ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

4 ERNTEKRONE Rote Bete (Vakuum)
2 ERNTEKRONE Karotten
2 ERNTEKRONE Kartoffeln
2 Lorbeerblatter
1 ERNTEKRONE Zwiebel
14 Bund BIO SONNE Petersilie
1 Liter BIO SONNE Gemiisebriihe
4 EL LANDFEIN Saure Sahne
2 EL LANDFEIN Butter
2 EL VILLA GUSTO Tomatenmark
1 Prise Salz
1 Prise Zucker
1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Das Gemiise putzen — Karotten und
Rote Bete grob raspeln und die Kartof-
feln und Zwiebel klein wiirfeln.

2. Danach Zwiebel und Kartoffeln mit
Lorbeer in Butter anschwitzen — nach
4-5 Minuten das geraspelte Gemdise
hinzufiigen.

3. AuBerdem Tomatenmark, Zucker,
Salz und Pfeffer unterriihren und alles
mit Briihe abléschen.

4. Die Suppe einmal aufkochen und
abgedeckt bei geringer Hitze fiir eine
halbe Stunde kécheln lassen.

5. Danach auf Teller verteilen und

mit saurer Sahne und frisch gehack-
ter Petersilie verfeinern.
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