ROTE BETE SUPPE MIT SENF UND MEERRETTICH
VRN o ocsen | oo | supven] veoemasc | vorsres

Zutaten fir 1 Portion:

75 g Rote Bete

50 g SuRkartoffel

30 g Mobhre

200 ml Gemisebriihe
1 Essloffel Sahne

0.25 Teeloffel Senf
1Essloffel Meerrettich
1 Prise Salz

1 Essloffel Rote BeteSprossen




ZUBEREITUNG:

Rote Beete, StiRkartoffel und Méhren schilen und in ca. 1 cm groRBe Wiirfel schneiden.

Gemiusebrihe in einen entsprechend groBen Topf geben. Geschnittenes Gemise hinzufligen und zum Kochen bringen. Auf
mittlerer Hitze das Gemise weich kochen.

Senf und Meerrettich hinzu geben. Mit einem Pirierstab zu einer simigen Suppe plrieren. Mit Salz abschmecken. Sahne in eine
Rihrschiissel geben und mit einem Schneebesen steif schlagen.

Suppe mit geschlagener Sahne und Rote Beete-Sprossen servieren.
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