Borschtsch

Fiir 4 Personen:

ca. % Spitzkohl 2 Rote Bete 400 g Kartoffeln

2 Karotten % Sellerieknolle 1 Gemiisezwiebel

2 EL Tomatenmark 750 ml Gemiisefond 3-4 EL weifler Balsamico
2 Lorbeerblétter 2 Nelken Prise Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer 6 EL Sonnenblumendl 1 Becher Schmand
1/2 Bund Dill

Karotten, Sellerie waschen, schilen und in mundgerechte Wiirfel schneiden, in einem grofien
Topf mit etwas Ol anschwitzen.

Rote Bete und Kartoffeln schéilen und ebenfalls wiirfeln, Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
Spitzkohl in Streifen Gemiise im Topf mit Salz und Prise Zucker wiirzen, Tomatenmark mit
anschwitzen, restliches Gemiise sowie Lorbeerblatt dazugeben, ebenfalls kurz mit anschwitzen
und mit Gemiisefond und etwas Essig abloschen und die restlichen Gewiirze hinzufiigen. Fiir ca.
30 min kocheln lassen.

Suppe mit Pfeffer, wenn notig mit Salz und einem Spritzer Essig abschmecken.

In Tellern anrichten, jeweils mit einem Loffel Schmand und gezupftem Dill anrichten.
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