Rote-Bete-Sofle

Fiir zwei Personen

1 frische grofle Rote-Bete 1 grofle Tomate 2 Friihlingszwiebel
1 EL Tomatenmark 1 EL Sahne 150 ml Gemiisefond
50 ml Weilwein 1 EL Balsamicoessig 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Rote Bete schillen und in kleine Wiirfel schneiden. Das weifle von der Friihlingszwiebel klein-
schneiden. Tomate einritzen und in kochendes Wasser legen. Danach hiuten und klein schneiden.
Frithlingszwiebeln mit Roter Bete und Tomate in Ol andiinsten. Tomatenmark kurz mit anbra-
ten. Mit Gemiisefond und Weilwein abloschend weich kochen lassen. Das Ganze in einen Mixer
geben und die Sahne mit dem Balsamicoessig dazugeben. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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