
ŠalƟbarščiai - Litauische kalte Rote-Bete-Suppe 

Die erfrischende, sommerliche Suppe wird zusammen mit warmen Kartoffeln serviert. Eine 
köstliche Spezialität aus Litauen! 

Zutaten für 6 Personen: 

1 großes Glas eingelegte Rote Bete 

1 Salatgurke 

1 Bund Frühlingszwiebelgrün 

6 Radieschen 

1 Bund Dill 

1 Liter Kefir 

300g Joghurt mit 10% FeƩgehalt (z.B. griechischer) 

Salz & Pfeffer 

18 Kartoffeln 

6 Eier 

Zubereitung: 

Die Rote Bete im Sieb abtropfen lassen und die Flüssigkeit auffangen. Die Rote Bete grob 
reiben. Die Salatgurke schälen und fein würfeln. Das Frühlingszwiebelgrün in feine Ringe 
schneiden. Die Radieschen vierteln und in feine Scheibchen schneiden. Den Dill fein hacken, 
einen Teil zur Seite legen zum Garnieren. 

Das vorbereitete Gemüse in einem Topf mischen, Kefir, Joghurt und etwas Rote-Bete-SaŌ 
unterrühren, salzen und pfeffern. Eventuell noch etwas mehr Rote-Bete-Flüssigkeit 
hinzufügen. Die Suppe sollte sich gut rühren lassen, aber noch so dickflüssig sein, dass der 
Rührlöffel stehen bleibt. 

Die Suppe kühl stellen, am besten über Nacht. 

Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen. Die Eier hart kochen, pellen und halbieren. 

Zum Servieren jeweils Suppe in einen Teller füllen und die EierhälŌen hineinlegen. Die 
warmen Kartoffeln zur kalten Suppe servieren mit Dill garnieren. 

Skanaus! Guten AppeƟt! 

 


