Borschtschgelee / Würzgelee

	Zutaten 
	10 Portionen
	50 Portionen  
	100 Portionen

	Rote Bete
	         500 g
	          2,5 kg
	          5 kg

	Kartoffeln
	         500 g
	          2,5 kg
	          5 kg

	Gewürzgurke
	         200 g
	             1 kg
	          2 kg

	Gemüsefond
	         750 ml
	         3,75 l
	       7,5 l

	Lorbeerblatt
	             3 Blatt
	            15 Blatt
	        30 Blatt

	Pfefferkörner
	             5 Stück             
	            25 Stück
	        50 Stück

	Muskat
	             1 g
	             5 g
	        10 g

	Knoblauchzehe
	             5 g 
	           25 g
	        50 g

	Wacholderbeeren 
	             5 Stück
	           25 Stück
	        50 Stück

	Kümmel, ganz
	             5 g
	           25 g
	        50 g

	Koriander,ganz
	             2 g
	           10 g
	        20 g

	Agar-Agar
	           10 g
	           50 g
	      100 g

	jodiertes Speisesalz
	             5 g
	           25 g
	        50 g

	Petersilie, gehackt
	           20 g
	         100 g
	      200 g


Zubereitung:

Die Rote Bete und die Kartoffeln waschen, schälen und würfeln. Den Gemüsefond mit den Gewürzen (im Teesieb) zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten köcheln lassen. Die Gewürze entfernen , etwas Gemüsefond entnehmen und das Agar-Agar klümpchenfrei darin anrühren. Die Kartoffeln und Rote Bete werden im Gemüsefond bißfest gegart und das Agar-Agar mit Hilfe eines Holzlöffels darunter gerührt. Nochmals 5 Minuten köcheln, die feingeschnittenen Gewürzgurken zugeben und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken. Die Masse in Formen füllen und abkühlen lassen.

Variante: Die rote Bete kann auch durch entsprechende Mengen Blumenkohl, Broccoli, Möhren oder anderes Gemüse ersetzt werden.

Entspricht ca. 150 g pro Portion

