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Borschtsch

Zutaten (fiir 4-6 Personen)

21 Fleischbrithe oder Wasser
200 g Rindfleisch

2 Lorbeerblatter

1 Zwiebel

200g WeiBkohl

150 g Kartoffel

200 g rote Bete

100g Karotte

1EL  Tomatenmark (oder 2 Tomaten)
100g Schmalz, Speck oder Butter
1EL  Zucker

1EL  Essig (3%)

100 g saure Sahne

Petersilie und/oder Lauch

Salz, Pfeffer
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Fleisch mit wenig (soviel, dass das Fleisch bedeckt ist) kaltem Wasser aufsetzen, erhitzen und kurz aufkochen
lassen, bis sich Schaum bildet. Das Wasser wegschiitten und die Schaumreste aus dem Topf entfernen. Das Fleisch
mit heiBem Wasser erneut aufsetzen, aufkochen lassen, eine ganze Zwiebel und Lorbeerblatter hinzufiigeger Hitze
ca.2 Stunden kochen. Serviert wird Borschtsch mit feingehacktem Petersilie oder Lauch und saure Sahne (1-2 EL

pro Portion). Dazu passt Schwarzbrot.

Ausgekochte Zwiebel und Kartoffel in dickere Streifen Beides in die kochende
Lorbeerblatter aus der schneiden, Weikohl raspeln. Fleischbrihe (oder ins kochende
Fleischbrilhe wegschmeien. Wasser) geben und 15 Minuten
Fleisch herausnehmen und klein kochen.
schneiden

Rote Beete und Karotten in Schmalz, Speck oder Butter in Tomatenmark (oder klein
Streifen schneiden oder reiben. einer Pfanne erhitzen und rote geschnittene Tomaten), Zucker
Beete darin 10-15 Minuten bei und Essig hinzufiigen und kurz
schwacher Hitze andinsten. weiterdinsten. Wenn die Masse zu

trocken wird, etwas Fleischbruhe
(oder Wasser) dazu gieen.

Karotten zugeben. Bei Gediinstetes Gemiise in den Topf  Fleisch hinzuflgen und weitere 5
geben. Minuten kochen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

geschlossenem Deckel weitere 10
Minuten dunsten.
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Rindsfilet Stroganoff

Fiir 4 Personen

600 g Rindsfilet, in Wiirfel geschnitten
Bratbutter zum Anbraten

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

200 g Peperoni, in feine Streifen geschnitten
200 g Champignons, in Scheibchen geschnitten
2 dI Rotwein

1-1 ¥2 EL Paprika

1 dl Bratensauce, gebunden

2 dl Rahm

100 g Essiggurken, in feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer
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Zubereitung;:

Fleisch portionenweise in der heissen Bratbutter
kurz und kraftig anbraten, herausnehmen.
Zwiebeln und Knoblauch in derselben Pfanne in
Bratbutter andampfen. Peperoni und
Champignons beifiigen, mitddmpfen.

Mit dem Wein abléschen, Paprika zugeben. Mit
der Bratensauce und dem Rahm auffiillen,
aufkochen.

Gurken und Fleisch beifiigen, nur kurz erhitzen,
wiirzen, sofort servieren.



7

FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Triuffel-Kartoffelpiiree

fiir 4 Portionen
900 g Kartoffel(n)

240g Milch
50¢g Butter
100 g Kise, Raclette-, milder, fein gerieben
2 Triiffel, schwarze, kleine Sommersalz

1 EL  Triffelol

Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser 25 Minuten kochen, dann abgieBen und ausdampfen lassen,
anschlieBend mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen.

Die Milch kurz aufkochen und die Butter darin schmelzen, dann zusammen mit dem Kéase nach und nach unter die
Kartoffeln stampfen, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat.

Einen Triiffel fein reiben und unter das Piiree ziehen, mit Triiffel6l und Salz abschmecken. Anrichten und den
anderen Triiffel in Scheiben tiber das Piiree hobeln.

Benny & Dani / 04. Mirz 2016 / Seite 4



