Karotten und Rote Bete Suppe

Zutaten:

7 Mo6hren

1 grolRe Rote Bete

1 Zwiebel

1 daumengrolies Stlick Ingwer

1 Knoblauchzehe

etwa 1 Liter GemUsebruhe, eventuell etwas mehr
Kokosmilch nach Belieben

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Modhren und Rote Bete schalen. Beides in etwa gleich dicke Scheiben bzw. Sticke
schneiden. Naturlich konnt ihr auch mehr Rote Bete und weniger Mohren nehmen
wenn ihr mdchtet...ich fand die Kombination aber so wie sie ist sehr lecker.

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel ebenfalls schalen und klein hacken/schneiden.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel hineingeben. Sobald sie anfangt leicht
glasig zu werden Knoblauch, Ingwer, Rote Bete und Mdhren dazu geben und kurz
anbraten. Mit der Gemusebrihe abloschen und etwa 10 Minuten kocheln lassen (bis
die Mohren und Rote Bete gar sind; abhangig von der Gro3e der Sticke). Alles
miteinander purieren und Kokosmilch nach Belieben hinzugeben. Sollte die Suppe
dann noch zu dickflissig sein einfach noch etwas Wasser, Gemusebrihe oder
Kokosmilch dazu. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(Geli: 3 Rote Bete, 2 rote Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen)

Quelle:

http://www.veganquerilla.de/mohren-rote-beete-cremesuppe/#more-4029




