iochrezepte

Russische Suppe-Soljanka

Mit dem Rezept fir eine russische Suppe-Soljanka lasst sich die klassische Suppe zubereiten, die
nicht nur gesund ist, sondern auch superlecker schmeckt!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

4 Stk. Zwiebel

4 Stk. Paprika

3 Stk. Pfefferoni (frisch)

5 Stk. Tomaten

300 g Krakauer

200 g Salami

5 Stk. Senfgurken

300 g Gulaschfleisch
3EL Ol

2 EL Tomatenmark

200 g Sauerkraut
2 Stk. Lorbeerblatter
3 Stk. Instantbrihe

1 Schuss Tabasco

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Creme Fresh
151 Wasser

Zubereitung
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https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
/tomaten-rezepte
/sauerkraut-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Fur die russische Suppe-Soljanka als Erstes die Zwiebeln schélen, die Paprika und
Pfefferoni waschen, entkernen und alles in kleine Wiirfel schneiden. AnschlieRend die
Tomaten, die Krakauer, die Salami, die Gurken und das Fleisch in Wirfel schneiden.

2. Danach etwas Ol in einen Topf geben und erhitzen. Darin das Fleisch und die Krakauer fur
etwa drei bis funf Minuten rundherum anbraten. Jetzt die Zwiebel und die Salami in den Topf
geben, gut umrtihren und alles nochmals fir etwa drei Minuten weiterbraten lassen.

3. Nun nach und nach die Gemusewirfel zugeben, wahrenddessen immer gut umrihren, damit
nichts anbrennt, ggf. etwas Wasser oder Gurkenessig in den Topf geben.

4. Als Nachstes das Tomatenmark einrihren und den Topf mit dem Wasser aufgiel3en.
Sauerkraut zugeben, umriihren und alles fir etwa zwanzig Minuten kdcheln lassen.

5. Dann die Instantbriihe einrihren und die Suppe nochmals fur ein- bis eineinhalb Stunden
koécheln lassen, dabei gelegentlich umrihren.

6. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken. Die Suppe dann auf Teller aufteilen, in
jeden Teller einen Klecks Creme Fraiche geben und gleich servieren.

Tipp

In die russische Suppe-Soljanka lassen sich auch noch andere Gemiuisesorten geben. Ganz nach
eigenem Belieben und was zu Hause gerade vorratig ist. Ein paar Scheiben frisches Schwarzbrot
schmecken dazu einfach traumhatft.
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