Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

Randichsuppa fiiv 4 _ /Jiiiit
(Rote Beete Suppe flr 4 Personen)

* 300g Rote Beete

» Lorbeerblatt, Kimmel, Nelke, Salz

* 50 g Butter

e 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 0,11 Weildwein

* 0,31 Wasser

* 0,41S0Re Sahne

* 5 g Speisestarke

e 1TL Salz, 2 TL Bruhpulver, etwas weil3er Pfeffer aus der Muhle

Die Rote Beete mit Kimmel und einer Nelke ca. 2 Stunden in Salzwasser weich
kochen. Auskihlen lassen, schélen, mit dem Mixstab fein purieren und durch ein
Sieb streichen.

Die Zwiebel wirfeln und in Butter glasig schwitzen, den Knoblauch ebenfalls fein
wurfeln und nur kurz mitdinsten. Dann mit 50 ml WeiRwein abléschen, mit Was-
ser und Sahne aufgiel3en, dabei kraftig umriihren, aufkochen und mit dem Zau-
berstab kurz verquirlen. Jetzt die Gewdlrze beifiigen. Das Starkemehl mit dem
restlichen Weil3wein glatt rihren, die Suppe leicht andicken und ca. 1 Minute ko-
chen lassen, damit der Starkegeschmack verschwindet. Nun durch ein Sieb pas-
sieren und nochmals abschmecken.

Vor dem Servieren das Rote Beete Pulree in die hei3e Rahmsuppe geben und
mit dem Mixstab aufschaumen.

Nach belieben mit frisch geriebenem Meerrettich und Schnittlauch garnieren.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




