Okroschka - kalte weifle russische Sommersuppe
Schmeckt wie fliissiger Fleischsalat

fiir 3 Portionen

500 g Kartoffeln J,

4 Eier i

1/2 Salatgurke J

n.B. Schnittlauch [

1/2 grolBer Kohlrabi

250 g Fleischwurst

2 Friihlingszwiebeln -

Sauce

250 ml Buttermilch !

500 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure) () g

3Tl Senf N
1TL Zitronensaft Jist & Ly y
12Tl Zucker E 2%

Salz, Pfeffer

Pellkartoffeln kochen, etwas abkiihlen lassen, wiirfeln.

Eier hart kochen und pellen. Das Eiweil§ vom Eigelb trennen.

Gurke, Eiweill und Fleischwurst fein wiirfeln.

Kohlrabi mit dem Sparschéler in diinne Scheiben hobeln, dann wiirfeln.
Friihlingszwiebel in Ringe schneiden,

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Eigelb mit dem Stabmixer mit Zucker, Senf, Zitronensaft und Buttermilch zu einer So8e verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles zu der Solle gegeben, mit Mineralwasser aufgielSen und umriihren.
Nun fiir mindestens 2 Stunden oder besser iiber Nacht kalt stellen.

Vor dem Servieren evtl. nachwiirzen, indem eine Sauce aus Buttermilch, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
angeriihrt und iiber den Salat gegossen wird.

Kalt servieren.



