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Vorwort

Borschtsch begleitet mich wie ein Topf voller Farbe, Wärme und Geduld. Ich mag an dieser Suppe, dass sie gleichzeitig schlicht und großzügig sein kann. Rote Bete, Kohl, Kartoffeln und Wurzeln wirken zunächst bodenständig, doch im Zusammenspiel entsteht eine Tiefe, die nach Hausküche, Saison und sorgfältigem Handwerk schmeckt. Für mich beginnt guter Borschtsch nicht erst beim Kochen, sondern beim Schneiden. Gleichmäßige Stücke, ein ruhiger Topf und genug Zeit entscheiden darüber, ob die Zutaten nur weich werden oder wirklich zusammenfinden.

Im Frühling darf Borschtsch leichter sein, mit jungem Kohl, frischen Kräutern und klarer Brühe. Im Sommer liebe ich kalte Varianten, die säuerlich, frisch und fein geschnitten auf den Tisch kommen. Der Herbst bringt Pilze, Kürbis, Pastinake und dunklere Brühen. Im Winter verträgt der Topf kräftige Rote Bete, lange geschmortes Fleisch, Sauerkraut, Bohnen und eine gute Portion Wärme. Diese Jahreszeiten machen Borschtsch so lebendig, weil keine Schüssel genau wie die andere sein muss und doch immer erkennbar bleibt.

Dieses Buch zeigt Borschtsch in vielen Formen: klassisch, vegetarisch, klar, cremig, kalt, festlich, einfach und kräftig. Die Rezepte sind so geschrieben, dass sie mit verlässlichen Mengen, klarer Reihenfolge und verständlichen Handgriffen gelingen. Mir ist wichtig, dass die Suppe nicht hektisch gekocht wird. Borschtsch braucht Aufmerksamkeit, aber keine komplizierte Küche. Wer Gemüse sauber anschwitzt, Säure klug dosiert und dem Topf Zeit gibt, bekommt ein Gericht, das satt macht, nährt und bleibt.

Wendy G.


Rubin im Topf - Borschtsch verstehen und sicher kochen

Borschtsch ist weit mehr als eine Rote Bete Suppe. Er ist ein Baukasten aus Gemüse, Brühe, Säure, Süße, Würze und Zeit. Die Rote Bete prägt die Farbe und gibt erdige Tiefe, doch sie allein macht noch keinen ausgewogenen Topf. Erst wenn Kohl, Zwiebeln, Karotten, Kartoffeln, Sellerie oder Bohnen dazukommen, entsteht die typische Fülle. Wichtig ist die Reihenfolge. Zwiebeln und Wurzelgemüse werden zuerst angeschwitzt, damit ihre Süße frei wird. Rote Bete wird oft separat gegart oder mit etwas Essig geschmort, damit sie ihre Farbe behält. Kohl kommt später dazu, damit er weich wird, aber nicht zerfällt.

Typische Anwendungen reichen von der klaren Alltagssuppe bis zum kräftigen Eintopf.
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