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GrieChiSChe Hackballchensu ppe Fur die schmackhafte B..asis der Suppia werden Au.be.rgine un'd Tométchen mit einer
wunderbaren Krautermischung verwéhnt, bevor sie im Ofen ihr volles Aroma entfalten.

Low Carb mit Feta und Au bergine Dann geht es ab in den Kochtopf: In pirierter Form dienen sie nun den wiirzigen
Hackbéllchen und einem leckeren Topping aus Feta, Walnissen und frischen Krautern als

@ 30-40min % 6 Portionen Schwimmhilfe. Schlirf! Das Rezept ergibt bei einem 2-Port.-Plan 3, bei einem 4-Port.-Plan
6 Portionen.




Was du von uns bekommst

« 2 groBe Auberginen

. 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

+ 5009 Kirschtomaten

« 2 Pck. griechische
Gewdrzmischung

- 20g Petersilie & Minze

+ 750g Rinderhackfleisch

« 50g Walnusskerne 2

+ 1 Pck. Gemusebrihgewiirz

+ 100g Feta !

» 50g Feta '

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion
+ Backblech und Backpapier
. groBer Topf

- groBe Pfanne

- Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

Kochtipp

Wer keinen Ofen mit Grillfunktion hat,
kann auch Ober-/Unterhitze nutzen. //

Dieses Rezept ergibt 6 Portionen.

Allergene

Milch (1), Schalenfriichte (2). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 576kcal, Fett 43.0g,
Kohlenhydrate 16.6g, EiweiB 31.1g

1. Gemiise grillen

Den Backofen mit Grillfunktion auf 220°C
vorheizen. Die Auberginen wiirfeln. Die
Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. Den
Knoblauch schalen und halbieren. Die
Auberginen, die Zwiebeln, die Tomaten
und 2 Knoblauchhilften auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit der
Gewiirzmischung, 3EL Olivendl und

Y,TL Salz vermengen und ca. 10Min. im Ofen
grillen.

4. Hackbéllchen braten

Die Hackbdllchen in derselben Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 7-10Min.
rundum anbraten, bis sie gar und appetitlich
gebraunt sind. Je nach GréBe der Pfanne
ggf. in zwei Durchgadngen oder mit zwei
Pfannen arbeiten.

2. Hackballchen formen

Die Minzebléatter abzupfen und fein
schneiden. Die ibrigen Knoblauchhilften
fein wirfeln. Das Hackfleisch mit der Minze,
dem gewiirfelten Knoblauch, 1TL Salz
sowie 1 Prise Pfeffer vermengen und gut
verkneten. Dann zu 18-21 golfballgroBen
Béllchen formen.
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5. Suppe piirieren

Das Ofengemiise mit 1L heiBem Wasser
und dem Brithgewiirz in einen grofB3en Topf
geben, zum Kochen bringen und
anschlieBend bei mittlerer Hitze ca. 5Min.
kécheln lassen. Die Suppe vom Herd
nehmen und mit einem Stabmixer cremig
plrieren. Ggf. mehr Wasser dazugeben, falls
die Suppe zu dickflussig ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Walniisse anrésten

Die Walniisse in einer grof3en Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrosten. Vorsicht, sie konnen schnell zu
dunkel werden. Aus der Pfanne nehmen,
etwas abkuhlen lassen, dann grob hacken
und beiseitestellen.

6. Gremolata zubereiten

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken, die Petersilienstédngel fein
schneiden. Den Feta mit den Fingern oder
einer Gabel zerkriimeln, dann mit den
Krautern und den Walniissen vermengen.
Die Suppe auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen, jeweils 3-4 Hackballchen darauf
anrichten und mit der Gremolata garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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