food for freedom

Borschtsch vegetarisch fiir 6 - 8 Personen
Rezept von Olia Hercules

900 g Rote Beete, geschalt und geraspelt
600 g Kartoffeln, geschéalt und gewdarfelt
6 EL Rapsol

kleine Zwiebeln, gewdrfelt
Knoblauchzehen

Karotten, geschalt und geraspelt
Pastinaken, geschélt und gewdurfelt
rote Paprikaschoten, gewdurfelt
Tomatenmark

Fleischtomaten, gewdrfelt
Weisskohl, in Streifen geschnitten
Dose Kidneybohnen

Liter GemUsebrihe

Lorbeerblatter

Apfelessig

Becher Schmand

1/2  Zitrone (Saft)

1 Bund Dill

Meersalz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken.

Kartoffeln, Paprika und Pastinaken schélen und in 2 cm groBe Wrfel schneiden.
Die Karotten waschen, schélen und fein raspeln. Rote Beete (mit Handschuhen)
waschen, schélen und grob raspeln. Fleischtomaten wurfeln.

Den WeiBkohl von den duBeren Blattern befreien und in feine Streifen schneiden.
GemuUsebrihe erhitzen.

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch glasig andiinsten.
Die gewdurfelten Kartoffel- und Pastinakenwdrfel zu den Zwiebeln geben und unter
RUhren dinsten. Das Tomatenmark, die gewdrfelten Paprika und Tomatenwdrfel
hinzugeben und alles mit der Gemusebriihe ablédschen. Die Lorbeerblatter,
Apfelessig und Zitronensaft hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. 15 Minuten
kdcheln.

WeiBkohl, Karotten, Kidneybohnen und Rote Beete hinzufligen und weitere 15 - 20
Minuten kdcheln lassen. Je nach Konsistenz noch ein wenig Gemtusebrihe
hinzuflgen.

Die Suppe in Schalen flllen und mit einem L&ffel Schmand und Dill servieren.
food for freedom inspiriert Menschen und Organisationen, traditionelle Gerichte der Krisenlédnder zu kochen,

Gaste einzuladen, zu bewirten, miteinander zu essen und mit den gesammelten Spenden Menschen in den
Krisenregionen zu unterstitzen.


https://oliahercules.com

