MARLEY SPOON

Rote Beete-Suppe mit Feta,

Heute gibt es eine wahre Farbexplosion auf dem Teller, ganz nach dem Motto "Das Auge

isst mit". Eine farbenfrohe Rote Beete-Suppe, verfeinert mit wiirzigem Meerrettich und
Kréuterpesto und Pita—Chips Sahne, die mit einem griinem Kréuterpesto und zerbréseltem Feta getoppt wird. Dazu
reichen wir knusprige Knoblauch-Pita-Chips. Diese Suppe warmt nicht nur, sie ist
@ 30-40min % 3-4 Personen

obendrein auch noch gesund!



Was du von uns bekommst
a9
o 7

o 7

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Olivenal

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech und Backpapier

- Backofen mit Umluftfunktion
+ Kochtopf

- Messbecher

- Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 765kcal, Fett 40.0g,
Kohlenhydrate 69.0g, EiweiB3 26.0g

1. Gemiise vorbereiten

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Die
Rote Beete und Kartoffeln schilen und in
ca. 1-2cm groBBe Wiirfel schneiden. Tipp:

Rote Beete farbt, mit Handschuhen arbeiten.

Den Meerrettich schilen und fein reiben.
Vorsicht, scharf! Den Knoblauch schialen
und fein hacken. 1,4L Wasser in einem
Wasserkocher aufkochen lassen und den
Briihwiirfel darin auflosen.

4. Pita-Chips backen

1-2EL Olivendl mit restlichem Knoblauch
und 1 Prise Salz verrihren. Tipp: Wer mag,
kann auch 1-2El zimmermwarme Butter
verwenden. Die Pita-Brote in ca. 2cm breite
Streifen schneiden und mit Knoblauchél
bestreichen, dann auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und fir ca. 7-
8Min. im Ofen goldbraun backen.

2. Gemiise anbraten

1-2EL Ol in einem groBen Topf auf
mittelhohe Hitze erhitzen, die Hélfte des
Knoblauchs ca. 1-2Min andinsten, dann die
Rote Beete und Kartoffeln dazugeben und
weitere ca. 1-2Min. andlnsten. Mit der
Briihe abléschen und ca. 18-20Min. mit
Deckel kocheln lassen.

5. Suppe piiriern

Nach Geschmack 1-2TL Meerrettich fur die
letzten ca. 1-2Min. Kochzeit mit zu der
Suppe geben und dann mit einem Stabmixer
fein pirieren, mit 1TL Salz, Pfeffer und 1EL
Essig abschmecken. Nach Geschmack den
halben oder ganzen Becher Sahne
unterrihren und ggf. mehr Flissigkeit
dazugeben.

3. Pesto zubereiten

Inzwischen die Petersilie und Kerbel samt
Sténgel grob hacken. Den Kése fein reiben,
dann die Krauter und Kése in einem hohen
GefaB mit 3EL Wasser und 1-2EL Olivendl mit
einem Stabmixer zu einem Pesto pirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Feta vorbereiten

Dem Feta mit den Fingern zerkrimeln oder
grob schneiden. Die Suppe auf Teller
anrichten, Fetakdse und Krauterpesto
darauf verteilen und mit Pita-Chips
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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