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Solj anka 
n1 i L Sch 1na nd und Pel crs i I ic 

Zu ta1c11 fiir 4 - 6 Pcrsa11c11 

250 g zw,cbcln 

2 rote Papnkasclwtcn 

100 g Schinkenspeck 

(in Sehei/Jen) 

1 EL Öl · 100 g Tomatenmark 

800 ml Hi1hnerbrOhe oder 

GejlOge!Jond 

100 ml GelVOrzgurkensud 

1 Lorbeerblatt 

1 TL gelbe Senfkörner 

100 g gegartes Fleisch (z. B. Rind­

fleisch, Putenbrust, Hähnchen ­

jleisch oder Schweinebraten) 

je 100 g Kasseler und Salami 

100 g Wurst (z. B. Jagdwurst, 

Gejlügelwursl oder Kochsalami) 

50 g Gewürzgurke 

Piment aus der Mühle 

mildes Chilipulver 

Pfeffer aus der Mühle 

I TL Paprikapulver (edelsüß) 

1 gehackte Knoblauchzehe 

1 Msp. abgeriebene unbehandelte 

Zitronenschale 

I EL Petersilie (frisch geschnitten) 

Salz · 4-6 EL Sehmond 

Di/1 oder Pelersilie zum Garnieren 

48 

1 Die zwiebeln schälen und in I bis 1 1/2 cm breite Streifen sch _. 
.. . k neiden 

Die Pai1rikaschoten langs halbieren, ent ernen, waschen und . • - . . ~ . . in glei h 
grof~c Stücke schneiden . Den Speck 111 1 cm breite Streifen sch . c ne1cten. 

2 Das ö l in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelstreifen und die Pa . 
. . d .. Pnka-

stücke ctann bei mittlerer Hitze an unsten . Das Tomatenmark u t 
. k .. D n er-

rühren und bei milder Hitze urz anrosten . en Speck dazugebe . .. . n, die 
Brühe und den Gewurzgurkensucl clazug1eßen, das Lorbeerblat t h. in-
zufügen und die Senfkörner hineinstreuen . Den Eintopf erhi tzen u 

. . h I nd 
knapp unter eiern Siedepunkt 5 Mmuten z1e en assen. 

3 Inzwischen das gegarte Fleisch, das Kasseler, die Salami und die 

Wurst ebenso wie die Gewürzgurken in 1/ 2 bis 1 cm große Würfel 

schneiden. In den Eintopf geben und mit je 1 Prise Piment und Chili­

pulver sowie Pfeffer würzen . 

4 Alle zutaten erhitzen, aber nicht kochen lassen. Das Paprikapulver 

mit wenig Wasser glatt rühren und mit dem Knoblauch in den Eintopf 

geben. Den Eintopf mi t der Zitro nenschale verfeinern und die ge­

schnittene Petersil ie unterrühren. Den Eintopf pikan t abschmecken 

und nach Belieben noch mit Salz würzen. 

5 Die Sol janka in vorgewärmten tiefen Tellern anrichten , je \ EL 

Schmand daraufsetzen und mit Dill oder Petersilie garniert servieren. 

Schuhbecks Küchen tipp 

Die Soljanka isl besonders in der källcren Jahreszeit ein beliebler 

Magenwärmei; man kann sie aber auch sehr gut als Partysuppe 

oder Miuernachtsimbiss servieren. Nach Belieben können Sie 

den Eintopf slall mil den oben aufgeführten Gewürzen mit 

Gu/aschgewürz ve1feinern. 
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