Bunte Beten-Suppe

Fiir 4 Personen

5 Mohren 1 kleines Stiick Ingwer 1 Zwiebel

ca. 400 g Hokkaidokiirbis 4 Rote Bete 2 EL Butter

900 ml Gemiisebriihe 1 Prise Currypulver 1 Bio-Zitrone, Saft, Abrieb
Salz, Pfeffer 4 EL Creme-fraiche % Bund Schnittlauch

Mohren, Ingwer und Zwiebeln schélen.

Kiirbis wiirfeln, Mohren raspeln, Ingwer sehr fein wiirfeln oder reiben.

Das geschnittene Gemiise zu gleichen Teilen in zwei Topfe geben.

Rote Beete schilen, raspeln und nur in einen der beiden T6pfe geben.

Beide Gemiiseportionen auf dem Herd mit Butter andiinsten, Ingwer und jeweils die Halfte der
Gemiisebrithe hinzufiigen und ca. 10 min kocheln lassen. Mit Curry, Zitronensaft und -abrieb,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mithilfe eines Piirierstabs oder Standmixers cremig piirieren.

Creme fraiche unterriihren. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, etwas Wasser zugeben und verriih-
ren.

Vorsichtig die beiden verschiedenfarbigen Suppen in Tellern portionieren.

Mit einem Loffel kann man nun hiibsche Schlieren durch die Suppe ziehen.

Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und die Suppe damit bestreuen.
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