
 Zutaten:  Zubereitung: 

  Nährstoff-Check und Tipps: 


	Zutaten: 500 g vorgegarte Rote Bete350 g Kartoffeln200 g Frischkäse200 g Schlagsahne1 Ciabatta-Brot1 EL Butterschmalz50 g HaselnusskerneSalz, Pfeffer, welche Kräuter 1 Knoblauchzehe4-5 EL guter Balsamicoessig, 1 Msp. gemahlene Nelken10-15 Salbeiblätter
	Zubereitung: 1. Kartoffeln schälen. Rote Bete und Kartoffeln in Stücke schneiden. Knoblauch schälen und zerdrücken. Alles mit Essig, Brühe und Nelken aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kochen. 2. Salbei abspülen und trocken tupfen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Salbei darin knusprig braten. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Dann die Haselnusskerne in ein Tuch schlagen und mit dem Nudelholz bearbeiten, bis sie grob zerkleinert sind. 3. Ciabatta in Scheiben schneiden und mit Frischkäse bestreichen.  4. Die Suppe vom Herd nehmen und mit dem Stabmixer pürieren. Die Sahne unterrühren, kurz erwärmen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Die Salbeiblätter, Haselnüsse und das Öl über die Suppe und über die Ciabattas streuen und träufeln.
	Rezeptname: Rote-Bete-Balsamico-Suppe
	Rezeptname2: 
	Fett: 
	OG: Rote Bete enthält die Vitamine A,C,E und Folsäure. Außerdem Betain, das das Risiko für Herzerkrankungen senkt und Anthocyane, die krebsschützend wirken. 
	EW: 
	KH: 


