OKROSCHKA — kalte Suppe aus Russland
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Hallo meine Lieben,

heute habe ich wieder eine super leckere Suppe fir euch. Sie passt perfekt in
den Sommer und ich kann sie immer wieder essen. Ich habe sie schon mehrmals
zubereitet. Die Idee entstand bei der Arbeit in Gruppen. Es ging dabei um
Flussigkeitszufuhr, speziell bei sehr hohen Temperaturen. Eine Schilerin aus
Russland erzahlte uns von der Okroschka. In Russland ist diese kalte Suppe
ein Nationalgericht.

Zutaten:

* 4 hart gekochte Eier

4 Pellkartoffeln

e 1 Bund Radieschen

e 1 Gurke

e 1 Bund Dill

e 2 Fruhlingszwiebeln

e 150 g saure Sahne (optional)
e 500 ml Buttermilch

e 200 ml Mineralwasser, gekuhlt
e 1 TL Senf

e 1 TL Essig

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln und Eier pellen, Gurke reiben. Jetzt Kartoffeln, Eier, Radieschen
und die Zwiebeln in Scheiben bzw. Ringe schneiden.

Dill hacken. Als Nachstes Buttermilch, Sahne, Mineralwasser, Senf sowie
Gewurze in einer groBen Schussel verrihren. Die restlichen Zutaten hinzufugen
und gut vermengen. Die Okroschka im Kuhlschrank kaltstellen. Am besten
schmeckt sie am nachsten Tag.

Tipps: Die Buttermilch kann auch durch Kefir ausgetauscht werden. Sie wird
unter anderem auch mit Wurst serviert.

Gesundheitstipps: In der Suppe punkten alle Zutaten. Sie wirkt entschlackend
und hat viele Vitamine und Mineralstoffe.


https://rezepte.knorr-fit.de/okroschka-kalte-suppe-aus-russland/

Ihr misst die Suppe auf jeden Fall ausprobieren. Schreibt mir, wie sie euch
schmeckt. Ich freue mich Uber eure Kommentare.

Eure Karin



