
 

Rote-Bete-Suppe mit Himbeer-Balsamico & Blätterteiggebäck mit 
Feta und Minze              für 4 Personen  
 
 

Suppe 
500 g vorgegarte Rote Bete 

(oder frisch, geschält & 
gewürfelt) 

1 mittelgroße Zwiebel, fein 
gehackt 

1 Knoblauchzehe, fein 
gehackt 

500 ml Gemüsebrühe 
200 ml Kokosmilch (für 

cremige Konsistenz) 
50 ml Himbeersaft oder 

pürierte Himbeeren 
1 EL Himbeer-Balsamico-

Essig 
1 TL geriebener Ingwer  

Salz & Pfeffer nach 
Geschmack 

1 EL Olivenöl 
 

Blätterteig-Pyramiden: 
1 Blatt Blätterteig 

100 g Feta 
5–6 frische Minzblätter, fein 

gehackt 
Wenig Olivenöl 

Salz & Pfeffer 
1 Ei zum Bestreichen 

 
 
 
 
 

 

Zubereitung 
Zwiebel & Knoblauch in Olivenöl glasig 
dünsten. 
Rote Bete würfeln und kurz 
mitdünsten. 
Gemüsebrühe hinzufügen, aufkochen 
und 15–20 Minuten köcheln lassen, bis 
die Rote Bete weich ist. 
Suppe pürieren, Kokosmilch, 
Himbeersaft und Himbeer-Balsamico 
einrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Ingwer 
abschmecken. Optional noch leicht 
süßen, falls nötig. 
 
 
 
 
 
 
Blätterteig-Pyramiden: 
Blätterteig in kleine Quadrate 
schneiden (ca. 5x5 cm). 
Feta mit gehackter Minze vermischen 
leicht würzen- 
Jeweils etwas Feta-Minz-Mischung in 
die Mitte setzen. 
Die Ecken zur Mitte hochziehen kleine 
Pyramiden formen. 
Mit verquirltem Ei bestreichen. 
Im Ofen bei 180 °C ca. 10 Minuten 
goldbraun backen. 
 
 
 
 

 


