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Rezepte

aus dem Café International

REZEPT AUS DER UKRAINE VON IRYNA KELLER
ILLUSTRATION: CHRISTOPH FISCHER

17 Ukraine

Bopuw MonTtaBcbkui
Ha 4 nopuii

500—-600r rycku abo KypKu,

2 KapTonnuHu, 150 r CBiXKOI KanycTw,

1 6ypAkK, 1 uMbynmHa, 1 MOPKBMHA,

Y3 KOPEHA NeTpyLKy, 40 r Xupy
CBMHAYOro, 80 r WNuky, 1 4. oxkKa
uykpy, 1 cknAHKa 6ypAKoBOro

KBacy abo KUcnoTa JIMMOHHA,

3 CT. NIOWKM TOMATHOI NacTu,

2 CT. NOWKW CMeTaHu, cneduii, Cinb,
3efIeHb 3a CMaKOoM.

[nA ranywok: %2 CKNAHKKU NWEHNYHOrO
abo 3pevaHoro 60opoLHa, 1 CT. nowka
BOAN, Y2 ANALA.

MpuroTyBaTn 6YyNbLIOH i3 ryckn abo
Kypku. KapTonnio HapidaTn Kybukamu,
KanycTy, 6ypAk, unbynto, KopiHHa —
CONMomMKolo. BypAak cTywkysaTn Ao
rOTOBHOCTi 3 KBACOM ab0 NIMMOHHOIO
KucnoToto i 6ynbinoHom. Mopkay,
unbynio, KOpPiHHA crnacepysaTtu 3 goja-
BaHHAM TOMAaTHOI nacTu. Y Kunnaiun
6ynbAOH NOKNACcTN KapTONJO 1 Kanyc-
Ty. Yepes 10—15 xB goaatu 6ypAk,
TOBYEHE i3 3efIEHHIO KPOny carno, LyKop,
cinb, cneduiji. flatn 6opLy nactoATncA
15-20 xB.

MpuroTyBaHHA ranywok: Y Kunnavy
BOAY 3acunaTtu MONOBMHY NiACYLEeHOoro
6opoLIHa 1, PO3MiLLYO4K, MPOrpiTy,
3HATU 3 BOTHIO 1 oxonoanTu. foaatu
pewTy 60poLUHa, ANWLA, CiNnb i 3amicuTn
HeKpyTe TicTo. Po3ka4aTu wapu
TOBLUMHOIO 4—5 MM, Hapi3aTun ranyLwKm
y BUrMALI KBaapaTukis i 3saputn B
nigconeHin sogi. Npn nogaBaHHi o
CTOMy B Tapifiky NOKNacTu ranyLiku,
M’ACO, CMETaHy, 3eneHb.

Borschtsch Poltawskyj
Rezept fiir 4 Personen

Zutaten: 500-600 g Enten- oder
Hiihnerfleisch, 2 Kartoffeln, 150 g Kabis,
1Rande, 1 Zwiebel, 1 Karotte,

1 Petersilienwurzel oder 100 g Sellerie,
40g Schweineschmalz, 8og Speck,

1 Kaffeeloffel Zucker, 1 Glas Randen- oder
Zitronensaft, 3 Essléffel Tomaten-
purée, 2 Essloffel Sauerrahm, Gewiirze,
Salz, Dill nach Geschmack.

Fiir Haluschki (Teigklgsschen):

1 Glas Buchweizen- oder Weizenmehl,

1 Essloffel Wasser, 14 Ei.

Zubereitung: Bouillon vorbereiten mit
Ente oder Huhn. Karoffeln und Randen
in Wiirfel, Kabis, Karotte, Zwiebel und
Wurzel in diinne Streifen schneiden.
Randen andiinsten und in Bouillon und
Randen- oder Zitronensaft (Vorsicht,
wird sauer) weichkochen, auf die Seite
stellen. Karotte, Zwiebel und Wurzel
mit Tomatenpurée andiinsten, Bouillon
hinzugeben, Karoffeln und Kabis zur
kochenden Bouillon hinzuftigen.
Speckwiirfel in Schweineschmalz anbra-
ten, Dill zufiigen, nach 10-15 Minuten
zusammen mit den Randen in die
Bouillon geben. Mit Zucker, Salz und
Gewlirzen wiirzen. 15-20 Minuten sim-
mern lassen.

Die Hilfte des Buchweizenmehles leicht
anrosten und erkalten lassen.
Zusammen mit dem Rest des Mehles,
dem Ei und Salz und Wasser einen
festen Teig machen. Teigbillchen von
4-5 mm formen. In Salzwasser gar
kochen.

Beim Anrichten Haluschki, Fleisch-
stiicke, Sauerrahm und gehacktes Griin-
zeug in die Teller geben.

Voranzeige

Freitag, 1. Miirz 2013, um 19.30 Uhr
im Sentisaal
Generalversammlung
Quartierverein Wichter am Giitsch
— Herzliche Einladung an alle
Interessierten

(QQUARTIERVEREIN

SEIT 1865

WicHTEr am GUTSCH

ALTESTER QUARTIERVEREIN DER STADT

Der wieder junge alte Quartierverein
Wiichter am Giitsch geht daran, im

Jahr 2014 sein 150-jihriges Bestehen zu
feiern.

Alteingesessene und zugezogene Basel-
strisslerInnen sind eingeladen, sich
dem Wichter> zuzugesellen, schon
mal wieder einen frohen Abend mitein-
ander zu verbringen und Riick- und
Ausschau zu halten, woriiber es denn
zu wachen gibt.
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