Polska zupa ogorkowa -—
Polnische Gurkensuppe

Leckere, polnische Suppe mit Gurken
Sie sind sicherlich 1immer an traditionellen, auch

auslandischen Rezepten fur schmackhafte Gerichte interessiert.
Das mussen nicht immer nur Rezepte aus Landern wie Italien
oder Frankreich sein. Es konnen auch einmal Rezepte aus
anderen, direkten Nachbarlandern sein. Wie aus Polen.

Vielleicht kennen Sie von dort nur die guten, polnischen
Wirste, die es dort in den unterschiedlichsten Zubereitungen
gibt. Nein, es gibt auch andere, leckere Gerichte von dort,
die man zubereiten kann, die lecker und schmackhaft sind und
die gerne eine weitere Verbeitung verdient haben.
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Ich habe mich mit meinem Freund Kasimierz
des Ofteren ilber einige polnische Gerichte
unterhalten. Kasimierz hat zwel
Staatsangehdrigkeiten, wund zwar die
deutsche und die polnische. Somit kennt er
wirklich echte, traditionelle, polnische
Rezepte fur polnische Gerichte. Und hat
mir dieses Rezept fur eine polnische
Gurkensuppe verraten. Die ich mir bis ins kleinste gemerkt und
beim Nachhausekommen sofort in dieser Form fur dieses Rezept
notiert habe.

Wir hatten des Ofteren davon gesprochen, einen Termin fir ein
gemeinsames Kochen auszumachen, bei dem entweder er diese
Suppe bei mir zubereitet hatte und wir sie gemeinsam verspeist
hatten, oder wir hatten uns gemeinsam daran gemacht, die Suppe
zuzubereiten. Wir haben jedoch leider nie einen Termin
festmachen konnen, an dem es zu einem gemeinsamen Kochen
geklappt hatte. Also habe ich mich nach seiner Anleitung daran
gemacht, die Suppe allein zuzubereiten.

Und kann sie Ihnen jetzt stolz prasentieren. Eine echte
polnische Gurkensuppe. Nach echtem, polnischen Rezept. Fur die
Gurkeneinlage verwendet man einfache Gurken, die man auch in
Essigwasser einlegen kann oder wie man sie eingelegt als
Konserve in Glasern zu kaufen bekommt.

Und die Suppe schmeckt wirklich hervorragend. Ein wenig
sauerlich, vermutlich aufgrund der zugegebenen Gurkeneinlage.
Und eventuell konnte man sie in Deutschland auch als Eintopf
bezeichnen, denn sie enthalt schon viele Zutaten, hat Bums und
ist eine kraftige Mahlzeit. Danke Kasimierz, fur das tolle
Rezept! Und fur Sie gilt nur der Rat: Nachkochen!

Flir 2 Personen:

Fir die Suppe:



= ein paar Schweineknochen

 etwas Suppengemiuse (Knollensellerie, Wurzel, Lauch,
Petersilie)

» einige Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Wasser

- 01

Fur die Gurkeneinlage:

= einige Gurken

= 2 Knoblauchzehen
= frischer Dill

= Salz

Zum Garnieren:
= etwas Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1,5
Stdn.



—
Vor dem Servieren mit etwas Sahne garniert

Aus Knochen, Suppengemuse und Kartoffeln eine Bruhe kochen.
Dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine
Wirfel schneiden. In eine Schale geben. Kartoffeln ebenfalls
schalen, auch in kleine Wiurfel geben und in eine Schale geben.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und Knochen darin unter Riihren
kraftig anbraten. Suppengemise und Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Wasser abldschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Zugedeckt 1-1,5 Stdn. bei geringer Temperatur kocheln
lassen. Knochen entfernen. Briuhe abschmecken.

Fur die Gurkeneinlage Gurken putzen, auf einer groben
Kichenreibe in eine Schale reiben. Knoblauchzehen putzen,
schalen, mit einem breiten Messer flachdrucken und
kleinschneiden. Dill kleinschneiden. Knoblauch und Dill zu den
Gurken geben. Gut salzen. Alles vermischen und in ein Glas mit
Deckel geben.

Wenn man diese Gurkeneinlage nur einige Wochen aufbewahren
will, reicht es, sie in den Kihlschrank zu geben. Ansonsten



muss man sie haltbar machen. Dazu kann man die Gurkeneinlage
im geschlossenen Glas entweder im Backofen einige Zeit garen
und somit haltbar machen. Oder man gart sie 1in einem
entsprechenden Behalter auf dem Herd wie anderes Gemuse oder
auch Obst in Einmachglasern einige Stunden und macht sie
dadurch haltbar.

Zu der Gurkeneinlage gibt es uUbrigens noch zwei Alternativen,
um diese zuzubereiten. In Polen gibt es in Konserven so
genannte Bruhgurken, mit denen man diese Einlage herstellen
kann. Oder man nimmt eingelegte Sauergurken, schuttet das
Einlegewasser ab und verwendet diese fur die Einlage.

Die Gurkeneinlage gibt man in die zuvor zubereitete Suppe und
erhitzt diese dann nochmals einige Minuten.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller verteilen.
Suppe jeweils mit einem Essloffel Sahne garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Freie Interpretation eilner
Ramen
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Nicht ganz authentisch

Sie wissen, was eine Ramen 1ist? Und haben sich in einem
asiatischen Restaurant schon einmal von dem herrlichen
Geschmack dieser asiatischen Nudelsuppe uberzeugt? Oder haben
Sie selbst schon einmal eine solche Suppe nachgekocht?

Ramen ist eine asiatische Nudelsuppe, die ihren Ursprung in
China hat. Sie wurde jedoch im 19. Jahrhundert in Japan
importiert, uUbernommen und dort in diverse Richtungen
weiterentwickelt und verfeinert. Mittlerweile gibt es in Japan
eigene Ramenrestaurants, die sich nur auf die Zubereitung
dieser speziellen Suppen verlegt haben.

Ich habe hier eine freie Interpretation einer Ramen gewagt.
Die Bruhe ist schon einmal nicht original, denn ich weil§
wirklich nicht, wie man eine Bruhe fur eine Ramen zubereitet.
Die Bruhe, die ich hier verwende, ist aber eine selbst
zubereitete Gemisebruiuhe, die schon einmal viel Geschmack hat
und definitiv nicht aus der Tute oder dem Glas stammt.

Die vier Hauptzutaten sind dann schon naher dran an einer



originalen Zubereitung. Es sind als Hauptzutat zum einen
Mienudeln, die ich vorgare. Dann Hihnchenbrustfilet, in feine,
kurze Streifen geschnitten und ungewurzt nur Sekunden in Fett
in der Pfanne kross und knusprig gebraten. Ebenso wird der in
Streifen geschnittene Pak-Choi zubereitet. Und als letzte
Zutat kommt ein Spiegelei in die Suppe. Beim Recherchieren
stellte ich jedoch fest, dass die Japaner ein ganzes,
hartgekochtes Ei doch eher bevorzugen.

Das Ganze wird in der Weise zubereitet, dass die vier Zutaten
gegart werden und in Schalen kommen. Dann wird die Brilhe
erhitzt und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewlrzt
und abgeschmeckt.

Die Nudeln kommen zuunterst in eine Suppenschale oder -teller.
Darauf kommen die drei restlichen Zutaten. Aufgefullt wird mit
der kochenden, gewurzten Bruhe.

Und ich muss sagen, auch wenn nicht alles authentisch ist, die
Ramen mundet und schmeckt vorzuglich. Also, ran an die Ramen
und nachkochen!



Leckere Ramen
Flur 2 Personen:

= 800 ml Gemusebruhe

= 2 Portionen Mienudeln

=4 grolBe Blatter eines Pak-Choi

= 2 dinne Scheiben Huhnchenbrustfilet

« 2 Eier
= Salz
- schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Pak-Choi-Blatter putzen und quer 1in schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Filetscheiben ebenfalls quer in kurze, schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Mienudeln nach Anleitung in kochendem Wasser garen.
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Herausnehmen und in eine Schale geben.

Zwei Eier in eine Pfanne mit 0l aufschlagen und zwei
Spiegeleier daraus zubereiten. Einzeln herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sowohl Fleisch als auch Pak-Choi separat in einer Pfanne mit
etwas Ol nur wenige Sekunden unter Rihren kross und knusprig
anbraten. Separat in eine Schale geben.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen und abschmecken.

Nudeln auf zwei grolBe Schalen oder Suppenteller verteilen.
Jeweils den Pak-Choi, das Fleisch und ein Spiegelei darauf
geben. Mit der heiBen Bruhe auffullen.

Servieren. Guten Appetit!

Frikadellen spanischer Art
mit Rucolasalat
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Mit Kapern, Sardellenfilets und Tomaten dekoriert

Schauen Sie ab und zu auch einmal in ein gutes Kochbuch, wenn
Sie mit Ihrer Kulinarik nicht so ganz zurecht kommen und Ihnen
fir diverse Produkte einfach kein geeignetes Rezept einfallen
will? Dann machen Sie es so wie ich. Ab und zu — aber wirklich
nur selten — bin ich mit meinen kreativen Ideen fur ein
besonders Gericht auch am Ende. Und hole mir Inspiration aus
Kochbichern.

Denn mal ehrlich gesagt, was will man mit Hackfleisch
zubereiten? Frikadellen, Hackbraten oder eine Spaghetti
Bolognese. Aber dann ist man fast schon am Ende der
Fahnenstange und viele weitere Rezepte fallen mir nicht ein.
Okay, noch einige Hackfleischsaucen fur Nudeln. Aber das ist
dann eigentlich auch immer das Gleiche.

Eines meiner Kochblcher hat mich dann zu diesem Gericht
inspiriert. Es sind zwar auch ,nur“ Frikadellen. Aber sie sind
spanischer Art. Denn es kommen einige ungewohnte Zutaten
hinzu. Und vor allen Dingen, ich hatte sie noch nie vorher
zubereitet.



Ungewohnlich ist zum einen, dass in die Frikadellenmasse
kleingeschnittene, grune Oliven kommen. Aber ich hatte an dem
Rezept aus dem Kochbuch auch einiges auszusetzen und habe es
daher — das bin ich ja bei meinen Rezepten schon gewohnt — in
drei Punkten abgeandert. Zunachst einmal ist meine Frage,
warum um alles in der Welt in einem spanischen Rezept
Knoblauchpulver fur eine Frikadellenmasse verwendet wird? Das
ist doch ein Nogo. Da mussen frische, zerdruckte und
kleingeschnittene Knoblauchzehen hinein. Und zwar nicht zu
wenige!

Dann hatte ich keine altbackenen Brotchen fur die
Frikadellenmasse zuhause. Auch sonst kein anderes Brot. Daher
habe ich einfach auf Toastbrotscheiben zurickgegriffen, sie
kleingeschnitten in Milch eingeweicht und dann ausgedruckt in
die Masse gegeben.

Als letzten Punkt habe ich bei der Sauce fiur die Frikadellen
ein wenig gemogelt, denn ich habe es mir ein wenig bequem
gemacht. Eigentlich sollen die RoOstspuren der angebratenen
Frikadellen mit Rotwein abgeloscht und dann mit Tomatenmark
und frischem Oregano ein leckeres SolBchen gebildet werden.
Zuviel Aufwand! Ich habe die Frikadellen einfach mit einer
fertigen Steaksauce auf den Tellern angerichtet. Und
ehrlichweise hatte ich auch keinen Rotwein zum Abldschen mehr
zuhause. []

Ach ja, und ungewohnt sind naturlich auch die Produkte, die
fur das Dekorieren der Frikadellen verwendet werden. Tomaten
und Kapern, die jeweils einzeln 1in ein einzelnes
Sardellenfilet aus dem Glas eingewickelt werden, und mit
diesen drei Produkten werden dann die Frikadellen garniert.

Alles in allem haben die Frikadellen mit dem zusatzlichen
Rucolasalat sehr gut geschmeckt, und kann Ihnen nur empfehlen,
dieses Gericht einmal nachzukochen!



Als Beilage
Fiir 2 Personen:

Fir die Frikadellen:

» 800 g Rinderhackfleisch (2 Packungen
= 4 Toastbrotscheiben

= Milch

= 2 weille Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

= 20 grune, entsteinte Oliven (Glas)
=2 TL Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=4 Eier

= Rapsol

» Steaksauce

Zur Dekoration:

a 400qg)



» 8 Sardellenfilets (Glas)
= 8 Kapern (Glas)
= 16 Cherrydatteltomaten

Fir den Salat:

= 200 g Rucola (2 Packungen a 100 g)
= Olivenol

» WeiBweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzige Frikadellen
Toastbrotscheiben kleinwirfeln, in eine Schale mit etwas Milch

geben und einige Minuten einweichen.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben. Oliven ebenfalls kleinschneiden und auch
dazugeben.

Hackfleisch dazugeben. Toastbrotwlrfel mit der Hand ausdricken
und ebenfalls hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wurzen.
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Frikadellenmasse mit der Hand sehr gut vermischen, etwas in
die Schussel drucken und einige Minuten ziehen lassen.

Rapsol in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen.

Aus der Frikadellenmasse insgesamt acht Kugeln formen. Jeweils
vier in eine Pfanne geben und mit dem Pfannenwender etwas
platt drucken. Auf jeder Seite zwel Minuten kross und knusprig
anbraten. Dann Temperatur herunterdrehen und zugedeckt noch
welitere sechs Minuten garen.

Parallel dazu mit den Zutaten flur das Dressing des Salats ein
solches in einer Schale zubereiten. Rucola unter kaltem Wasser
abwaschen, abschitteln und in eine Schussel geben. Das
Dressing loffelweise daruber verteilen. Salat gut mit dem
Dressing vermischen und auf zwei Schalen verteilen.

Ebenfalls parallel dazu Tomaten langs halbieren.

Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Tomatenhdlften auf der
angeschnittenen Seite etwa funf Minuten bei mittlerer
Temperatur kross anbraten. Dann salzen.

Jeweils eine Kaper in ein Sardellenfilet einwickeln.

Frikadellen auf zwei Teller verteilen. Jeweils vier
Tomatenhalften und eine Kapern-Sardellenfilet-Kombination auf
eine Frikadelle geben. Und jeweils zwei groBe Kleckse
Steaksauce auf jeden Teller geben.



Zusammen mit dem Salat in den Schalen servieren. Guten
Appetit!



