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Borschtsch (UdSSR) 8200 (1960)

37549 Rindfleisch, 21 Wasser, Saiz, 300g
rote Ruben, 200 g Wurzelwerk, 1 Zwiebel,
200g Kraut, 1 ERBI6ffel Essig, 1 EBl6ffel
Zucker, 100 g Tomaten, Pfeffer, 125 ggeréu-
cherter Schinken, '/gi saure Sahne.

Das Fieisch in siedendem Salzwasser gar
kochen. Rote Riiben, Wurzelwerk und Zwie-
bel vorbereiten und in Scheibchen schnei-
den, mit wenig Briihe halb gar diinsten, das
grobgehackte Kraut, Essig und Zucker
zuflgen, nach Belieben auch ein Lorbeer-
blatt. Mit Briihe bedecken und garen. Am
Ende der Garzeit die in Scheiben geschnit-
tenen Tomaten oder Tomatenmark zufu-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Als
Einlage das in Scheiben geschnittene
Fleisch und den Schinken verwenden. Auch
Scheibchen von Wiener Wirstchen oderan-
derer Wurst eignen sich dazu. Nach Belie-
ben 500g Kartoffelstiickchen mitkochen.
Die saure Sahne erst auf den Tellern Uber
das Gericht giefen.

Fischsoljanka (UdSSR) 3930 (940)

2 Zwiebeln, 3 ERIsffel Ot, 3/,1 Saft von ein-
gelegten Gurken oder leichtes Essigwas-
ser, das mit Gewlrzen gekochtwurde, 500 g
Fischfilet, 2 saure Gurken, 50 g sauer ein-
gelegte Pilze, 2 ERI6ffel Kapern, 50 g Butter
oder Feinmargarine, '/, Zitrone, 2 EBloffel
gehackter Dill.

Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in
dem heiBen O! braten, den Gurkensaft zu-
gieRen und darin die Zwiebeln garen. Das
in Stiicke zerlegte Fischfilet, die in Streifen
geschnittenen Gurken, die zerkleinerten
Pilze und die Kapern zugeben. So lange
ziehen lassen, bis der Fisch gar ist. Alles
in eine Suppenschissel fullen, zerlassene
Butter zugieen und von der Schale befreite
Zitronenscheiben, die mit Dill oder nach
Geschmack mit gehackter Petersilie be-
streut wurden, darauf anordnen.

Schwaeinefilet mit Paprika
(Ungarn)

1 Schweinsfilet (etwa 600g), Salz, 50g
Mehi, 60 g Bratfett, 3 Zwiebeln, 1 ERIbffel
Gewirzpaprika, '/, Wasser, 2 Paprika-
frichte, 3 abgezogene Tomaten, '/, Tasse
saure Sahne.

7450 (1780)

Das Filetinfingerdicke Scheiben schneiden,
jede leicht klopfen, salzen, in Mehl wenden
und in dem heiBen Fett auf beiden Seiten
kurz anbraten. Das Fleisch herausnehmen
und in einen Topf legen. In dem zurickblei-
benden Fett die feingehackten Zwiebeln
goldbraun braten, vom Feuer nehmen, den
Gewlirzpaprika unterriihren, das heil3e
Wasser auffiillen und nochmals aufkochen
lassen. Uber das Fleisch gieRen und zuge-
deckt 15 Minuten diinsten. Die vorbereite-
ten, in Streifen geschnittenen Paprika-
frichte und die in Wirfel geschnittenen
Tomaten zufiigen. Nochmals 10 Minuten
dinsten lassen. Dann die zusammen mit
dem restlichen Meh! verquirlte Sahne zu-
gieRen. Das Gericht aufkochen und mit
NockerIn anrichten. — Anstelle von Paprika-

-frichten und Tomaten kann auch Letscho

verwendet werden.

Salbeikiichli (Schweiz) 6360 (1520}

40 groRe Salbeiblatter, 4 ERIoffel Sahne,
2 Eier, 50 g Zucker, 100g Mehi, Salz, Aus-
backfett, 75 g Zimtzucker.

Die Salbeiblatter waschen, abtrocknen.
SahneundEigeibverrihren,denZuckerund
I6tfelweise das Mehl zufiigen. Die Eiweil
mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter
den Teig ziehen. Die Salbeiblatter in den
dickflissigen Teig tauchen. In dem sieden-
den Fett schwimmend goldbraun backen,
auf einem Sieb abtropfen lassen und mit
Zimtzucker bestreuen. — Die Salbeikichli
kénnen auch nochmals mit Teig umhdllt,
ausgebacken und dann erst tiichtig ge-
zuckert werden.





