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Zutaten fir 4 Portionen Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:

* 1 rote Zwiebel . Schne!demesser und

* 30 g Ingwer am Stiick Schneidebrett

* 600 g Rote Bete * kleine Schissel

+ 100 g Knollensellerie * mittelgroRRer Topf Variante: Statt der

* 2 Birnen * Pfanne Kokosmilch kann auch

« 2 EL Olivendl * Stabmixer Kochsahne oder saure
Sahne verwendet

* 400 ml Gemisebriihe

* 40 g grobe Kokosraspel

* 400 ml Kokosmilch (9 % Fett)
* Salz, Pfeffer

*2TLZimt

werden

Zubereitung:

Zwiebel und Ingwer schalen und fein hacken. Rote Bete und Birnen putzen, waschen
1 und in kleine Wirfel schneiden. Die Halfte der Birnenwiirfel in einer Schissel zur

Seite stellen. Sellerie putzen, schalen, waschen und klein wiirfeln. Olivendl imTopf

erhitzen. Zwiebel sowie Ingwer darin bei mittlerer Hitze 3 bis 4 min glasig dliinsten.

Rote Bete, Sellerie und Birne zur Zwiebel-Ingwer-Mischung geben. Kurz mitdiinsten,

2 dann mit Gemusebriihe abléschen. Suppe 30 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln
lassen. Wahrenddessen Kokosraspel in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze
unter Riihren anrdsten bis sie duften und goldbraun sind.

Kokosraspeln aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Nach Ablauf der Garzeit

3 die Suppe mit dem Stabmixer fein pilrieren und Kokosmilch unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zimt wiirzen. Suppe auf Schalchen oder Teller verteilen und mit
Birnenwiirfel, Kokosraspeln und Zimt bestreut servieren.

Rezept nach: eatsmarter.de/rezepte/rote-bete-sup pe-mit-kokos-birne-und-zimt
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4 Vernetzungss[e[[e L— Diese MaRnahme wird mitfinanziertdurch Steuermittel
T
Kita- und Schulverpflegung B = 2auf der Grundlage des won den Abgeordneten des
Sachsen ='I' Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.
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