Borsjtj

(rysk rodbetssoppa med oxkott)

500 g innanldr, skuret i Y4 cm stora
tarningar

20 g rokt, fett sidfldsk skureti 1 cm
stora tarningar

6 msk matolja eller olivolja

750 g rda, grovrivna rodbetor

1 medelstor, grovriven morot

rivet skal av 1 apelsin

6 finhackade vitloksklyftor

det vita av en medelstor purjolok,
skuret i tunna ringar

1 burk (400 g) skalade tomater,
grovt hackade, med spad

140 g (ca 6 msk) tomatpuré

1 liter kottbuljong, ev fran tdarning

4 msk rodvinsvindger

2 msk socker eller honung

1 lagerblad

1 msk mald spiskummin

1-2 tsk salt

nymalen svartpeppar

TILLBEHOR

3 stora, skalade bakpotatisar, fyr-
delade och angkokta just fore
serveringen (kan uteslutas)

2 knippen finhackad dill

3 dl creme fraiche eller naturell
yoghurt

4 PERSONER

Smalt flasket pa svag varme i en stor soppgryta. Tillsatt 3
msk av oljan och lat den bli varm.

Bryn kottet i fettet. Tag upp kottet pa en tallrik och krydda
det med lite salt och nymalen svartpeppar.

Skolj ur grytan och varm resten av oljan. Lagg i rodbetor,
morot, apelsinskal, vitlok och purjolok. Fras dem i oljan
2 minuter.

Tillsatt kottet och resten av ingredienserna.

Koka upp soppan och lat den sjuda under lock i 1-1 "
timme. Ror om dé och da.

Servera soppan rykande varm i djupa tallrikar med ndgra
bitar dngkokt potatis.

Stro dillen over soppan och lagg i en sked creme fraiche
eller yoghurt.




