Kappeﬁs & Bananap

I

Rezepte fir jeden Geschmack

Steckriiben-Mohren-Eintopf
Zutaten:

Fur 4 Portionen:

750g Steckriiben

500g Mohren

% | Gemusebriihe

1 Zwiebel

400g gem. Hackfleisch

1 Ei

Salz

Pfeffer

Edel-stR Paprika

1 ELOI

3 EL Butter oder Margarine
4 EL Mehl

2 EL Curry

1/8 | Milch

% Bd. Petersilie
Zubereitung:

Steckriiben in dicke Scheiben schneiden, schalen, waschen, wirfeln. Die
Mohren schalen, waschen, in Scheiben schneiden. Gemuse in der Briihe ca. 20
min. diinsten. Zwiebeln schalen und klein wirfeln. Hack, Zwiebeln und Ei
verkneten, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Hackteig zu kleinen KI6[3chen
formen. Ol in einer Pfanne erhitzen, KI6Rchen darin ca. 10 min. rundherum
braten. Gemiuse abgielRen, Wasser dabei auffangen. Butter erhitzen, Mehl und
Curry darin anschwitzen. Mit GemUsewasser und Milch unter Riihren abléschen
und ca. 8 min. kécheln lassen. Wiirzig abschmecken, Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie, Gemuse und Hackballchen in die
Sauce geben.
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