
© 2022, FoodLady, Jutta Hehn—www.FoodLady.de

FoodLady
�

(Die Brühe kann bereits am Vortag zube-

reitet werden).

Die Gemüse in einem großen Topf kräftig

anrösten. Dann mit 3 Liter kaltemWasser

auffüllen und das Fleisch und die Gewür-

ze dazugeben. Bei geringer Hitze etwa 2

Stunden leise simmern. Dann die Hühn-

chenkeulen dazugeben und noch einmal

ca. 60 Minuten weiter leise köcheln las-

sen.

Am Ende der Zubereitung Fleisch und

Hühnchen herausnehmen und für die

weitere Verwendung bereitstellen (z. B.

einen Rindfleisch- oder einen Hühnchen-

salat).

Die Brühe durch ein Sieb vorsichtig absei-

hen. Danach mit Salz und Sojasauce wür-

zen.

Die Rote Bete, wenn sie frisch sind,

schälen, in etwa 1 cm großeWürfel

schneiden und in etwa 700 ml Brühe

mit Piment und Kümmel ca. 30 Minu-

ten weichgaren. Falls bereits gegarte

(vakuumierte) Bete verwendet werden,

diese ebenfalls würfeln. Damit dann

auch die rot gefärbte Brühe vorhanden

ist,mit Rote-Bete-Saft nachhelfen.

Die Bete mit Himbeeressig und Öl mari-

nieren. Inzwischen die Kartoffeln schä-

len und ebenfalls in ca. 1 cm große

Würfel schneiden, die Karotten in ca. 3

cm lange Stifte schneiden. Beides in et-

was Brühe weichgaren.Während des

Garens das Fleisch in mundgerechte

Stücke schneiden, leicht salzen und in

einer Edelstahlpfanne scharf und kurz

anbraten. Sesam ebenfalls in einer

Pfanne ohne Fett leicht rösten.

Alle Zutaten in einer Schale anrichten

Die Borschtsch-Bowl punktet durch die

Sanftheit von Bete und weiterenWur-

zelgemüsen.Wahlweise reichert man

sie mit zartem Fleisch oder Räucher-

fisch an. Ein Tüpfelchen Sauer-Crème

schmeichelt ihr, Kräuter passen sowie-

so. Die Bowl geht je nach Hunger als

Eintopf durch oder kitzelt den Appetit

als Vorspeise!
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und in die Mitte die heiße Brühe gießen.

Mit Sesam bestreuen und ein paar

Zweiglein Dill dazugeben.
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Tipp:Wer sich der Originalrezeptur

noch etwas stärker nähern möchte,

serviert den Borschtsch mit einem

Klacks Schmand oder ein wenig Zie-

genfrischkäse .
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Für 2 Portionen (Restliche Brühe einfrieren)
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Menge Zutat

500 g
Suppengemüse: Zwiebeln, Lauch, Karotten,

Pastinaken, Petersilienwurzel, Fenchel

500 g Suppenfleisch (ideal mit Knochen)

2 Hühnchenkeulen

3 l Wasser

5 Pimentkörner

3 Nelken

1 Sternanis

2 Lorbeerblätter

getrocknete Tomaten

getrocknete Pilze

Sojasauce

Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

Menge Zutat
1 l Brühe

300 g Rote Bete

5 Pimentkörner

1 TL Kümmel

2 EL Himbeeressig

1 EL neutrales Öl

200 g Rindfleisch (z. B. Entrecôte)

2 mittelgroße Karotten

300 g Kartoffeln

¼ kleiner Wirsing

3 Zweige Dill

1 EL Sesamsaat

Salz, Pfeffer


