Borschtsch

Fiir 2 Personen
2 mehlige Kartoffeln 2 Kugeln Rote Bete, vorgekocht 2 Mohren

0,5 Weilkohl 1 Zwiebel, grof} 3 Knoblauchzehen
1 Bund Dill 2 Lorbeerblétter 2 EL Tomatenmark
100 g Schmand 1 1 Rinderfond Pflanzenol

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Weilkohl in Streifen schneiden. Den Rinderfond erhitzen und den Kohl darin garen. Die
Kartoffeln schélen und klein schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls in den Fond geben. Die Lorbeer-
blatter dazugeben. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Mohren schilen und ebenfalls
klein schneiden. Etwas Pflanzendl erhitzen und das Tomatenmark dazugeben. Die Zwiebeln und
die Méhren in dem Ol anbraten. AnschlieBend mit zu dem Kohl und den Kartoffeln geben. Den
Dill waschen und hacken. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Rote Bete reiben.
Den Dill, den Knoblauch und die rote Bete vermengen. Die Mischung mit in die Suppe geben.
Den Herd ausschalten und die Suppe zehn Minuten ziehen lassen. Die Suppe auf einem Teller
anrichten. Mit dem Schmand garnieren und servieren.
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