é%@ EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Schuldensuppe

Bor¢ Corbasi

% Teeglas Ol

Y2 Sellerie

1 Zwiebel

1 Karotte

1 rote Ribe

Y4 Rotkonhl

1 Porree

50 g Fleisch

1 Kartoffel

1 EL Tomatenmark

6 Glaser Fleischbriihe oder Bouillon
1 Teeglas warmes Wasser
1 EL Speisestarke

2 Dessertloffel Salz

# Ol erhitzen, klein geschnittene Fleischstiicke dazugeben und braten.

# Das ganze Gemdse in der Form eines Zahnstochers zuschneiden.

# Zu dem Fleisch nach einander zuerst Tomatenmark, dann Sellerie und die Karotten dazugeben 5 Minuten
kochen. AnschlieBend Zwiebel, Rotkohl, Porree, rote Riibe und Kartoffel hinzufligen und weitere 5 Minuten
kochen. Salz einstreuen.

# Das Gemuse nach einflllen von 6 Glasern Fleischbriihe oder gekochtem Wasser etwa 25 Minuten kochen.
# Kurz vor Ende dieser Zeit ein EBI6ffel Speisestarke in einem Teeglas warmes Wasser auflésen, von der
Suppe ein wenig in das Teeglas geben umriihren und nach und nach in die Suppe unterriihren.

# Weitere finf Minuten mit der Speisestdrke kochen dann vom Herd nehmen.

Tipp: Diese Suppe kann auch wie folgt zubereitet werden. Das Gemtise kochen und mit einem Stabmixer zu
einem PUre verarbeiten und dann direkt zu dem Fleisch geben. Dann hat man eine Suppe ohne
Gemusestlickchen. Die Schuldensuppe ist eine regionale russische Suppe.
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