Traditionelle Rezepte von der Ostsee
bis zum Schwarzen Meer




Dieser A -Gemuse-Eintopf hat
den glew ! ot Namen wie eine
klassische ~tnpe aus Russland.
Das Wort _~otanka® bezieht sich
auf den saii rlichen Geschmack
der Zutatcn

Zutaten fiir 4 Personen

650 g Aal ohne Haut und Gréten

900 ml Fisch- oder Gemusebrlihe

1'/> | Wasser

450 g WeiBBkohl, fein geschnitten

4 EL Butter

1 groBe Zwiebel, gehackt

2 Gewurzaurken, in Scheiben geschnitten
12 grine Oliven

1 EL Kapern, abgetropft

75 g Semmelbrosel

Saz und frisch gemahlener Pfeffer
Petersilie zum Garnieren
Kartoffeln zum Servieren

Soljanka mit Aal
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Aalin relativ groe Stlicke schnei-

den. Fisch- oder Gemiisebrihe in
einem groRen Topf zum Sieden brin-
gen und den Aal darin 4 Minuten
pochieren. Aal mit dem Schaumloffel
herausnehmen. 150 ml Brithe abneh-
men und beiseite stellen.

Wasser zur Brithe in den Topf
giefen. Aufkochen lassen, dann
Koh! hineingeben. 2 Minuten kochen
lassen, dann abgieBen und gut

abtropfen lassen.

32 EL Butter im Topf schmelzen.

[ Zwiebel darin 5 Minuten anbra-
en,

des Kohls in eine Auflaufform geben.
Aal und Gurken darauf verteilen.
Ubrigen Kohl dazugeben, Brithe
dazugiefen.

4Al)ge[ropﬁen Kohl und die beisei-
te gestellte Brithe dazugeben. Mit
einem gut schlieSenden Deckel
zudecken und 1 Stunde bei schwa-

cher Hitze kocheln lassen, bis der Oliven, Kapern und Semmelbro-
Weiftkohl zart ist. Mit Salz und Pfeffer sel auf dem Auflauf verteilen. 2 EL
abschmecken. Butter schmelzen und darauf geben.

25-30 Minuten backen, bis der Auf-
Backofen auf 200° / Umluft 180°/  lauf braun wird. Mit Petersilie garnie-
Gas Stufe 3 vorheizen. Die Halfte ren und mit Kartoffeln servieren.



! 22 SUPPEN UNOD VOURSEEISEN

Pilz-Soljanka

Die sauer-scharfen Aromen von
Gewurzgurken, Kapern und
Zitrone geben dieser Suppe aus
Russland den Pfiff.

Zutaten fiir 4 Personen

2 Zwiepeln, genackt

1'/2 | GemUsebruhe

450 g Champignons, in Scheiben

geschnitten ]
4 TL Tomatenmark Zwiebeln mit 50 ml Brithe in Die tbrige Briihe und die Cham-
1 Gewurzgurke, gehackt einen groRen Topf geben. Unter pignons dazugeben. Brithe aufko-
1 Lorbeerblatt Rithren so lange kochen, bis die Flis- chen und alles bei schwacher Hitze
1 EL eingelegte Kapern, abgetropft sigkeit verdampft ist. 30 Minuten sanft kocheln lassen.

1 Prise Salz

6 Pfefferkorner, grob gemahlen

Zironenschale, in ganz dinne Streifen
geschnitten; grune Oliven und glatte
Peiersilie zum Garnieren

In einer Schiissel Tomatenmark
und 2 EL Bruhe verrihren.

Tomatenmark, Gewturzgurke, Lor-

beerblart, Kapern, Salz und Pfetter
zur Brithe geben. 10 Minuten sanft
kocheln lassen.

Suppe auf vorgewirmte Schisseln
5\'er[eiien. Mit diinnen Streifen
Zitronenschale, Oliven und Petersilie
garnieren und servieren.






