Fisch-Soljanka von der Insel Usedom

Fiir zwei Portionen

2 EL neutrales Ol 3 mittlere, weifle Zwiebeln 2-3 Knoblauchzehen
1 rote und 1 gelbe Paprika 3 TL Paprikapulver, gerduchert 1 TL Paprika edelsiif3
1 kleines Stiick Chili 1 kl. Glas Gewiirzgurken Gurkenwasser
1 L Fischfond 1-2 EL Tomatenmark 1-2 Lorbeerblatter
3-5 Pimentkorner 2 Zitronen 2 TL Zucker
500 g Kabeljau glatte Petersilie
Fiir den Fisch-Fond:
Karkassen Fisch-Abschnitte Bauchlappen
Fischsuppen-Briihwiirfel 1 Zwiebel Suppengriin
1 Lorbeerblatt 3-5 Wacholderbeeren 3 Pimentkorner
Meersalz, Pfeffer 1- 1,5 L, Wasser

Fisch-Fond:

Aus Fischkarkassen und Fischabschnitten wie Bauchlappen und Endstiicken den Fischfond mit
grob geschnittener Zwiebel, Wurzelgemiise, Petersilie und Wasser kalt aufsetzen. Mit Wachol-
derbeeren, Piment, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir etwa eine Stunde kocheln lassen.
Tipp:

Wer keine Karkassen hat, setzt das Wurzelgemiise und die Gewiirze mit einem Fisch-Briithwiirfel
oder gekauftem Fischfond auf.

Fisch-Soljanka:

Die Paprika waschen, entkernen, weifle Rippen entfernen und in diinne Streifen schneiden. Zwie-
beln schilen und wiirfeln.

Knoblauchzehen pellen und in feine Wiirfel schneiden.

Gewiirzgurken in diinne Scheibchen schneiden, Gurkenwasser nicht wegschiitten.

Die Zwiebelwiirfel in einem gréSeren Topf in Ol kriftig andiinsten. Nach etwa drei Minuten den
gehackten Knoblauch zugeben und anschliefend die Paprikastreifen. Alles gut umriihren und
weiter schmoren. Danach das gerducherte Paprikapulver (das edelsiiie Pulver ist optional) kréf-
tig mit anschwitzen, aber nicht anbrennen lassen. Mit dem Gurkensud abloschen. Gewiirzgurken,
Tomatenmark, Zitronensaft, Zucker, Salz, Chili, Lorbeerblatt und Piment hinzufiigen und unter
Riihren weiter schmoren.

Den Fischfond durch ein Sieb gieflen und zum Paprika-Ansatz geben. Fiir mindestens 30 Minu-
ten, besser eine Stunde kocheln lassen.

Wer mag, kann zehn Minuten vor Schluss noch eine grob zerdriickte Knoblauchzehe zugeben.
Nochmal mit Pfeffer, Salz und eventuell etwas frischem Zitronensaft abschmecken.

Das Fischflet in Wiirfel (2-3 cm) schneiden. Die Haut dran lassen, sonst fallen die Stiicke in der
Suppe auseinander.

Petersilie hacken, Brot in Scheiben schneiden.

Den gewiirfelten Fisch in die kichelnde Soljanka geben und unterriihren. Herd ausschalten. In
der heiflen Suppe ziehen die Wiirfel in zwei bis drei Minuten gar. Die Soljanka darf nicht mehr
richtig kochen, sonst zerfillt der Fisch. Sofort servieren.
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