Kulinarisches Ldnderspiel

-

Bor'sch'rsch - Tr‘adiﬁonelle Russis

Zutaten fir ca. 4 Personen:

4009 Suppenﬂeisah
2009 Weikohl =
3009 Kartoffeln
150 g Tomaten

30g Buffer

jel Rofe Beete, MO
20 ml Saure Sahne

125 ml Briihe
2 Lorbeerbld’r‘rer
je1EL petersilie und Dill
Salz und pfeffer

hre und Zwiebel

(frisch gehack'r)
(frisch gemahlen)



Zubereitung:
e =

in 2 | kaltem Wasser
Schaum abschopfen,

ttlerer Hitze etwa
snehmen,

cken tupfen und
aufkochen. Den

fiigen und bei mi
h das Fleisch herau

nd aufheben.

Das Fleisch waschen, tro
Salz langsam
blatter hinzu
heln lassen. Danac
h ein Sieb gebenu

mit etwas
die Lorbeer
2 Stunden koc

die Kochbriihe durc
schdlen und wiir-

die Maohre und die Zwiebel

| putzen und in diinne Streifen schneiden. Die
Kartoffeln schdlen und in Scheiben schneiden. Dann die Buf-
ter erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Mit 125 ml Briihe
abléschen und alles etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze
diinsten, dann die Kartoffeln hinzufigen. Die restliche Koch-
briihe wieder zugi kécheln lassen. In

eRen und efwa 30 Minuten
der ZwischenzeiT

Die Rote Beete,
feln. Den Weilkoh

das Fleisch in kleine wiirfel schneiden.

Wasser iibergieBen, hduten und klein
en mit Dill, Petersilie und dem Fleisch

d Pfeffer wiirzen.
Sahne in die Mitte geben

maten mit heiflem
5 zusamm
mit Salz un
inen Loffel saure

u reichen.

Die To
schneiden. Alle
in die Suppe geben,
Beim Anrichten jee

und WeiBbrot daz

Guten Appefit!

[ J
S

PAUL RIE
STIFTUNGBECK





