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Rybnaja soljanka
Fischsoljanka (1)

750 g gemischte Fisc,

Solz
2 Lorbeerblatter

he, 28 S tor, Zander und Lachs

4-6 Pfefferkorner

1 Zwiebel, gehackt

2 EL Butter

1 EL Mehl

1 Petersilienwurzel, klein geschnitten
1 Karotte, kicin geschnitten

4-5 Salzgurken, klcin geschnitten
2 EL schwarze Oliven

1 EL Kapern

1 unbehandelte Zitrone

1/2 Bund Dill

4 £L saure Sahne

Die Fische saubern, aus Schwénlen, Gréten ung
Kopfen mit ca. 3 | Wasser, wenig Salz, Lorbeer-
blattern und Pfefferkirnern eine Briihe kochen,
Bruhe abseihen. Das Fischfleisch in mundgerechte
Sticke teilen. Die Halfte der Brijhe tber die Fisch-
stiicke geben, aufkochen und vorsichtig ca. 15 M-

nuten auf kleiner Flamme pochieren (der Fisch dart
nicht zerfallen!)

In der Zwischenzeit die Zwiebel in
Butter anbraten, mit Mehl bestiuben und unter
standigem Rihren mit der restlichen Briihe ab-
| oschen. Gemiise und Salzgurken zufligen und garen,

dann den Fisch mit Briihe dazugeben ung mit Salz
abschmecken. Alles zusammen noch einmal vorsich-
tig aufkochen, Oliven und Kapern zugeben. In tiefen
Tellern mit je einer diinn geschnittenen Zitronen-
scheibe, einem Zweig Dill und saurer Sahne servieren,
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Schtschi sbornyje

Gemischter Schtschi mit Sauerkraut (2)
(6 bis 8 Portionen)

je 200 g Suppenfleisch yom Rind, Lamm und Huhn
3009 gerdaucherte Schwein

von Knochen befreit, in s,
2 Lorbeerblitter

750 g Souerkrgyt

4 EL Butter

T groBe Zwiebel, gehackt
1 Pelersih’enwurzet, klein

erippchen (Kasseler),
ticke gehackt

geschnitten
1 Karotte, klein geschnitten

2 EL Tomatenmark

3-4 Knobl‘rmch/e'hcn, zerdriickt
Salz und Pfeffer

1 Bund Dill, fein gehackt

4 EL saure Sahne

Die Fleischzutaten mit kaltem Wasse
'~ Lorbeerblitter zufligen und dar
kochen, bis das Ficisch gar ist,

In der Zwis

r bedecken,
aus eine Briihe

=N

chenzeit das Sauerkraut in 2 EL Butter
anschwitzen ynd ca. 1 Stunde sch
evtl. etwas Wi
lichen Ge

't
/

moren lassen,
asser oder Briihe zugeben, Die rest-
muse in der verbleibenden Butter an-
schwitzen, Tomatenmark zufiigen. D,
zum Kraut

ann das Ganze
geben, Knoblauch zufligen und zusam-
men noch ca. 15 Minuten weiterschmoren.
Das Fleisch aus der Brithe nehmen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden, die Briihe durchseihen.
’ Das gediinstete Gemiise in die Brihe geben, mit
w Salz und Pfeffer abschmecken und die Fleisch-
\ stlicke

hinzufiigen. Alles Zusammen nochmals er-
hitzen

- Mit Dill und saurer Sahne anrichten,

Perlowyj sup
Perlgraupensuppe (3)

1 Zwiebel, gehackt

2ELOI

2 rote Paprikaschoten, klein geschnitten
2 Karotten, klein geschnitten

1 Bund Petersilie, fein gehackt

1,51 Fleischbriihe

3 Kartoffeln, gewiirfelt

150 g Perlgraupen, fast gor gekocht
Salz und Pfeffer

150 g Hiihnerbrust, gekocht

4 EL saure Sahne

25 g wiirziger Hartkdse, gerieben (z.8. Parmesan)

Zwiebel im Ol glasig diinsten, dann Paprika, Ka-
rotten und die Hilfte der Petersilie zugeben und
kurz mitbraten. Kochende Fleischbriihe angieBen,
Kartoffeln und Graupen zugeben und ca. 15 Minuten
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die klein geschnittene Hihnerbrust
auf 4 Teller verteilen, die Suppe dariberschépfen.
s Jaure Sahne und die verbleibende Petersilie da-

| rubergeben und mit dem Kise servieren,



