Rote Bete Suppe

Zutaten

500 g rote Bete

2 sauerliche Apfel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Ol zum Braten
200 ml Gemdisebriihe
150 ml Hafersahne
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Rote Bete schalen. In kleine Stiicke schneiden. Apfel vierteln, entkernen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen.
Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch hacken. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch goldbraun anschwitzen. Rote
Bete und Apfel zugeben. 2 Minuten mit diinsten. Apfelsaft und Brilhe zugeben. Aufkochen und 20 Minuten kdcheln lassen,
bis die Rote Bete weich ist. Sahne zugeben und aufkochen lassen. Suppe fein plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe
in vorgewarmte kleine Tassen oder hitzebestandige Glaser fillen.
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