Rote Bete Gemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Rote Bete - 1 EL Butter oder Margarine — 1 Zwiebel — 250m| Gemusebriihe - Salz - Pfeffer — Kimmel - 125 g
Saure Sahne - 2 TL Speisestarke — 4 EL Sahnemeerrettich

Zubereitung:

Rote Bete waschen und schalen; die Knollen vierteln und in diinne Scheiben schneiden

Zwiebel schélen und fein wiirfeln

Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen und Zwiebel und Rote Bete darin andiinsten
Gemiisebriihe zugeben und zugedeckt etwa 30 Minuten garen

Speisestarke mit Saurer Sahne verriihren, zum Gemduse geben und unter Riihren aufkochen lassen
Den Sahnemeerrettich unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken

Dazu passen Kartoffeln

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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