gekocht oder aus dem 'Glds) 0,2 | Rote-Bete-

Saft, 100 g passierte Tomaten, 50 g feine, rohe
Kartoffelstreifen, 300 g in Wiirfel geschnittenes
Kabeljau-Filet, 200 g in Streifen geschnittene,
gekochte Rote Bete, Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle, 1-2 Spritzer Essig, 1 Prise Zucker
100 g Sauerrahm

Gemiise in Butterschmalz andiinsten. Flschfond,
Rote-Bete-Saft und Tomaten hinzufiigen. Zum
Kochen bringen. Kartoffelstreifen einlegen.
Etwa 5 Minuten kochen lassen. Hitze herunter-
schalten, Kabeljau-Stiicke und Rote-Bete-Streifen
einlegen. 3 Minuten kocheln lassen, salzen,
pfeffern. Mit Essig und Zucker abschmecken.

Borschtsch in tiefe Teller , je 1 Essl.

Sauerrahm zugeben.




