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Marmorierte Rote-Bete-Suppe

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 15min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, rot 1St o
fipfel, rot 1St Kiichenutensilien
Rote Bete, vorgegart 400 g hohes GefaB, mittlerer Topf mit Deckel
0l 2EL
Gemiisebriihe 600 ml 1. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Apfel schélen, halbieren, Kerngehause
Salz entfernen und grob wiirfeln. Rote Bete abgieBen und grob wiirfeln.
Pfeffer, schwarz gemahlen )
Schnittlauch, frisch 10g 2. In einem Topf Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel mit Apfel darin ca. 3 Min.

anbraten. Rote Bete zugeben und mit Briihe abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
Schlagsahne 200 ml o . o
, zugedeckt ca. 10 Min. kocheln. AnschlieBend fein purieren.

Sahnemeerrettich 1EL

3. Inzwischen Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. In
einem weiteren Topf Sahne auf niedriger Stufe erwarmen und mit Salz, Pfeffer und
Sahnemeerrettich abschmecken.

4. Rote-Bete-Suppe jeweils in Schalen verteilen. Sahne vorsichtig zugeben und nach
Belieben ein Muster in die Suppe ziehen. Marmorierte Rote-Bete-Suppe mit Schnittlauch
garniert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 200 keal
Kohlenhydrate 22¢g
EiweiB Ag
Ballaststoffe dg

Fette 10g
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