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Rezept
Rotkohl-Borschtsch
Ein Rezept von Rotkohl-Borschtsch, am 30.06.2024
Zutaten
2 Zwiebeln 3 Mohren
100g Rauchertofu 1 Knoblauchzehe
400 g Rotkohl (geputzt) 7EL neutrales Pflanzendl
100 g ungeschalte Graupen 1TL Kimmelsamen
2 Lorbeerblatter 1Glas Rote-Bete-Wiirfel (425 ml)
11 Gemisebriihe (selbst gemacht oder Instant) Salz
Pfeffer 1EL Zucker
150 g gemischte frische Pilze Y2 Bund Petersilie
150 g saure Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 485 kcal

Zubereitung

Die Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden. Die Mohren schélen, putzen und in Scheiben hobeln. Den Tofu wiirfeln.
Den Knoblauch schalen und in Scheibchen schneiden. Den Rotkohl waschen und in diinne Streifen schneiden oder
hobeln.

Im Suppentopf 4 EL Ol erhitzen und das vorbereitete Gemuse hineingeben. Graupen, Kimmel und Lorbeerblatter
ebenfalls dazugeben und alles bei mittlerer Hitze diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Rote Bete samt Einlegesud zum
Gemlse geben und die Gemiisebriihe dazugiefien. Mit Salz und Pfeffer sowie dem Zucker abschmecken, dann alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 40 Min. kochen.

Wahrenddessen die Pilze trocken abreiben, putzen und wiirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter
hacken. In einer Pfanne das tibrige Ol erhitzen und die Pilze darin goldbraun braten. Petersilie unterriihren, salzen und
pfeffern. Die saure Sahne leicht salzen und cremig riihren. Den Borschtsch auf vorgewarmte Schiisseln oder Suppenteller
verteilen und mit den Pilzen und der sauren Sahne anrichten.
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