Tomatensuppe mit Lammhackfleischballchen

Ein bisschen italienisch ist die Tomatensuppe mit Pesto, ein bisschen asiatisch die
Lammbhackballchen mit Tandori Masala und Knoblauch. Nicht zu deftig gewdirzt, passt
beides gut zusammen. Dazu die kleinen Corallini, die der Suppe Textur geben.

Die Hackfleischballchen kommen ohne Ei und Brot aus, fiir die Bindung sorgt
Backpulver (Natron), eine Methode auf dem Balkan z.B. fiir Cevapcici oft angewendet
wird. Das Natron sorgt fUr eine kompakte, leicht "gummiartige", aber nicht zéhe
Konsistenz. Diese Methode eignet sich besonders gut zum Binden von kleinen
Hackfleischballchen.
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glatte Petersilie gehackt
30g Rei bkadse (nach Bel i eben)

Zubereitung

Das Hackfleisch mit allen Gewurzen und dem Backpulver gut verkneten bis sich die
Masse ballig anfiihlt. Zugedeckt im Kihlschrank 2-3 Stunden ruhen lassen.

Hackfleisch mit leicht angefeuchteten Handen zu 1 bis 1,5cm grossen Kugeln formen.
Dazu rollte man das Hackfleisch zwischen den Handflachen bis sich die Kugeln schon
glatt anfuhlen.

Zwiebel hacken und in Olivenél glasig diinsten. Passata und Pesto zugeben, verriihren
und 3-4 Minuten kdcheln lassen. Gemusebouillon zugiessen, aufkochen und mit Pfeffer
wirzen.

Corallini und Hackbéllchen zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen, dabei ab und zu
aufriihren.

Suppe anrichten, mit Reibkéase bestreuen und mit Petersilie garnieren.
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