Sa har lagas akta rysk rodbetssoppa - bortsjtj - som innehaller bade gronsaker och kott. Som tilloehdr en brédbit med fylining av 16k och vitkal.
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Rodbetor, mordtter, vitkal, potatis, Hos slaktaren bestélldes revbens- Det hackade skall frasas samtidigt Aven vitkalen till brodfyliningen fin-
I6k, bladselleri, paprika, vitlok - allt spjall och lite margpipeben for bul- som kottet kokas. strimlas enkelt med en kniv som skar

skulle hackas. jongen. av runtom huvudet i korta vinklar.

Medan gronsakerna frdses med lite Vitkalen far rinna av i en sil. En deg
citronsaft kokas vitkalen i 6-7 minuter.  for empanadan forbereds. en kastrull med varmt vatten.
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Kottet skummas. Degen far jasa over
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Koéttbuljongen till soppan halls av. Nu ar det dags att lagga i potatiseni  Kottet fiskas upp. Den fardigjasta degen knadas for
bitar. hand till precis ratt konsistens.
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tillsammans med de hackade rodbets-
bladen.
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Degen kavlas ut till en botten i lang-
pannan.
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Soppan har hallts éver i en ugnsfast  Ett lock av deg kavlas ut och laggs
skal. over soppskalen.

Over fyliningen i lAngpannan laggs
stréangar av deg, som skall bilda lock.
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Locket tatas till. Har gick soppskalen in i ugnen! Ut ur ugnen kom empanadan, som Smakportionen med en klick av ma-

ater smordes med smor pa ytan. jonas - inte smetana! - och en bit fyllt
brod. Samovaren far bilda slutpunkt.




