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UNSER  VERSPRECHEN

3 EL Bratolivenöl
Salz
1 TL Paprikapulver 
rosenscharf
600 g Rote Bete  
(s. Tipp)
140 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
800 g Blattspinat 
(oder 650 g TK- 
Blattspinat; s. Tipp)
2 EL Olivenöl
1 l Gemüsebrühe
200 g Sahne  
(oder Sojasahne)
2 EL Weißweinessig
schwarzer Pfeffer 
2 Prisen Muskat

Außerdem
4 Scheiben Bauern-
brot (à ca. 50 g)
40 g Butter (oder 
vegane Alternative)
Auf Wunsch
Paprikapulver  
rosenscharf für  
die Garnitur

Spinatcremesuppe mit  
knusprigen Rote-Bete-Würfeln  
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aus: köstlich vegetarisch, Ausgabe 2/2024 – Hallo Frühling! Frische Küche für Genießer

Für 4 Portionen

Herausgeber: go direct verlags GmbH & Co. KG, Auf der Lind 10, 65529 Waldems-Esch. Rezept und Foto(s) sind urheberrechtlich geschützt.  
Alle Rechte vorbehalten. Die Vervielfältigung, als Ganzes oder in Teilen, ist ohne schriftliche Genehmigung des Verlags nicht gestattet.

Die aktuelle Ausgabe, ältere Hefte und tolle Abo-Angebote 
finden Sie in unserem Online-Shop unter:

www.koestl ich-vegetarisch.de

Köstliche vegetarische & vegane Gerichte – von alltagstauglich bis festlich
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UNSER  VERSPRECHEN

Frische Küche für Genießer

Herrlich: Bärlauch
Neues mit dem wilden KrautJunges Gemüse   

Superleckere Rezepte

Gelingt leicht:
Möhrenquiche mit Datteln 

und Walnüssen, S. 25 

Einfache Küche
Wenige Zutaten, viel Genuss

Hallo Frühling!

ab S. 16 
OSTER-
BRUNCH
gaaanz entspannt 

genießen! 

JETZT NEU:
bis 18.04.2024 

im Handel

Lust auf mehr?

1. Backofen auf 200 °C vorheizen. Bratöl, 1 TL 
Salz und Paprikapulver in großer Schüssel ver-
rühren. Rote Bete schälen, 1 cm groß würfeln, 
zufügen und gut mit dem Würzöl vermischen. 
Rote Bete auf einem Backblech verteilen und 
30 Minuten knusprig backen, dabei nach der 
Hälfte der Backzeit umrühren.

2. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch schä-
len und fein würfeln. Spinat putzen, waschen 
und im Sieb etwas abtropfen lassen. Olivenöl 
in großem Topf erhitzen und Zwiebeln und 
Knoblauch darin 5 Minuten bei mittlerer Hitze 
anschwitzen. Spinat nach und nach zugeben 
und im geschlossenen Topf 5 Minuten zusam-
menfallen lassen.

3. Brühe angießen, aufkochen und alles im 
offenen Topf 8 Minuten bei niedriger bis 
mittlerer Hitze köcheln lassen. Sahne und 
Essig zugeben und 2 Minuten mitköcheln 
lassen. Inzwischen Brotscheiben halbieren 
und mit Butter bestreichen. Topf vom Herd 
nehmen, Suppe mit dem Stabmixer fein 
pürieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat 
abschmecken. Suppe auf 4 Schalen portio-
nieren und mit Rote-Bete-Würfeln sowie auf 

Wunsch mit Paprikapulver bestreut servieren.  
Butterbrote dazureichen.

Dauer: ca. 55 Minuten
Pro Portion: ca. 651 kcal | 2730 kJ | 15 g EW | 
46 g KH | 43 g F | 3,8 BE

KÜCHEN-T IPPS
> Probieren Sie als Topping auch mal 
Kartoffel- statt Rote-Bete-Würfel. Dafür 
600 g festkochende Kartoffeln mit Ge-
müsebürste und Wasser säubern und wie 
beschrieben 1 cm groß würfeln, mit Würzöl 
vermengen und backen. 

> Sie sollten nach dem Putzen ca. 650 g 
Blattspinat übrig haben. Rechnen Sie bei 
frischem Spinat vom Feld – noch mit Stielen 
und Wurzeln – einen Putzverlust von 20 bis 
30 Prozent ein. Wenn Sie Spinat kaufen, der 
bereits vorgeputzt ist, haben Sie nur wenig 
Putzverlust. Am schnellsten klappt das 
Gericht mit TK-Blattspinat: einfach nach dem 
Anschwitzen von Zwiebeln und Knoblauch 
gefroren zugeben, Brühe angießen, auf-
kochen und 8 Minuten köcheln lassen.


