ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

3 Knollen ERNTEKRONE
Rote Bete (vorgekocht)
3 GUTSGLUCK Eier (M)

2 ERNTEKRONE Friihlingszwiebeln
2 ERNTEKRONE Kartoffeln
1 ERNTEKRONE Gurke
1 BIO SONNE Zitrone
142 Bund BIO SONNE Dill
1 kg LANDFEIN Joghurt
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Vorab die Eier hart kochen, dann ab-
schrecken und schdlen.

2. Fiir die Suppe die Kartoffeln mit
Schale vorkochen, schdlen und zu-
sammen mit einem der gekochten Eier
klein wiirfeln.

3. Im Anschluss die Gurke zusammen
mit der Rote Bete grob raspeln.

4. Aul3erdem die Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden und den Dill fein
hacken.

5. Nun Joghurt mit dem vorbereiteten
Gemiise und gehacktem Ei verriihren.
6. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Dill und
Zitronensaft sowie Abrieb verfeinern
und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ziehen lassen.

7. Dann die iibrigen gekochten Eier
halbieren, die Suppe auf Schalen ver-
teilen und mit Eiern und Dill garnie-
ren.



