Borschtsch
(ORIGINALREZEPT)

fur 4 Personen,
von Walter Gleis

Zubereitung:

1 Rote Beete (roh)

ungeschélt in einen Stahltopf oder einen
alten Topf (er farbt sich dunkel) geben, mit
kochendem Wasser bedecken und 60 bis
90 Minuten bei mafiger Hitze garen. In
dem Kochwasser abkihlen lassen, schélen
und grob raspeln.

500 g Rindfleisch (Brust)

in kochendes Wasser geben und garen.
Aus der Briihe herausnehmen, abkiihlen
lassen und in kleine Stiicke schneiden.

250 g WeilRkohl (in Streifen)

in Wasser garen.

2 Kartoffeln

schalen und kochen. Die Rote Bete und

1 Karotte (grob geraspelt),
1 Petersilienwurzel (gewdurfelt),
3 Zwiebeln (gehackt)

10 bis 15 Minuten in

2 El Butter

dunsten. Die gegarten Kartoffeln
zerstampfen und dem Gemiuse beiftigen,
das Kartoffelwasser zur Fleischbruhe giel3en.

4 Tomaten

(geschalt, entkernt, klein geschnitten),
1 Paprikaschote

(rot, klein geschnitten),

1 El Tomatenmark,

1 El Zucker

zum Gemuse geben. Die heil3e Fleischbrihe zugielRen.
Wenn notig, siedendes Wasser hinzufigen. Denn
gegarten Kohl hineinstreuen, umrihren und bei
mittlerer Hitze aufkochen.

1 EI Dill (frisch gehackt),
1 El Petersilie (frisch gehackt)

hinzufigen und die Fleischstlicke unterriihren. Mit

Salz

wirzen. Den Topf vom Herd nehmen, mit

einem Deckel fest verschlie3en und die Suppe
mindestens 15 Minuten ziehen lassen. Jeden Teller mit
einem Klecks

Saure Sahne

garnieren.

Tipp:

Borschtsch schmeckt besser, wenn er einen Tag steht.




