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Rote Bete - Kartoffel – Bällchen mit Parmesanfüllung 

Eine vegane, herzhafte Vorspeise / Fingerfood oder ein kleiner Snack für unterwegs 

Zutaten 
für 20-25 Bällchen 

für die Füllung (für 12 Bällchen) 
50 g geriebener Parmesan 
100 g Crème fraîche 
1 Prise Salz 
¼ TL Zitronensaft 
 
für 20-25 Bällchen 
350 g Rote Bete, roh, frisch (2 Stück) 
350 g rohe Kartoffeln, festkochend (3 Stück) 
1 Zwiebel 
1 EL gehackte Petersilie (frisch/gefroren) 
4 EL Semmelbrösel 
1 TL Kartoffelstärke 
1-2 TL scharfer Meerrettich 
1 TL getrockneter Majoran 
1-1,5 TL Salz 
schwarzer Pfeffer 
zum Bepinseln: 5 EL Olivenöl 
 

Zubereitung 
Die Parmesancreme am Vortag bzw. 3-4 h vorher zubereiten: Dazu alle Zutaten für die Füllung 
vermischen und in Teelöffelgröße (kompakte Form von ca. 1,5 cm Durchmesser) einfrieren (als 
Häufchen oder in kleinen Eiswürfelförmchen).  

Den Herd auf 200°C Umluft vorheizen. 

Die Kartoffeln und die Roten Bete schälen und grob reiben (Die Mengenangabe oben bezieht sich auf 
das geschälte Wurzelwerk).  

Die Zwiebel in kleine Würfelchen schneiden. 

Alle Zutaten gut miteinander vermengen. Beim Meerrettich und dem Salz zunächst mit der kleinen 
angegebenen Menge beginnen und je nach Geschmack nachlegen. Der Meerrettich soll nur einen 
kleinen, kaum spürbaren scharfen Akzent setzen – also nicht zu viel verwenden. 

Ungefüllte Bällchen: Aus der Masse mit den Händen kleine Kügelchen formen und auf das mit 
Backpapier ausgelegte Backblech legen. 

Bällchen mit Füllung: Wie oben ein Bällchen formen, in der Hand platt drücken, ein Parmesanherz 
mittig auflegen und dieses ringsum mit Kartoffel-Bete-Masse umhüllen. Gut andrücken. 

Blech mit den Bällchen auf der mittleren Schiene für 20 Minuten (je nach Bräunung auch 30‘) backen. 

Blech herausnehmen und die Bällchen oben und seitlich mit Olivenöl bepinseln, damit sie bräunen 
und knusprig werden. 

Für weitere 10 Minuten bei 180°C backen. 

Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten offen ziehen lassen oder gleich wegnaschen. ;)  
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