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ge mit Sauerkraut und Frikadellen nach
Rus Ischer Art vonrew

Mengen fir 29 Personen

Originalname Schtschi - kaum auszusprechen, aber lecker

11.6 Liter Wasser
2.32 kg Hackfleisch
8.7 Stuck Eier

537 g Zwiebeln

725 g Ruebli
2.61 kg Sauerkraut
290 g Mehl

1.01 kg Speck

145 g Butter

435 g Tomatenmark
2.9 Salz

2.9 g Pfeffer

2.9 g Petersilie, frische

Arbeitszeit ca. 35 Minuten

Hackfleisch, Ei, 2 EL Mehl, 1 gehackte Zwiebel vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine (ca. 2 cm Durchmesser) Frikadellen
formen und in das kochende Wasser geben. Sauerkraut hinzufiigen und auf
schwacher Hitze ca. 15 Minuten kochen lassen.

Butter in der Pfanne schmelzen, 2 EL Mehl zugeben, kurz anbraten und in die
Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersille hacken, darauf streuen
und servieren.

Zweite Zwiebel hacken und mit Bacon anbraten. Tomatenmark hinzufugen, in
die Suppe geben und noch ca. 10 Minuten weiterkochen.

Nach Belieben wiirzen
Nach Belieben wiirzen
Zum servieren auf Suppe streuen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/suppe-mit-sauerkraut-und-frikadellen-nach-russischer-art-1415--10



