GRIS

REZEPT DER WOCHE

ROTE-BEETE-SUPPE

Zutaten

500 g Rote Beete

2 mittelgrof3e Mohren

2 mittelgrof3e Kartoffeln

1 Zwiebel

100 g Créme fraiche

3 TL Gemdusebrihe (instant)
2 EL Butter

Salz und Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 Stuck (ca. 20 g) Meerrettich

(ersatzweise 1 — 2 TL aus dem Glas)

Zubereitung

Die Blatter und das Wurzelende der Roten
Beete abschneiden. Die Knollen schalen, in
Scheiben und anschlief3end in Wiirfel
zerkleinern. Karotten und Kartoffeln ebenfalls
schalen, reinigen und grob in Wurfel
schneiden. Die Zwiebel schalen und klein
hacken.

Butter in einem grof3en Topf zerlassen, das
Gemuse hinzufigen und 2—-3 Minuten
anbraten.

Mit 1 Liter Wasser aufflillen, Gemusebrihe
unterrihren und zugedeckt etwa 20 Minuten
simmern, bis alles weich ist.

Den Meerrettich schalen, fein raspeln und
sofort mit Zitronensaft vermengen. Créme
fraiche einrihren und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Suppe mit einem Stabmixer glatt purieren,
nachwurzen und in Schusseln fullen. Jeweils
etwa 1 TL Meerrettichcreme spiralformig
einarbeiten.

Dazu passt frisches Bauernbrot.
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