Russ:she Soljanka

" ALTER BAHNHOF
—— CESUNDHEITSSTUD!O o

Zutaten:

250 g Rindersuppentleisch, 1 Rinderbeinscheibe, 3 Putenwiener, 1 Zwiebeln,
] Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt, 1 TL Pfetterkérner, 1 EL Tomatenmark,
100 g Dillgurken, 1 Glas Pusztasalat, 1 Glas Letcho, Oliven (grin und
schwarz) und Grine Tietkihl-Erbsen,

nach Geschmack etwas Petersilie und Saure Sahne zum Servieren

Zubereitung:

Suppenfleisch und Suppenknochen zum Kochen bringen. Wenn Schaum
entsteht, mit einem Siebléffel abmachen, danach erhalt man eine
schéne klare Brihe. Wenn es kocht, dazu geben: klein gehackte Zwiebeln
und Knoblauch, Lorbeerblatt, Tomatenmark und etwas Gurkenwasser.
Kochen, bis das Fleisch relativ weich ist. Fleisch rausnehmen und klein
schneiden. Auch Wiener (in Scheiben) und die Paprika vom Letcho klein
schneiden und alles in die Brihe geben. Aus jedem eingelegten Glas etwas
Flissigkeit in die Briihe geben. Dadurch hat die Brihe einen pikanten
sduerlichen Geschmack. Alles zum Kochen bringen und danach
auf der kleinsten Flamme ziehen lassen, etwa 30 Minuten. Etwa zehn Minuten
vor dem Schluss grine und schwarze Oliven (ohne Kern), Erbsen und
Pusztasalat in die Brihe geben.



