Solanka (Solianka)

Skladniki
¢ 30 dkg wotowiny
e 30 dkg wieprzowej topatki
e 10 dkg kietbasy
e 10 dk wedzonki
e 2 marchewki
e spora cebula
e 4 zabki czosnki
e 4 pieczarki
e 1 pietruszka
e pot selera
e $redni por (zielona czg$¢)

e 2 tyzki masta

e 4 kiszone ogorki
o szklanka zalewy z ogorkow kiszonych
e koncentrat pomidorowy maty

o ziele angielskie

e liscie laurowe

e pieprzisol

e cytryna

o koperek, natka

$mietana - kilka tyzek do przybrania

Przygotowanie: Wszystkie gatunki migsa wtozy¢ do 2.5 1 wody, doda¢ warzywa oraz liscie
laurowe i ziele angielski. Gotowac¢ okoto 2 godzin tak, by mi¢so odchodzito od kosci. Migso wyjaé
z wywaru. Oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ w paski. Wrzuci¢ do wywaru i postawi¢ na minimalnym
ogniu. Posiekang cebule podsmazy¢ z czosnkiem na masle. Doda¢ koncentrat pomidorowy i
przesmazy¢. Dola¢ do wywaru z migsem. Podsmazy¢ kietbas¢ 1 wgdzonke na patelni. Przelozy¢ do
zupy. Podsmazy¢ pokrojone w plasterki pieczarki. Przetozy¢ do zupy. Ogorki zetrze¢ na grube;j
tarce. Podsmazy¢ na patelni, na ktorej smazyla si¢ kietbasa. Odparowa¢ wodg. Doda¢ do zupy.
Nastepnie do zupy dola¢ zalewe z ogorkow kiszonych. Dodac pieprz 1 plasterki cytryny. Solianka
musi by¢ kwasna 1 stona zarazem. Taki smak mozna uzyska¢ dolewajac wigcej lub mniej zalewy z
ogorkow. Solianke podawac z kleksem $mietany, posypang natka pietruszki lub koperkiem.



