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K T/(l)ffd/; ensofie: 40g Buster
die i 308 Sgech
Mﬂlwiebelﬂ, 1 Mabrt,
Tomatenmark,

¢
2508

igErjﬁ ﬁ;ﬁze/)d, 11 Wasser oder

I

kb Jje, Thymian,

Eﬂil";be:Zf Zucker, S4% Pfeffer.

" mhaxen quslosen und wa-
pie Lagas Brotchen in Wasser ein-
chef ~ e ausgelosten Lammbhaxen
welche” neiden und zusammen mit
der Knoblauchzehe,
pfeffet, Thymian, Majoran und
ausgedrﬁcktcn Brotchen durch
dfm pe Scheibe des Fleischwolfes
e gi zugeben und alles gut
el entstandene

chmischen- Die , .
f\dfsse sbschmecken, in kleine KIo6-

chen formen und in einer Pfanne mit
heiffem Schmalz anbraten. Die fertige
Tomatensofie dariibergieflen und das
Ganze zugedeckt kurze Zeit ziehen
lassen. In einem Topf Butter oder
Margarine erhitzen. Darin den klein-
wirfelig geschnittenen Speck und die
grobgehackten 7wiebeln mit der ge-
schnittenen Mohre —anrosten. Mit
Mehl bestiuben und goldgelb rosten.
Tomatenmark zugeben und wie-
derum erhitzen. Mit Wasser oder
Brihe auffiillen und unter stindigem
Rihren zum Kochen bringen. Alle
lbrigen Zutaten zufiigen und das
(Z;a;lze etwa 1 Stunde kochen lassen.
S.:;;tzﬁ die fertige Sofle durch ein
eila gieBen und abschmecken. Als
gen Risotto und rote Bete.

Soljanka auf grusinische Ary

gOng Ri{?dﬂeif[b, 2 Zwieheln
15 3 EfL Butter, 2 Efl T’omate
, n-

mark, 2 Salzgurlven 2
en, 4 ERL Waifwer
1 Knoblauchzehe Salz, P, ”f!i/’;’:ﬁwem’

Das Ri i
Rindfleisch waschen, von Sehnen

befreien und in kleine Stiicke schnei-

den. Die Zwiebeln feinhacken. D;
But‘ter oder Margarine erhitzen' unls
Fleisch und Zwiebelwiirfe] darin an-
bra?en. Das Tomatenmark, die ge-
schrfilten, kleingeschnittenen Gurkfn
Weiflwein und Knoblauchzehe dazui
geben und salzen. Alles zugedeckt auf
kleiner Flamme garen. Bei Bedarf of-
ter etwas Wasser oder Brithe zugie-
Ben. Die fertige Soljanka mit Petersi-
lie bestreut servieren. Anstelle von
Rindfleisch 1af8t sich fir grusinische
Soljanka Hammelfleisch verwenden.
Nach Belieben mit saurer Sahne ver-
feinern.

Soljanka auf russische Art

100g Zwicheln, 150g 0,

100g Bratenfleisch, 100g rober
Schinken, 100g Salami,

50g Salzgurke, 508 Kapern,

2 Efil. Tomatenmark, 2] Fleischbribe,
9 Pimentkirner, 2 Pfefferkornet,

1 Lorbeerblat, Sale, |, Zitrone,

Dill, 4 Effl. saure Sabne.

Die in Scheiben geschnittenen Zwie-
beln in Ol anschwitzeD. Bratenfleisch,
rohen Schinken und Salami in Strei-
fen schneiden und zur Zwiebel ge-
ben. Alles kriftig durchschwitzen la.s-
sen, aber nicht anbraten. Dann die
in Streifen geschnittenc Salzgurke,
Kapern und Tomatenmark zugeben
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und ebenfalls anschwitzen. Mit der
Fleischbrithe auffiillen. Aus gestofle-
nem Piment, Pfefferkornern, Lotrbeer-
blatt, Salz, Zitronenscheiben und
Wasser einen Sud kochen, durchsei-
hen und in die Soljanka geben. Die
Suppe mit Zitronenscheiben, gehack-
tem Dill und saurer Sahne servieren.

Sommerlicher Bockwurstsalat

300¢ Bockwiirste, 2 Bund Radieschen,
100g grine Gurke, 100g Tomaten,

1 Zwiebel, 2 EfIL Ol, 1 Efl. Essig,

1 Efl. Tomatenketchup, 1 EfS. Senf,
Salz, Pfeffer, Glutal.

Abgezogene Bockwiirste, Radieschen,
griine Gurken und Tomaten in Schei-
ben, die Zwiebel in Wiirfel schneiden.
Alles miteinander vermischen. Aus
Ol, Essig, Tomatenketchup, Senf,
Salz, Pfeffer und Glutal eine Sofle be-
reiten und iiber die anderen Zutaten
gieBlen. Den Salat durchziehen lassen.

Soufflé mit Huhn

Y, Suppenbubn, Salz, 1 Lorbeerblast,
2 Pimentkérner, 1 Wurzelwerk,

3 Eigelb, Y3 I Sabne, weifer Pfeffer,
2 Eiweifs, 50g Butter.

Das Huhn in wenig Salzwasser mit
den Gewiirzen und dem Wurzelwerk
zum Kochen ansetzen. Wenn es gar
ist, die Knochen entfernen und das
Fleisch durch den Fleischwolf drehen.
Die Masse mit dem Eigelb und der
Sahne vermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Das Eiweif3
steifschlagen und locker unter die
Masse heben. Eine Auflaufform mit

- ——vayy

Butter ausstreichen, mj, der
fillen und mit zerlassener But
triufeln. Im Backofen
20 Minuten ibetbackeq,
Gericht Weilbrot und e;j
Salat reichen.
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Spaghetti con fungli
(Spaghetti mit Pilzen)

1 Knoblauchzebe, Salz, 2 EfL 0y
250g Spaghetti, 250g durchn,
Speck, 750g Champignons,

Y. 1 siifSe Sabne,

100g dicke saure Sabne,

100g Reibekdse (Parmesan),

2 Bund Basilikum, 2 Bund &bm‘ttlamb
4 Eigelb. '

Etwa 2% Liter Wasser mit der

8eschj.
ten, halbierten Knoblauchze h

he, Saly
und Ol zum Kochen bringes. Die
Spaghetti hineingeben und kochen

lassen, bis sie gar, aber noch bififest
sind. Den feingewiirfelten Speck ip
einem Topf ausbraten. Die geputzten,
gewaschenen, abgetropften ung fein-
blittrig geschnittenen Champignong
hinzufiigen und so lange im Speck
schmoren lassen, bis die Fliissigkeir
verdampft ist. Die Sahne mit der dix.
ken sauren Sahne, dem geriebenen
Kise und den gehackten Kriutem
verrithren, zu den Pilzen geben und
10 Minuten leise kochen lassen. Die
Spaghetti abgieflen, kurz mit heifem
Wasser abspiilen und in eine vorge-
warmte Schiissel geben. Beim Servie-
ren auf jede Portion Spaghetti Pilz-
sofle und obenauf ein Eigelb geben,
das unter Spaghetti und Soffle ge-
mischt wird. Frischen Rettich- oder
Radieschensalat dazu reichen.



einigen Tropfen Worcestersauce ver-
riihren und % Liter steifgeschlagene
Sahne unterziehen. Beim Anrichten
die Preiselbeercreme jeweils auf ein
galatblatt neben die Scholle geben.
Dazu pafit ein milder Kartoffelsalat,

{Jberraschungsblumenkohl

1 grofier Kopf Blumenkobl, 2 EfSI. Salz,
2 Efl. Essig 1 Efl. Zucker,

cinige Blatter griner Salat, Eier-

oder Ggﬂa"gelmldt, 6 Tomaten, Petersilie,

Den vorbereiteten Blumenkohl in
Wasser mit Salz, Essig und Zucker
nicht zu weich kochen. Mit dem
Schaumloffel herausheben, auf eine
Platte legen und auskiihlen lassen.
Dann aus der Mitte des Blumenkohl-
kopfes einen Kreis Réschen heraus-
nehmen, die Fliche mit Salatblittern
auslegen und Eier- oder Gefliigelsalat
hineinfiillen. Die restlichen Blumen-
kohlréschen in ausgehoéhlte Tomaten
illen und diese um den Blumenkohl
. “®zen. Die Platte mit Petersilie
~” hiibsch garnieren.

Ujhazi Hihnersuppe

( 1 Suppenbubn, Salz, 200g Mibren,
| 100g Petersilienwurzel, 50g Sellerie,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzebe,

100g Pilze, 20g Tomatenmark,
Pfeffer, 80g Fadennudeln.

Das vorbereitete Huhn in 2 Liter Salz-
Wasser ansetzen. Geputzte Mohren,
Petersilienwurzeln und Sellerie sowie
Knoblauch, Zwiebel und Pilze klein-
schneiden und zufiigen. Pfeffern und
kochen lassen, bis das Fleisch gar ist.

.

Inzwischen die Fadennudeln in Salz-
wasser extra garen, abgieflen und ab-
schrecken. Das Hiihnerfleisch von
den Knochen loésen, kleinschneiden,
mit den Nudeln zur Suppe geben.

Ukrainische Soljanka
200g Zwiebein, 100g Speck,

"2 Knoblauchzeben, 100g Tomatenmark,

1 Ef3i. Edelsiif$-Paprika,

500g gemischtes Fleisch (Niere,
Bratenreste, gekochter Schinken),

2 saure Gurken, 17,1 Fleischbriibe,
Salz, Pfeffer, 1 EfI. Kapern,

Y, Zitrone, Dill, Petersilie,

3 bis 4 EfSl. saure Sabne.

Die feingehackten Zwiebeln in den
Speckwiirfeln glasig braten. Geriebe-
nen Knoblauch, Tomatenmark und
Paprika sowie das in diinne Streifen
geschnittene Fleisch und die ebenso
geschnittenen sauren Gurken hinzu-
geben und wenige Minuten dinsten.
Die Fleischbrithe zugieflen und die
Suppe 5 Minuten kochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In eine Schiissel
fiilllen, mit Kapern bestreuen und 2
bis 3 Zitronenscheiben einlegen. Ge-
hackten Dill und Petersilie dariiber-
streuen und kurz vor dem Servieren
die Sahne in die Soljanka gielen.

Umbhillte Kalbssteaks

4 Kalbssteaks, Salz, Pfeffer,
1 Efsl. Mebl, 4 Eier, 150¢ Reibekdse,
60g Schmalz, 20g Butter.

Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In Mehl wenden und mit we-
nig geschlagenem Ei bestreichen. Von
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