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Zutaten (fiir 4 Personen)

° 1 Bund Suppenbund

>/a 400 g Rindfleisch 5 Pfefferkdrner
125 g Markknochen 5 Pimentkdrner
500 g festkochende Kartoffeln  Dill
4 geschélte Tomaten Petersilie
400 g Rote Bete 1TL Salz
1 Karotte Pfeffer
1-2 Zwiebeln ol
400 g WeiBkohl 125 ml Sauerrahm
1/2 Zitrone 1 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblétter 50 Butterschmalz
So geht's

Fiir eine gute Suppe solltest du zunéchst eine Briihe ansetzen.
Dazu gibst du das Fleisch, die Knochen und das Suppengriin in
einen groBen Topf. Bedecke alles mit Wasser und lass es
mindestens zwei Stunden kidcheln. Schipfe dabei den ent-
stehenden Schaum immer wieder ab, damit die Suppe klar wird.

Schneide das gesamte Gemiise in kleine Stiicke. Ein Tipp fiir die
Tomaten: Gib sie in kochendes Wasser, so kannst du ihnen ganz
leicht die Haut abziehen und sie dann schneiden.

Diinste die geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne an.

Gib dafiir etwas Butterschmalz in die Pfanne und anschlieBend die
Zwiebeln und das Tomatenmark hinzu. Durch den im Mark enthaltenen
Zucker karamellisieren die Zwiebelstiicke und geben dem Ganzen
einen besonderen Geschmack.

Gib anschlieBend WeiBkohl, die Rote Bete, die Kartoffeln, die Tomaten
und die Karotte dazu und lésche alles mit der Briihe ab.

Fiige das Fleisch, die Lorbeerbldtter und die Pimentkdrner hinzu und
lass die Suppe im geschlossenen Topf 20 Minuten kochen.

. Wenn die Suppe fertig ist, schneide das Fleisch klein, gib noch etwas
Pfeffer, Zitronensaft und Dill hinzu.
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Den Borschtsch servierst du traditionell mit Sauerrahm und Petersilie.
Guten Appetit!
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