Rote Ruben-Apfelsuppe

Dauer: Schnell  Kategorie: Suppen Vegetarisch ~ Saison: Herbst  Fiir: 4 Personen
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Zubereitung
1. Die Zwiebel und die gekochten roten Riben wirfelig schneiden.
2. Den Apfel schilen, entkernen und wiirfelig schneiden.
3. Olin einem Topf erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Wasser ausgief3en. Die roten Riiben und

Apfel sowie die Gewiirze zugeben.

4. Die Suppe 20 Minuten kécheln lassen und dann mit Stabmixer pirieren und fertig abschmecken.

5. Die wundschane rote Suppe mit Sauerrahm und Kresse anrichten.
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