Rosyjska solianka

data aktualizacji: 2019.11.13 autor: Redakcja

Skladniki:

Baza do zupy:

¢ 500 g wotowiny z koscia
300 g wieprzowiny

1 opalona cebula

1 marchewka

1 pietruszka

kawatek selera

e por

e kilka gatazek lubczyku

Zupa:

e 300 g wedzonej kietbasy
e 200 g wedzonej szynki
e 200 g wedzonego boczku



e 4 Srednie ziemniaki

e 1 cebula

1-2 marchewki

400g kiszonych ogoérkow + zalewa
1-2 kiszone zielone pomidory

1 stoiczek czarnych oliwek bez pestek
1-2 tyzki marynowanych kaparéw (opcjonalnie)
2 zabki czosnku

ok. 75 g koncentratu pomidorowego
4 liscie laurowe

s6l i pieprz do smaku

masto do smazenia

Do podania:

e plasterki cytryny
e gesta kwasna Smietana
 posiekana natka pietruszki

Przygotowanie:

Sktadniki na wywar obrac¢, wtozy¢ do garnka i zala¢ woda (ok. 2-3 litry) i gotowac na matym ogniu
przez dwie godziny (lub do zmiekniecia miesa). Po ugotowaniu wyja¢ miesa, oddzieli¢ od kosci,
podzieli¢ na kawalki. Rosét przecedzi¢ do nowego garnka, bez warzyw. Do czystego bulionu dodaé
kawatki miesa.

Pokroi¢ ziemniaki w kostke i doda¢ do bulionu wraz z li$émi laurowymi, gotowa¢ na malym ogniu.

Marchew obrac¢ i zetrze¢ na najwiekszych oczkach tarki, cebule, ogorki kiszone, pomidory pokroi¢ w
kostke. Czosnek posiekac. Oliwki pozostawi¢ w catosci (mozna tez pokroi¢ w plastry, wedle uznania).

Boczek pokroi¢ w kostke, kiethase w plastry, szynke w paski. Podsmazy¢ na rozgrzanej patelni, a
nastepnie doda¢ do zupy. Na tej samej patelni rozpusci¢ masto i podsmazy¢ cebule i marchew.
Pézniej dodac ogorki i szklanke zalewy z ogérkow (lub mniej/wiecej, w zaleznosci od stonosci),
kiszone pomidory, czosnek i dusi¢ pod przykryciem przez kilka minut.

Na patelnie doda¢ koncentrat pomidorowy, oliwki, kapary, wymieszac i dusi¢ kolejnych kilka minut.
Catos¢ dodac do zupy. Doprawic sola i pieprzem. Sprobowac i ewentualnie dodac jeszcze zalewy z
ogorkow. Chwile pogotowac i odstawic. Solianka jest najlepsza, kiedy chwile ,,odpocznie” przed
podaniem.

Podawaé w tradycyjny sposob: z kleksem Smietany, plastrem cytryny i posypana natka pietruszki.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33821-rosyjska-solianka



