Staatliches Berufliches Schulzentrum
fir Gesundheitsberufe Wirzburg

Berufsfachschule fir Diatassistenten
am Universitatsklinikum Wirzburg

Rote-Bete-Suppe

Zutaten fur 4 Portionen:

600 g Rote Bete

50 g rote Zwiebel
0,75 Liter Gemusebrihe
1 EL Rapsol

10 g Meerrettich

Salz, Pfeffer

Zur Garnitur: Petersilienblatter, Sesam

1. Rote Bete waschen, schélen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden.
2. Einen mittelgroRen Topf auf dem Herd erhitzen. Das Rapso6l hineingeben und die
Zwiebelwurfel anbraten.
3. Wenn die Zwiebelwiirfel glasig sind, die gewiirfelte Rote Bete hinzugeben und mit
anbraten.
4. AnschlieBend mit Gemusebriihe abléschen und 20 — 30 Minuten kécheln lassen, bis die
rote Bete weich ist.
5. Die Suppe purieren, Meerrettich hineinreiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6. Nach Belieben die Suppe mit Petersilie und Sesam
garnieren.
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