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Rezeptkarte N°

Rote Bete Suppe

mit Rauchsalz

144
@ 1 Stunde

@ 1Stunde

2
10 Minuten

&



Zutaten fiir 2 Personen

1rote Zwiebel, gewtirfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
W 3 EL Olivendl
500 g Rote Bete
* 500 ml Gemiisebriithe
* 1TL Alderwood Smoked Salt
1EL Zitronensaft
I 1ELDIll
W 1EL Petersilie
" % TL Zitronenschale
* schwarzer Pfeffer
2 EL Ziegenfrischkése

Rezept

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Rote-Bete-Knollen schilen
und in grobe Stticke schneiden. In einer Schiissel mit 2 EL Oliven-
6l und % TL Alderwood Smoked Salt vermischen. Die Sttlicke auf ein
Backblech legen und 45 Minuten im Ofen backen, bis das Gemtise
weich ist. In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwtir-
fel goldbraun braten. Knoblauch hinzufiigen und weitere 2 Minuten
résten. Gegarte Rote Bete und alle anderen Zutaten (bis auf den Zi-
tronensaft) zu den Zwiebeln geben und mit dem GroRteil der Briithe
aufgiefen. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Stabmixer plirieren.
Je nach gewtinschter Konsistenz noch etwas Gemiisebriihe hinzufii-
gen. Mit Zitronensaft, Alderwood Smoked Salt und Pfeffer gut ab-
schmecken. Auf Teller verteilen, mit Ziegencreme und Alderwood
Smoked Salt abrunden und heif oder lauwarm servieren.

Guten Appetit!
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