Borschtsch - Russischer Eintopf

Caritas-Altenheim St. Albertus Magnus, Stein

Zutaten

400 g Rindfleisch (z.B. falsche Lende)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2049 Butter

2 rote Bete oder 1 Glas (850 ml) eingelegte Rote Bete
1 Karotte

VZ: Sellerieknolle

Ya Kopf WeilRkraut

3 Kartoffeln

21 Brihe

Essig / Salz / Zucker
1 Becher Créme fraiche
gehackte Petersilie

Zubereitung
Rindfleisch wiirfeln und in Briihe weich kochen. Zwiebel und

Knoblauch klein wiirfeln und in Butter andiinsten, zum Rindfleisch
geben. Gemiise (Rote Bete, Karotte, Sellerie, Weiltkraut, Kartoffeln)
in feine Streifen schneiden und zum Rindfleisch geben — weich
kochen lassen.

Eintopf mit Brihe, Essig, Salz und Zucker abschmecken. Auf jede
Portion 1 EL Créme fraiche geben und mit frischer gehackter
Petersilie bestreuen.

Garzeit
1 Stunde

Tipp
Dazu reicht man Schwarzbrot.
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