Wintergemuse-Eintopf mit Risoni und Hackballchen
Kdstlich und wunderbar warmend kommt dieser Eintopf unserer Kochin Julia Flol3 daher —
mit Sellerie, Karotte und Fleischbéallchen aus Salsiccia.

Das Rezept
von Julia FloR fur vier Portionen

Zutaten fur die Fleischballchen
o 2 italienische Fenchelbratwirste (Salsiccia)
350 g Rinderhackfleisch
2 Eier
%, Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehen
70 g Semmelbrésel
30 g geriebener Parmesan
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Olivendl oder Butterschmalz

Zutaten fur den Eintopf
e Olivenol
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Karotten
2 Stangen Sellerie
120 ml WeilRwein
1,4 L HGhnerbrihe
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g Risoni/Orzo (kleine Pasta)
2 Lorbeerblatter
100 g Blattspinat
Parmesan zum Servieren

Zubereitung

Die Fenchelbratwurst lasst sich ganz einfach aus der Hille driicken oder man schneidet die
Hulle ein. Alle Zutaten fur die Hackfleischballchen mit den Handen verkneten und zu sehr
kleinen Béllchen formen. Butterschmalz oder Olivendl in einer Pfanne oder einem Bréter
auslassen. Die Béallchen von allen Seiten anbraten und beiseite stellen.

Fur die Suppe das Gemiuse schéalen und mdéglichst klein schneiden. Zwiebeln, Karotten und
Sellerie anbraten, nach einigen Minuten den Knoblauch dazugeben und mitbraten, bis alles
duftet und weich ist. Mit Weil3wein abldschen. Wein verkochen lassen, mit Briihe aufgie3en
und aufkochen.

Die Risoni zusammen mit den Lorbeerblattern hinzufiigen und acht bis zehn Minuten kécheln
lassen. Den Spinat grob hacken und nach knapp zehn Minuten zusammen mit den
Hackfleischballchen in den Eintopf geben. Heil werden lassen, abschmecken und mit viel
geriebenem Parmesan servieren.



