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Rote Bete Suppchen

Von
Kathrin Ebert ¥ 0

Zutaten (2 Portionen):

2-3 Knollen rote Bete (400 g) (alternativ vorgekochte Knollen)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer (daumengrofd)

500 ml Gemusebruhe

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer

4-5 EL Olivenol

Schnittlauch (in RAllchen) zum Bestreuen
Ziegenfrischkase

Zubereitung:
Rote Bete schalen und grob wirfeln (am besten mit Handschuhen)
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Zwiebel, Ingwer und Knoblauchzehe fein wurfeln.
Flexi-Riher einsetzen

Olivenol in die Kochschissel geben und erhitzen
Zwiebel, Ingwer und Knoblauch glasig dinsten.

Rote Bete hinzufligen und ca. 1 Minute mit andlinsten.
Gemusebruhe hinzugielRen, mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Spritzschutz aufsetzen (Deckel geschlossen) und aufkochen
lassen.

35 Minuten bei 95 Grad, Ruhrstufe 1 kocheln lassen. (bei
vorgekochter rote Bete verringert sich die Kochzeit auf etwa
20 Minuten).

Suppe fein purieren (z.B. im Blender) und nochmal mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sahne hinzugeben und nochmal fur 5 Minuten aufkochen.

In Suppenschalen geben, einen Klecks Ziegenfrischkase in die
Mitte und mit Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

Guten Hunger v



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/rotebeetesuppekathrinebert2.jpg

