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Soljanka

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min 30min Mittel
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Rindergulasch 600 g d
Suppengemilse 1 Bund Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 2 St. groBer Topf mit Deckel, Kichenkrepp
Gewdrzgurken 100 g
Chorizo 100 g 1. Fleisch waschen und trocken tupfen. Suppengemiise waschen, ggf. schélen und
WeiBkohl 0.258t. wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Gewiirzgurken abtropfen und in
0l 4 EL Scheiben schneiden. Wurst hauten und wiirfeln. WeiBkohl waschen, vierteln, Strunk
Salz entfernen und wiirfeln.

Pfeffer, schwarz "
2. In einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und Fleisch ca. 5 Min. anbraten. Aus dem

Rosenpaprika Topf nehmen, mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen.

Tomatenmark JEL

Lucker 3. Topf erneut auf hoher Stufe erhitzen und Suppengemuse, Zwiebel, Gewurzgurke und
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. WeiBkohl im Bratensatz ca. 5 Min. braten. Tomatenmark zugeben und ca. 2 Min. résten.
Rinderbriihe 1L Mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen. Fleisch und Lorbeerblatt in den Topf geben und mit
Dill, frisch 20¢ Briihe abloschen. Zugedeckt bei mittlerer Stufe ca. 1 Std. kocheln, bis das Fleisch weich
Bio Zitronen 1St ist. Die letzten 10 Min. die Wurst zuftigen.

saure Sahne 4 EL

4. Dill waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken. Zitrone
waschen, halbieren und Saft auspressen. Soljanka mit Zitronensaft und Gewiirzen kraftig
abschmecken. Auf Teller verteilen und je einen Klecks saure Sahne und etwas Dill
daraufgeben.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 522 keal
Kohlenhydrate 26 g
EiweiB 23g
Ballaststoffe bg

Fette 36g



