DER WOCHE

ROTE BETE EINTOPF

Zutaten

250 Rote-Bete-Knollen mit Blattgrdn
2 mittelgrof3e Kartoffeln
1 Karotte

1 Zwiebel

1 Bund Dill

750 ml Gemusebruhe

2 EL Pflanzendl

1 EL Creme fraiche

Saft einer Zitrone

Salz

Pfeffer

HALLOGVIELFALTSGAERTNEREL-AUHOF DE

Zubereitung

Rote-Bete-Knollen, Kartoffeln und
Mohren schalen und wurfeln.

Zwiebel schalen und fein wurfeln.
Dill fein hacken.

Rote-Bete-Blatter saubern und in feine
Streifen schneiden.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und
die Zwiebelwurfel darin glasig
schwitzen.

Gemusewurfel hinzugeben und kurz
mit anschwitzen.

Mit Gemusebruhe abléschen und fur 15
Minuten kocheln lassen.

Rote-Bete-Blatter hinzugeben und
weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Wenn die GemuUsewurfel weich sind,
Dill und Créme fraiche hinzufugen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Fertig!
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