Butaris

SuBkartoffelbowl mit Meatballs

Arbeitszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 489
Kohlenhydrate 3lg
Eiweil3 369
Brennwert 720 kcal /3.020 k3

Zutaten fUr 4 Portionen
Bowl:

300 g Romer-Salatherzen
100 g gekochte rote Bete
300 g SuRkartoffeln

2 Lauchzwiebeln

1 EL Butaris Butterschmalz

Meatballs:

75 g Parmaschinken
1Zwiebel

4 Stiele glatte Petersilie
500 g gemischtes Hackfleisch
1Ei (GroBe M)

3 EL Paniermehl

3 EL Milch

30 g geriebener Parmesan
Salz

Pfeffer

2 EL Butaris Butterschmalz

Vinaigrette:

1 Bio-Zitrone

15 TL mittelscharfer Senf
2 TL Honig

4 EL Olivenol

Salz

Pfeffer



Butaris

Zubereitung:
Schritt 1/5

Fur die SuBkartoffelbowl Salat waschen, trockenschleudern und in Stucke
schneiden. Rote Bete trocken tupfen und wdurfeln. SuBkartoffeln schalen und
wurfeln. Lauchzwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.

Schritt 2/5

Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. SUBkartoffeln darin 10-15 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Kartoffeln in eine Schissel umfullen. Rote Bete
in die Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen. In eine
Schussel umfullen.

Schritt 3/5

FUr die Meatballs Parmaschinken klein schneiden. Zwiebel schalen und wurfeln.
Petersilie waschen, trocken schutteln. Die Halfte klein hacken. Hackfleisch, Ei,
Paniermehl, Milch, Zwiebelwdrfel, Parmesan, Parmaschinken, gehackte Petersilie,
Salz und Pfeffer verkneten. Kleine Ballchen formen. Butaris Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und Meatballs darin ca. 8 Minuten braten.

Schritt 4/5

Fur die Vinaigrette Zitrone auspressen. Senf, Zitronensaft und Honig verrdhren.
Olivendl unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 5/5

Salat, rote Bete, Lauchzwiebeln und SuRkartoffeln auf vier Bowls verteilen.
Meatballs dazu geben und mit Vinaigrette betraufeln. SuB3kartoffelbowl mit
Meatballs mit restlicher Petersilie garnieren und servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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