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Mengen fur 10 Personen

5.0 Stiick Zwiebeln
400 g Rollgerste !l Hirse
7.0 Stuck Ruebli
850 g geschnetzeltes Rindfleisch
400 g Speck
333 g Buitter
3.3 Liter Wasser
250 g saurer Halbrahm

Die Hirse siebenmal in heiRem Wasser abspilen, mit kochendem Wasser bedecken und 10 Minuten ziehen lassen.
Die Karotten und Zwiebeln schalen und waschen. Die Zwiebeln in Scheiben und die Karotten in Streifen schneiden.
Den gewiirfelten Speck in einem Kessel anbraten, bis er braun wird. Das in Stlicke geschnittene Fleisch hinzufligen
und anbraten. Die gehackte Zwiebel hinzufiigen und 5-10 Minuten braten, dann die in Streifen geschnittenen Karotten
hinzufigen. 10-15 Minuten kdcheln lassen und mit Wasser auffiillen. So lange kochen, bis das Fleisch gar ist.

Die gequollene Hirse dazugeben und abtropfen lassen. Kochen, bis das Kulish eindickt. Butter, saure Sahne, Krauter
und Pfeffer zugeben und gut verriihren. Eine Weile kécheln lassen und herausnehmen. Das Kulisch ist fertig.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kosatskyi-kulish--10



