Gemiiseeintopf mit Hackballchen

Zutaten fiir den Gemdiseeintopf (fiir 4 Personen):
- 0,5 kleiner Spitzkohl

- 2 Mbhren

- 2 mittelgrofie Pastinaken

- 4 Kartoffeln

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- Olivendl

- 1 EL Tomatenmark

- 500 ml Gem{se- oder Hiihnerbriihe
- 400 g passierte Tomaten

- 2 Lorbeerblatter

- 1 Chilischote

- alternativ: Chilipulver

- 1 TL Harissa

- Salz

- Pfeffer

Spitzkohl vierteln und den Strunk entfernen. Die Kohlviertel anschlieffend in Streifen schneiden. Kartoffeln, Méhren,
Pastinaken und Zwiebeln schadlen und wiirfeln. Knoblauch und Ingwer ebenfalls schédlen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Kartoffeln, Méhren und Pastinaken darin anschwitzen. Dabei etwas salzen.
Tomatenmark unterrithren und alles leicht rosten. Briihe und passierte Tomaten angief3en, Lorbeer, Ingwer, Knoblauch, Chili
und Harissa hinzufiigen. Den Topf verschliefien und das Gemiise 15 Minuten schmoren.

Zutaten fiir die Hackballchen:
- 500 g Rinderhack

- 1 Zehe Knoblauch

- 2 Zwiebeln

- 1 Scheibe Dinkeltoast
- 1 Chilischote

- 0,5 Bund Petersilie

- 1Ei

- Salz

- Pfeffer

- 1 TL Senf

- Olivendl

Wahrend das Gemiise schmort, die Hackballchen zubereiten. Dinkeltoast in Wasser oder Milch einweichen. Knoblauch und
Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote entkernen und hacken. Petersilie waschen, trocknen und fein
hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin bei milder Hitze anschwitzen. Danach etwas
abkiihlen lassen. Dinkeltoastbrot gut ausdriicken. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer

wirzen.

Die Hande etwas anfeuchten und aus der Hackfleischmasse KI6f3chen formen. Zum Gemiise in den Schmortopf geben und



alles 10-15 Minuten bei geschlossenem Topf schmoren. 5 Minuten vor Garende den Spitzkohl hinzufiigen. Er hat eine geringe
Garzeit und sollte nicht zu weich werden.

Anrichten:
Gemiise und Fleischballchen mit reichlich Sud in tiefe Teller geben und nach Geschmack mit Krautern garniert servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



