Randensuppe mit Chnobliquark - Borschtsch

Randensuppe hat einen festen Platz in der Osteuropéischen Kiiche: Borschtsch.
Vielerlei Varianten gibt es davon, zumeist wird die Rande mit Weisskohl, Kartoffeln und
Karotten erganzt. Manchmal gehort auch Fleisch dazu. Sauerrahm gehért aber immer
in den Borschtsch, der geschmacklich sehr schén den erdigen Geschmack der Rande
kontrastiert. Dieses Rezept ist eine ganz einfache Borschtsch-Variante, eben nur eine
Randensuppe mit Chnobliquark statt Sauerrahm.

Dazu ein Stiick dunkles Roggenbrot ....

Zutaten (2 Portionen)

ca. 300- 400g gekochte Randen
1kl Zwi ebel
5dl kraftige Gemisebouill on
1Tl Senf pul ver (oder Senf aus der Tube)
IMsp Pinent (Nel kenpfeffer)
Sal z und Pfeffer zu abschmecken
Brat butter

Kr &aut er - Chnobl i - Quar k
250dl Vol | quar k
1/2 Schni ttl auch- Bund
2-3 Knobl auchzehen

Kr aut er sal z

Zubereitung

Zwiebeln hacken und andiinsten bis die Stlickchen leicht braun sind. Randen wirfeln
und zugeben. Etwa 10 Minuten mitdiinsten, ab und zu riihren. Mit Bouillon auffullen und
aufkochen, Senf und Piment zugeben. Weitere 10 Minuten kdcheln. Mit dem Stabmixer
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pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Krauterquark:

250g Vollmilchquark

2 grosse Knoblauchzehen
gehackte Krauter (Schnittlauch, Peterli)
Krautersalz zum abschmecken

BOuiLLON

Mediterrane Bouillon, Rande, Zwiebel, Chnobliquark
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