Rote-Beete-Suppe

Zutaten fir 8-10 Personen
4 kg Rote Beete (1 Schnellkochtopf voll)
2-3 kg Knochen (original Rinderknochen oder andere), ggf. auch noch Suppenfleisch

5 oder etwas mehr Lorbeerblatter

10 oder etwas mehr Gewdrzkorner

2 groRe Zwiebeln fir Suppe, 2 weitere flr Bratkartoffel
Salz

Essigessenz

Zucker

2 saure Sahne

3 gehdaufte Essloffel Mehl

Kartoffeln (fiir Bratkartoffel als Beilage)
Bulettenzutaten (s. unten)

Senf

Kichengerate
Schnellkochtopf (oder anderer groRRer Topf)

groBer Metalldurchschlag (Sieb) zum Durchdriicken/Sieben der gekochten und geriebenen Beete
Metallreibe zum Reiben der Beete (oder mit geeignetem Kiichengerat)

Holzl6ffel zum Umrihren

Holzriihrer (mit rundem Knauf) zum Durchdriicken der geriebenen Beete durch das Sieb (ersatzweise
Riicken einer Schopfkelle verwenden)

Holzquirl zum Anriihren des Mehls

Schneebesen

Zubereitung

1. Knochen mit Wasser liberdeckt mit gestrichenem Essloffel Salz, Lorbeerblattern und Gewdirzkérnern kochen
(Rinderknochen 50 Minuten, sonst ca. 30 Minuten), Brithe durch Sieb in Topf zur Weiterverwendung abgiel3en.

2. Rote Beete im Schnellkochtopf kochen (ca. 30 Minuten, bei anderem Topf langer, bis sie weich sind).
3. Beete schadlen und fein reiben.
4. Beete in Knochenbriihe geben und kurz kochen lassen (ab und an umriihen, damit sie nicht anbrennen).

5. Beete mit Holzrlhrer durch Metalldurchschlag rihren/driicken, so dass ein relativ diinnes samiges
Beetengemisch entsteht (Beetenreste wegschmeifRen oder anderweitig verwenden).

6. Aufflllen mit Wasser (nach Gefiihl, Dicke des Gemisches und TopfgroRe ca. %).
7. Abschmecken mit Salz (1-2 Essloffel, Vorsicht!).

8. SliR-sauer mit Essigessenz und Zucker abschmecken (zuerst etwa 4 Essl6ffel Essenz und 4 gehaufte Essloffel
Zucker, dann vorsichtig l6ffelweise je nach Geschmack weiter, wohl etwas mehr Zucker als Essig).

9. Zwiebeln schalen, klein hacken, hellbraun anbraten, in Suppe geben.

10. Saure Sahne etwas mit Wasser verdiinnen, mit Mehl verquirlen und mit Schneebesen in kochende Suppe
einrthren.

11. Suppe aufkochen, abkiihlen lassen und kalt stellen, von gekiihlter Suppe Fettschicht abschdpfen.
12. Reichen mit Buletten und Bratkartoffeln.



Buletten

Zutaten flr 8 Personen

1,5 kg Gehacktes (halb Rind, halb Schwein)

3 Schrippen

3 Eier

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Majoran, 1 Essloffel Senf, 1 Teeloffel gemahlener Kimmel

Semmelbrdsel/Semmelmehl

Zubereitung

1. Schrippen einweichen und ausdriicken.

2. Zwiebeln und Knoblauch hacken.

3. Fleisch wiirzen, Eier, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben, durchkneten.
4. Buletten formen und in Semmelbrosel/Semmelmehl wélzen.

5. In ausreichend Margarine braten, gebdunte Buletten ab und an mit Essloffel heiRen fetts

Ubergielien.



