Soljanka — Osteuropaischer Suppentopf

Zutaten (fur vier Portionen)

Soljanka

200 g Kassler (gekocht)

150 g Jagdwurst (als Aufschnitt)
150 g Wiener Wurstchen

1 groRe Zwiebel

1 rote Paprika

2 Knoblauchzehen

2ELOI

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver edelsuf

1 TL Paprikapulver rosenscharf
1TL Salz

600 ml Rinderbrihe

200 g Gewdurzgurken (aus dem Glas)
100 ml Gurkenlake

2 EL Kapern

2 EL Tomatenketchup

1 Thymianzweig

3 Lorbeerblatter

1 TL Kimmel

Roggenbrot-Croutons
4 Scheiben Roggenbrot
3ELOI

1 EL Butter

2 Knoblauchzehen
Salz

Sowie

100 g Saure Sahne

Etwas Dill zum Garnieren

4 Zitronenscheiben zum Garnieren



Zubereitung (circa 30 Minuten):

Fir die Soljanka das Kassler in kleine Wirfel und die Wiener Wirstchen in mundgerechte
Stlicke schneiden. Die Jagdwurst und die Gewlirzgurken in diinne Streifen schneiden.
Paprika und Zwiebel fein wirfeln. Den Knoblauch schalen und fein reiben.

Fir den Suppenansatz in einem groRen Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig
anschwitzen. Paprikawdrfel, Paprikapulver, Knoblauch und Salz hinzufigen. Das Tomaten-
mark einrthren und kurz mit anrdsten. Lorbeerblatter, Thymian, Kimmel, Kapern und
Gurkenlake mit zum Suppenansatz geben. Etwa fiinf Minuten leicht kécheln lassen.

Die Gewlrzgurkenstreifen zusammen mit den Fleischstlicken und Wurststreifen in den Topf
geben. Zwei Essloffel Ketchup hinzufiigen. Alles mit der Rinderbriihe auffillen, aufkochen
und dann bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umrihren circa 20 Minuten kécheln
lassen, damit sich die Aromen gut verbinden.

Die Roggenbrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne zerlassen und die
Butter darin aufschaumen. Knoblauchzehen dazugeben und die Brotwdurfel rosten. Die
knusprigen Croutons auf Kiichenpapier entfetten und mit Salz wiirzen.

Die Lorbeerblatter aus der Suppe entfernen. Die Soljanka in tiefe Teller oder Schalen flllen.
Mit einem Klecks saurer Sahne, den Roggenbrot-Croutons, einem Dillzweig und einer
Zitronenscheibe garnieren. Sofort servieren, solange die Suppe heil und die Croutons
knusprig sind.

Nahrwerte pro Portion:

745 kcal — 44 g Fett — 32 g Eiweil — 55 g Kohlenhydrate



