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phantastisch vegetarisch kochen

Rote-Beete-Suppe mit Meerrettichdip

e 3 EL Butter

e 3 EL Olivendl

e 600 g Rote Beete, weich gekocht und in Stlicke geschnitten
e 3 rote Zwiebeln, halbiert und in Ringe geschnitten

e 2 walnussgroBe Stiick Ingwer, gerieben

e 1 Chilischote, entkernt und klein gehackt

3 Kartoffeln, am besten mehlig kochende, geschélt und in Stlicke geschnitten
1 TL Piment, gemahlen

1 TL Kimmel, ganz

ca. 1/2 Liter Gemusebrihe

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Dip:

e 150 ml Sauerrahm
e 2 bis 3 TL Meerrettich aus dem Glas

Zwiebeln und Ingwer in der Butter-Olmischung anbraten. Chilischote, Kartoffeln und

Rote Beete-Stlicke zugeben, alles mit Piment und Kimmel bestreuen und kraftig anbraten.

Mit der Gemusebrihe aufgieBen und in ca. 30 Minuten weich kochen.

Das Gemiuse mit einem Plrierstab sehr fein zerkleinern.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken und falls nétig mit Kimmel und Piment
nachwirzen. Sahne zugeben, noch mal kurz aufkochen und eventuell wiirzen.

Sauerrahm, Meerrettich und Salz miteinander verrihren.
Auf jeden Teller Suppe einen Essloffel davon geben.





