einem Stabiler fein
piirieren. Nochmals mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Hackbéllchen in die Suppe geben und darin etwa 10 Minuten bei leichtem Ko6cheln garen lassen.
Die Suppe mit den Hackbéllchen in tiefen Tellern anrichten. Mit etwas geschlagener Sahne und
frischer Petersilie garnieren.
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