Zutaten:

2 Zwiebeln

1 Stuck Ingwer (ca. pflaumengrol3)
1 EL Butter

300 g Rote Beten

1 Apfel

1/2 | Rote-Bete-Saft (Reformhaus)
200 g Sahne

50 g Frischkase

2 TL gekornte Gemusebruhe
Salz

Pfeffer

1-2 EL Créme fraiche
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RoJre—BeJre—SuPPe

Die Zwiebeln und den Ingwer schalen und fein hacken. Die Zwiebeln in der Butter bei
schwacher Hitze ca. 2 Min. anschwitzen. Den Ingwer dazugeben und mitbraten.

Die Rote Beten schalen und klein schneiden. Den Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen und den Apfel klein schneiden. Apfel und Rote Beten mit in den Topf geben.
Den Rote-Bete-Saft, die Sahne, 150 ml Wasser, Frischkase und Bruhe dazugeben, alles
einmal aufkochen und ca. 15 Min. leise kochen lassen.

Die Suppe fein purieren und ggf. noch etwas Brihe dazugeben. Weitere 5 Min. leise
kochen lassen, salzen und pfeffern. Die Suppe auf die Teller verteilen und jeweils mit

1-2 EL Créme fraiche servieren.




