ROTE-BETE-SUPPE

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

ca. 500 g Rote Bete

ca. 500 g Knollensellerie

150 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Zwiebel

1 EL gehackte Walnusse

Ol

2 EL Gemdusebrihe

brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Walnisse in einer Pfanne leicht anrdsten.

Zwiebel, Rote Bete, Sellerie und Kartoffeln schalen, waschen und
wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andinsten.
Restliches Gemuse dazugeben und kurz mit andinsten. Mit ca. 1 TL
Zucker bestreuen und alles kurz karamellisieren lassen.

Mit den Gewiirzen abschmecken und und ca. 1 1/4 L Wasser abléschen
und die Gemdusebrtihe einriihren und kurz aufkochen lassen.

Bei mittlere Hitze ca. 25 Minuten zugedeckt leicht kdcheln lassen.

Dazu passen Croutons, Griel3kl6R3chen oder Weil3brot.



