Borschtsch

Quelle: Black Wok - KUfA Kollektiv Dresden

50 Portionen

4 grolle WeiRkohlkdépfe
1,5 kg grolRe Karotte(n)
3,5 kg Rote Bete

2,5 kg Kartoffeln

3 Knollen Sellerie

1,5 kg Tomatenmark

8 Lauchzwiebeln

8 Stangen Lauch
Petersilie und Dill
Gemusebrihe

Salz

schwarzer Pfeffer

. Rote Beete in Wirfel, Karotten in halben Scheiben, Sellerie, Zwiebeln, Lauch in Wurfeln

nacheinander hinzugeben und ohne Ol anbraten

. Tomatenmark zugeben und mit Wasser zugielBen bis das Gemuse fast Uberdeckt wird

Kraftig mit Salz, schwarzem Pfeffer, Gemusebrihe und je nach Wunsch mit anderen
Gelrzen abschmecken
mit geschlossenem Deckel ca. 15 Min. leicht kécheln lassen

. gewdlrfelte Kartoffeln und in Streifen geschnittenen WeilRkohl hinzugeben und bei geringer

Hitze ca. 20 Min. mit geschlossenem Deckel kécheln lassen

. eine Stunde ruhen lassen und Petersilie und Dill hinzugeben
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