Bioland

Gartnerei
Neiteler

frisches Gemise aus den Baumbergen

Rote Beete Suppe

Zutaten:

600 g Rote Beete

300 ¢ Méhren

2 Zwiebel

2 EBI. Ol

1 Prise Kreuzkimmel
1L Gemusebrihe
200 ¢ Sahne

125 ml Milch

2 EBL Butter

60 g Hartweizengrie
1 Ei

2 EBL. gehackte Petersilie
Zubereitung:

¢ Rote Beete und Méhren Schélen und _yv[]rfeln
o Zwiebel ebenfalls schneiden und mit Ol andiinsten

e Gemuse andlinsten mit Salz, Pfeffer und Honig und evtl. Kreuzkiimmel
wurzen und mir Briihe abléschen

bei mittlerer Hitze 30 min. kochen lassen

Milch Butter Salz und Muskat in der Zwischenzeit aufkochen lasse

GrieB unter rihren zugeben und kréaftig rihren bis sich ein KloB bildet

mit zwei Teel6ffel Nockerl abstechen und in siedenden Salzwasser ca. 4 min
gar ziehen lassen

¢ Rote Beete Suppe ptrieren und mit Sahne abschmecken und mit Nockerl
servieren

www.bioland-gaertnerei-neiteler.de




