Bor schtsch 39

Typ: Suppe Quélle:
Bemer kungen:
Zutaten: 500 g Rinderbrust

1 1/2 L Wasser

Salz

500 g rote Bete

1 Zwiebel

20 g Margarine

2 EL Rotweinessig
Zucker

schwarzer Pfeffer
250 g Tomaten
200 g Weif3kohl
125 g Moéhren

125 g Sellerie

125 g Fleischwurst
4 Stengel Petersilie
1 Lorbeerblatt

1 Bund Petersilie oder Dill
1/8 L saure Sahne

Rezept: Vorbereitung: 40 Minuten. Zubereitung: 150 Minut&al, p. Person: 607/2541 Joule.

Rinderbrust in leicht gesalzenem, kochenden Wassgsetzen und 70 Minuten
sieden lassen. Fleisch aus der Brihe nehmen urfdlmiiRote Bete in Streifen
schnitzeln, Zwiebel wiirfeln. In erhitzter Margarigeldgelb résten. Rote Bete darin
anschmoren. Mit Rotweinessig aufgiel3en. Salzere Eiise Zucker drangeben. Mit
schwarzem Pfeffer wirzen.

Tomaten hauten, Stengelansatze rausschneidenrutagfieisch kleinhacken und
zur Rote-Bete-Mischung geben. Dann kommt 1/8 L Réigthbrihe rein. 50
Minuten kochen. Ubrige Briihe aufgieBen. Gleichgaitn in Streifen geschnittenen
Kohl, die geraspelten Moéhren und den geraspeltdaridedazugeben. Gewdirfelte
Rinderbrust und gewirfelte Fleischwurst auch inSlippe geben. Dann die
Petersilienstengel und das Lorbeerblatt. Noch 25ulkéin kochen. Petersilie und
Lorbeerblatt wieder rausnehmen. Suppe mit Petersiler Dill Uberstreuen. Die
saure Sahne getrennt reichen. Jeder rihrt sich Bairtion in die Suppe.
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