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Meine Wahl.
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:D Gesamtzeit: 3h 20 min
@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
800 g Siedfleisch vom Schweizer Rind (z.B. 861 kca
Schulterspitz) 479 Eiweiss
21 Wasser 33g Kohlenhydrate
3 Ruebli 58g Fett
150 g Sellerie
150 Lauch
d _ X Glutenfrei
2 Zwiebeln
2 Lorbeerblatter ﬁl enthalt Laktose
10 schwarze Pfefferkorner
Salz '''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''
300g K abis Fir Raucharoma
500 g Randen . 100 g Speck in der Bouillon mitkochen, das gibt einen
400 g Kartoffeln . feinen Rauchgeschmack.
30g Butter e

0.25TL  Kummelkorner

schwarzer Pfeffer aus der Mhle
0.5Bund Dill
20049 Sauerrahm

Zubereitung

1 Fir die Bouillon das Siedfleisch in einen grossen Topf geben und mit Wasser zum Kochen bringen.
Entstehenden Schaum mit einer Kelle entfernen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



Meine Wahl.

Z In der Zwischenzeit einen Drittel der RUebli und den ganzen Sellerie schalen und in grobe Wiirfel
schneiden. Lauch putzen und in grobe Stiicke schneiden. Die Halfte der Zwiebeln schélen und halbieren.
Alles mit der Halfte der Lorbeerblatter und allen Pfefferkérnern zum Fleisch geben und ca. 2 Stunden bei
milder Temperatur kurz unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Nach 1 Stunde mit wenig Salz wirzen.

5 In der Zwischenzeit restliche Ruebli und Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden. Kabis putzen und
in Streifen schneiden. Randen schéalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kartoffeln schalen und
grob warfeln.

lr Butter in einem grossen Topf erhitzen, Gemise darin 3—4 Minuten andinsten. Fleisch aus der Bouillon
nehmen. Bouillon durch ein feines Sieb zum Gemiuse geben, restlichen Lorbeer und Kimmel zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

5 Siedfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, zur Suppe geben und nochmals 5-10 Minuten ziehen
lassen.

6 In der Zwischenzeit Dill von den Stielen zupfen und Sauerrahm cremig rihren. Beides mit dem Borschtsch
servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




