
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 EL R�psöl

2 Stk. Weiße Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

300 g Festkochende K�rto�eln

3 Stk. K�rotten

1 Stk. P�stin�ke

450 g Rote Rübe (geg�rt)

300 g Weißkohl

2 EL Tom�tenm�rk

600 ml Gemüsebrühe

200 ml W�sser

1 TL Krist�llzucker

1 EL Apfelessig

0.5 Stk. Zitrone (den S�ft d�r�us)

1 T�sse Frische Dille

250 g S�uerr�hm

3 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Bortsch Suppe

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Zwiebeln und die Knobl�uchzehe sch�len und fein

h�cken. D�s R�psöl in einem großen Kochtopf erhitzen und die Zwiebeln

sowie den Knobl�uch d�rin gl�sig �ndünsten.

2 Im n�chsten Schritt die K�rto�eln und die P�stin�ken ebenf�lls sch�len

und in etw� 1 cm große Würfel schneiden. Die K�rotten w�schen und mit

einer Reibe grob r�speln. Den Weißkohl w�schen und in feine Streifen

schneiden.

3 Nun können die K�rto�eln und P�stin�ken in den Topf zu den Zwiebeln und

dem Knobl�uch hinzugegeben werden. Unter st�ndigem Rühren rösten.

4 Jetzt d�s Tom�tenm�rk hinzugeben, kurz rösten und mit der Gemüsebrühe

�blöschen. D�n�ch die Kot�nyi Lorbeerbl�tter, den Zucker, Apfelessig und

den Zitronens�ft beigeben. Mit S�lz und Pfe�er würzen.

5 Im Anschluss die rote Rübe fein würfeln. Nun der Suppe hinzugeben,

ebenso wie den Weißkohl und die K�rotten und mit heißem W�sser

�ufgießen. Für weitere 15 Minuten köcheln l�ssen, bis d�s Gemüse weich

gekocht ist. F�lls die Konsistenz zu dick ist, k�nn noch etw�s W�sser

hinzugegeben werden.

6 Die Suppe heiß mit einem Lö�el S�uerr�hm und frischer Dille servieren.


