
Vegetarischer Borschtsch
Rezept von Stefan Dardarski

Zutaten:
2 Zwiebeln                                                    
300 g Spitzkohl
2 Knoblauchzehen                                              
1 El Butter
1 Tl Tomatenmark                   
1.2 Ltr. Gemüsebrühe
200 g Pizzatomaten
1 Tl rosenscharfes Paprikapulver
1 Tl Kümmel
500 g Rote Bete
500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer
2 Lorbeerblätter
1 TL Fenchelsamen
2 El Zitronensaft und Essig zum Abschmecken
1 Bund Dill
1 Becher saure Sahne
Filets von 1 Orange

Zubehör:
Foodprozessor mit: feine und breite Scheibe, Kochrührelement,
Spritzschutz

Zubereitung:

Zwiebeln halbieren und im Foodprozessor  feine Streifen1.
schneiden. Kohl putzen, den harten Strunk entfernen, den
Kohl  im  Foodprozessor  feine  Streifen  schneiden.  Rote
Bete und Kartoffeln schälen und im Foodprozessor mit der
breiten  Scheibe  in  1  cm  breite  Streifen  schneiden.
Knoblauch fein hacken.
Kochrührelement  einsetzen  und  Butter  in   der2.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1531


Rührschüssel  bei  100  Grad  und  Intervallrührstufe  3
zerlassen. Zwiebeln, Kohl und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 3-4 min. darin dünsten. Tomatenmark, Fenchelsamen,
Kümmel zugeben und unter rühren 2 min. dünsten.
Mit  Brühe  und  Tomaten  aufgießen,  rote  Beete  und3.
Kartoffeln  zugeben  und  mit  Paprikapulver  würzen.
Abgedeckt bei mittlerer Hitze und Intervallrührstufe 3
25 Min. kochen.

3.  Eintopf  mit  Salz,  Pfeffer,  Zitronensaft  und  Essig
abschmecken. Orangenfilets zur Deko nutzen, mit grob gehacktem
Dill und saurer Sahne servieren.


