Rote-Bete-Suppe mit Krauter-Crodtons

Zutaten fir 4 Personen:

e /50 g Rote Bete

e 1-2 siuerliche Apfel
e 1 grol3e Zwiebel

e 1-2 Knoblauchzehen
e 1-2 EL Honig

e 1 Liter Gemusebrihe
e 75 g Meerrettich

e 150 g Schmand

e Salz

o Pfeffer

e etwas Kimmelpulver
e 20 g Butter

e etwas Zitronensaft

e nach Bedarf: WeilRbrot
e frische Krauter

Zubereitung:

Die Rote Bete schalen und in kleine Wurfel schneiden. Den Apfel ebenfalls schalen und
wurfeln. Mit Zitronensaft betraufeln oder in eine Wasser-Zitronensaft-Mischung geben,
damit die Apfelsticke nicht braun werden. Die Zwiebel wurfeln und anbraten. Rote-Bete-
Warfel dazugeben und andunsten. AnschlielBend mit Gemusebruhe aufgiel3en, dann die
Apfelwurfel dazugeben. Das Ganze solange kochen lassen, bis die Rote Bete weich ist.

Mit Salz, Pfeffer und Kimmelpulver wirzen. Danach alles mit einem Purierstab purieren.
Etwas Schmand fur eine hellere Farbe dazugeben und die Suppe mit Honig nochmals
abschmecken.

Fur die CroGtons das Weil3brot in mundgerechte Wurfel schneiden, diese in Butter
goldgelb braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach eigener Vorliebe frische
Krauter und Knoblauchwurfelchen dazugeben. Es eignen sich Basilikum, Petersilie, Dill,
Majoran oder Thymian. Wichtig: Nicht zu viele Krauter verwenden.

Frische Meerrettichwurzel schalen und reiben. Restlichen Schmand mit dem Meerrettich
verruhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Suppe auf Tellern anrichten und
einen Klecks Meerrettichschmand daraufgeben. Dann die CroGtons daruber streuen.

Rezept aus der Klosterktche Volkenroda
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