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SurPeEN & EINTOPFE

Soljanka

mit Schmand und Petersilie

e

Zutaten fur 4-6 Personen
250 g Zwicbeln

2 rote Paprikaschoten

100 g Schinkenspock

(in Scheiben)

1 EL Ol - 100 g Tomatenmark

800 ml Hithnerbrihe oder
Gefltgelfond

100 ml Gewurzgurkensud

I Lorbeerblatl

1 TL gelbe Senfkérner

100 g gegartes Fleisch (z. B. Rind-
fleisch, Putenbrust, Hdhnchen-
fleisch oder Schweinebraten)

je 100 g Kasseler und Salami

100 g Wurst (z. B. Jagdwurst,
Gefliigelwurst oder Kochsalami)
50 g Gewtirzgurke

Piment qus der Muhle
mildes Chilipulver

Pfeffer aus der Miihle

I TL Paprikapulver (edelsif)

1 gehackte Knoblauchzehe

1 Msp. abgeriebene unbehandelte
Zitronenschale

1 EL Petersilie (frisch geschnitten)
Salz - 4-6 EL Schmand

Dill oder Petersilie zum Garnieren
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1 Die Zwiebeln schalen und in 1 bis 1'//2 cm breite Streifen schnej
Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen, waschen ung in gle h
i speck i \ite : gleic
grofde Stucke schneiden. Den Speck in 1 ¢m breite Streifen schneige
8 6

d(}nl

2 Das Ol in cinem Topf erhitzen. Die Zwicbelstreifen und die Paprika
sticke darin bei mittlerer Hitze andunsten. Das Tomatenmark Unter.
rihren und bei milder Hitze kurz anrosten. Den Speck daZUgeben, die
Bruhe und den Gewurzgurkensud dazugie en, das Lorbeerblatt hin-
zufiigen und die Senfkorner hineinstreuen. Den Eintopf erhitzen ypgq
knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen.

3 Inzwischen das gegarte Fleisch, das Kasseler, die Salami und die
wurst ebenso wie die Gewurzgurken in /2 bis 1 cm grofRe Wiirfe|
schneiden. In den Eintopf geben und mit je 1 Prise Piment und Chji-
pulver sowie Pfeffer wurzen.

4 Alle Zutaten erhitzen, aber nicht kochen lassen. Das Paprikapulver
mit wenig Wasser glatt riihren und mit dem Knoblauch in den Eintopf
geben. Den Eintopf mit der Zitronenschale verfeinern und die ge-
schnittene Petersilie unterrithren. Den Eintopf pikant abschmecken
und nach Belieben noch mit Salz wurzen.

5 Die Soljanka in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, je 1 EL

Schmand daraufsetzen und mit Dill oder Petersilie garniert servieren,

—— Schuhbecks Kichentipp ————

Die Soljanka ist besonders in der Kaltcren Jahreszell ein beliebter
Magenwdrmer, man Kann sie aber auch sehr gut als Partysuppe
oder Mitternachtsimbiss servieren. Nach Belicben konnen Sie
den Eintopf statt mit den oben aufgefuhrten Gewtirzen mit
Gulaschgewtirz verfeinern.
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