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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: R O T E - B E T E - S U P P E
	Zutaten:     500 g Rote Bete    400 g Kartoffeln    1 rote Zwiebel    1 Knoblauchzehe    1 Stück frischer Ingwer ca. 5 cm    1 EL Olivenöl    1 Liter Gemüsebrühe    Salz & Pfeffer    1-2 TL Agavendicksaft    150 ml Kokosmilch    2 – 3 EL (Veganer) Joghurt    frische Petersilie oder andere frische Kräuter
	Zubereitung:     Die Rote Bete und Kartoffeln schälen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Die Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken.    Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebel, Knoblauch und Ingwerstücke darin ca. 3 Minuten glasig dünsten. Dann Kartoffeln hinzugeben und ebenfalls kurz mitrösten.Die Rote Bete hinzugeben und die Gemüsebrühe eingießen. Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze ca. 20 – 25 Min. weichkochen.    Sobald das Gemüse gar ist, die Kokosmilch und den Agavendicksaft hinzugeben und die Suppe mit dem Pürierstab pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.    Die Rote-Bete-Suppe in Schalen servieren und nach Wunsch mit einem Klecks Joghurt und frischer Petersilie garnieren.Fertig!
	Rezeptunterzeile: C R E M I G   L E C K E R


