Connys legendare Soljanka

(getestet beim Bilderabend der Kehler Paddlergilde — alle haben Uberlebt und wollten Nachschlag)

Zutaten fiir vier hungrige Paddler (oder zwei sehr hungrige nach einer langen Tour):

1,5 kg gut gepokeltes Kassler

Tipp:
Fleisch- oder Jagdwurst Kauft Fleisch und Wurst beim
1 groBe Zwiebel Metzger eures Vertrauens — das
2 kleine oder 1 groBes Glas Lecho schmeckt man!

Gewdlrzgurken

2 frische rote Paprika
Soljanka Gewlrz
Tomatenmark

. 501 Janka

Gerauchertes Paprikapulver

Rotwein Gewurzzubereltung
- h schllksaugen und fiir
1-2 Lorbeerbléatter (F“”s° e Kurzgebrate f}gﬂ_,l. =
. . . : Zwiebeln, -
Ein paar Pimentkorner ~ Zutaten: P ““% eisesalz
. : 5 Pfeffer |ngwef Pﬂeﬂe ;
Eine Handvoll Kirschtomaten _Knoblauch, 59

Schmand zum Servieren

(Die Mengen sind circa —ich koche nach Herz und Gefuhl)

Und so wird es paddlertauglich:

10.
. Den Schmand separat reichen

11

Kassler in etwas Ol in einem groBen Topf kréftig anbraten, bis es schén Farbe bekommen hat.

Mit einem guten Schluck Rotwein abloschen

Tipp: Ein Schluck in den Topf und ein Schluck fur die Kéchin (man muss ja wissen, womit man arbeitet)
Lorbeer und Piment dazu, dann mit Wasser auffullen

Deckel drauf und kocheln lassen, bis das Fleisch so zart ist, das es ,,freiwillig“ auseinanderfallt.

"

Wahrenddessen darf der Rotwein nochmal ,qualitatsgepruft® werden — nur zur Sicherheit &
Zwiebeln fein wirfeln, Paprika und Wurst ebenfalls klein schneiden

Wenn das Fleisch weich ist die Bruhe durchsieben, Fleisch zerkleinern und wieder zuriick in den Topf
Jetzt kommen dazu:

Paprika, Wurst, Lecho, Zwiebeln, Tomatenmark, Kirschtomaten und die Gewlrze

Alles nochmal gemutlich kocheln lassen — Soljanka braucht keine Hektik, sie will Aufmerksamkeit <
Die Gewdurzgurken erst kurz vor dem Servieren dazu geben, plus einem kleinen Schluck Gurkenwasser -
> das gibt den typischen Soljanka-Kick!

Nachdem alles fertig ist — probieren. Sollte Salz fehlen, vorsichtig nachwurzen.

Ubrigens:
Schmeckt am nachsten Tag noch besser.... falls Uberhaupt etwas ubrig bleibt!

Guten Appetit!



