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Borstsch

" 500 g Fleisch, 300 g rote Riiben, 200 g Wurzelwerk, 1 Zwie-

bel, 200 g WeiBkraut, 1 EBloffel Essig, | ERloffel Zucker,

100 g Tomaten oder 2 EBloffel Tomatenmark, Salz, Pfeffe_r,

1/s 1 saure Sahne.
Das Fleisch mit 2 bis 9!/, Liter kaltem Wasser zum Kochen

ansetzen, abschdumen und dann auf kleiner Flamme weite.r-
kochen. Rote Riiben, Wurzelwerk und Zwiebel vor'_bereiten, in
Stibchen schneiden, mit wenig durchgeseihter Brithe halbgar

~ diinsten. Das grobgeihackte WeiBkraut, Essig und Zucker zufti-

gen, nach Belieben auch ein Stiickchen Lorbeerblatt. Mit Brithe
bedecken und garen. Am Ende der Garzeit die in Scheiben
geschnittenen Tomaten oder das Tomatenmark dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das in Scheiben geschnit-
tene gare Fleisch ebenfalls zufiigen. _

AuBerdem koénnen noch 125 g gekochter Schinken als Ein-
lage dienen. Auch Scheiben von Wiener Wiirstchen oder ande-
rer Wurst eignen sich dazu. Nach Belieben konnen 500 g ge-
schilte Kartoffeln unzerschnitten oder geviertelt mitgekocht
werden.

Ein Sud aus roten Riiben verbessert noch die Farbe des
Borstsch. Dafiir wird eine in Scheiben geschnittene rote Rilbe
mit Y, Liter heiBer Briihe {ibergossen und unter Zusatz von
einem ERloifel Essig 10 bis 15 Minuten auf schwacher Flamme
bis zum Kochen gebracht. Abseihen und diesen Sud kurz vor
dem Servieren in den fertigen Borstsch gieflen. Die saure
Sahne wird erst bei Tisch auf die gefiillten Teller gegossen.
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