Soljanka

Fiir 4 Personen

150 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 100 g gerduch. Bauchspeck
200 g Kasseler-Nacken 80 g Salami 100 g Jagdwurst

2 rote Paprika 5 Essiggurken 50 g Tomatenmark

30 g Paprikamark 200 g Pelati-Tomaten 1 EL Kapern

11 Fleischbriihe 200 ml Essiggurkenwasser 1 Lorbeerblatt

Salz Zucker Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone
4 EL saure Sahne

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Speck und Kasseler wiirfeln, Salami und Jagdwurst lédngs in etwa 3 cm lange Streifen schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschéler diinn schélen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen und Paprika in ca. 3 cm lange Streifen schneiden.

Die Essiggurken in Scheiben schneiden.

In einem Topf Speck, Zwiebeln und Knoblauch zusammen anschwitzen. Paprika zugeben und
mitanbraten. Tomaten- und Paprikamark untermischen, kurz anrosten.

Pelati-Tomaten, Kapern, Essiggurken, Kasseler, Jagdwurst und Salami zugeben und gut unter-
mischen.

Mit Fleischbriihe und Essiggurkenwasser aufgieflen. Lorbeerblatt, je eine Prise Salz, Zucker und
Pfeffer zugeben, einmal aufkochen, dann etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze leicht kdcheln.
Tipp: Nach Geschmack kann man noch 100 g Sauerkraut mitkochen.

Anschlieend das Lorbeerblatt entfernen und die Soljanka mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Tipp: Am besten schmeckt die Soljanka wenn man sie am Vortag zubereitet, ziehen lédsst und
nochmals aufkocht.

Zum Anrichten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heif3 ab-
waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Heifle Soljanka in Suppenteller oder -tassen geben, mit einem Klecks saurer Sahne, einer Scheibe
Zitrone und Petersilie dekorieren.
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