FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

1,51 kréftige Fleichbriihe

75 ml  Sonnenblumendl

4 grof3e Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 Gemiifsepaprika (rot, gelb,
griin)

1 rote Peperoni

4 -5  groBe Salz-Dill-Gurken aus
dem Fass

Al Salzgurkenlake

140g Tomatenmark

1 Zitrone unbehandelt

100g Rinder-oder Schweinebraten

100g kraftig gerducherter Schin-
kenspeck

100g feine Salami

100g Wirstchen in Scheiben ge-
schnitten

12 Stk. schwarzer Pfeffer

8 Stk.  Piment

3 Lorbeerblatter

2 Essl. edelsiiBer Paprika

2 Teel. Pimenton de la vera dulce

15 Teel. Pimenton de la vera picante

1Y Bund frischer Dill

Saure Sahne
Meersalz

Russische Soljanka

Traditionelles Gericht der russischen dérflichen

Kiiche. Hier ein Rezept der »Original russischen

Soljankaa aus einem DDR-Rezeptheft der 60iger
— natirlich fiir die heutige Zeit etwas »aufgebre-
zelt«.

4 — 6 Personen

Zwiebeln schadlen und in Scheiben schneiden, Paprika und Pe-

peroni entkernen, vierteln und in Streifen schneiden. Knoblauch
schalen und fein hacken. Salzgurken in feine Scheiben schneiden.
Braten, Schinkenspeck und Salami in Streifen schneiden.

Aus der halben Zitrone (ungeschalt) mit Pfefferkdrner, Piment
und den Lorbeerblattern in etwas Briihe einen kréftigen Sud ko-
chen und abseien.

In einem Topf Sonnenblumendl erhitzen und die Gemiise darin
3 anschwitzen lassen. Tomatenmark, Paprikapulver und Pimenton
zufuigen und anschwitzen. Braten, Schinkenspeck und Salami sowie
Wirstchen zugeben, mitschwitzen lassen. Letztlich die Salzgurken-
scheiben. Fleischbriihe, Gewiirzsud und Gurkenlake auffiillen — alles
10 Minuten sanft kocheln lassen — die Gemiise sollten noch leichten
Biss haben. Dill fein hacken und die Halfte in die nicht mehr kochen-
de Suppe geben. Fiinf Minuten ziehen lassen. Abschmecken.

Restliche Zitrone schélen und in Scheiben schneiden. Sojanka

in Suppenschalen fiillen, mit restlichen Dill bestreuen — Zitro-
nenscheibe auflegen und mit einem dicken Klacks saurer Sahne
servieren.

Dieses Rezept ist ein Service von
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