Soljanka - Russischer Eintopf mit Rindfleisch

Die Soljanka entstammt der russischen Kiiche und ist in vielen osteuropaischen
Landern bekannt. Besonders beliebt ist sie in den ostdeutschen Bundeslandern, wo sie
zu den gefragtesten Eintépfen in der DDR-Gastronomie gehdrte. Die Hauptzutaten
kénnen Fleisch, auch gerauchertes und Wurst, Fisch oder Pilze sein. Was aber immer
in den Eintopf gehort sind sauer eingelegte Gemuise und Salzgurken (nicht
Essiggurken), wobei auch die Salzlake der Gurken zur Suppe gegeben wird.
Ausserdem wird meist Tomate, frisch oder als Piiree, zugegeben. Daneben kénnen
weitere Zutaten wie Kohl, Riebli, Kartoffeln, aber auch Oliven oder Kapern zugegeben
werden. Ausgebeintes Fleisch von der Rindshaxe eignet sich besonderes gut fiir die
Soljanka, es ist von kraftigem Geschmack und mit seinem hohen Anteil an
Bindegewebe, das bei langerem Schmoren geliert, wird es schén weich und kaum
faserig.

Zutaten (3-4 Portionen)

5009 Bei nfl ei sch
(R ndshaxe ohne Knochen)

80g Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
509 gekochter Speck (oder Kochspeck)
1 handvol | frisches Sell eriekraut
2dl Passata di Ponodoro
2 Lorbeerbl atter
80g Sauer kraut roh
1Tl Pul bi ber (oder susses Paprika)
1-2dl Sal zI ake (von den Gurken)
1dl Ri ndsboui I | on
Pfeffer
1009 Sal zgur ken
1 Tomat e
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Br at but t er

Sauer r ahm

Zubereitung

Fleisch zu ca. 1-2cm grossen Wirfeln schneiden. Zwiebel halbieren und zu diinnen
Scheiben schneiden. Knoblauch und Selleriekraut grob hacken, Kochspeck zu kleinen
Waiirfeln schneiden.

Zwiebel und Knoblauch zusammen mit dem Speck in Bratbutter ca. 2-3 Minuten
andunsten. Temperatur erhéhen, das Fleisch zugeben und ohne zu bewegen 3 Minuten
brateln lassen. Passata und Selleriekraut untermischen und 3 Minuten diinsten.

Lorbeerblatter, Sauerkraut und Pul biber zugeben, Salzlake und Bouillon dazugiessen.
Das Fleisch sollte gut mit Flissigkeit bedeckt sein. Ev. noch etwas Bouillon
nachgiessen. Mit Pfeffer wiirzen.

1 1/2 Stunden zugedeckt schmoren. Deckel abnehmen und 1/2 bis 3/4 Stunden
schmoren bis das Fleisch schdn weich ist.

Tomate vierteln und entkernen, Salzgurken zu Scheiben schneiden. Beides zum Eintopf
geben und 10 Minuten mitschmoren. Zum Schluss mit etwas Salzlake und Pfeffer

abschmecken.

In Tellern anrichten und einen Klacks Sauerrahm dazugeben. Dazu Brot servieren.
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