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!



