
Polska  zupa  ogórkowa  –
Polnische Gurkensuppe

Leckere, polnische Suppe mit Gurken
Sie  sind  sicherlich  immer  an  traditionellen,  auch
ausländischen Rezepten für schmackhafte Gerichte interessiert.
Das müssen nicht immer nur Rezepte aus Ländern wie Italien
oder  Frankreich  sein.  Es  können  auch  einmal  Rezepte  aus
anderen, direkten Nachbarländern sein. Wie aus Polen.

Vielleicht  kennen  Sie  von  dort  nur  die  guten,  polnischen
Würste, 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 Öfteren über einige polnische Gerichte
unterhalten.  Kasimierz  hat  zwei
Staatsangehörigkeiten,  und  zwar  die
deutsche und die polnische. Somit kennt er
wirklich echte, traditionelle, polnische
Rezepte für polnische Gerichte. Und hat
mir  dieses  Rezept  für  eine  polnische

Gurkensuppe verraten. Die ich mir bis ins kleinste gemerkt und
beim Nachhausekommen sofort in dieser Form für dieses Rezept
notiert habe.

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

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

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

Für 2 Personen:

Für die Suppe:



ein paar Schweineknochen
etwas  Suppengemüse  (Knollensellerie,  Wurzel,  Lauch,
Petersilie)
einige Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Wasser
Öl

Für 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, Suppengemüse und Kartoffeln eine Brühe kochen.
Dazu  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben. Kartoffeln ebenfalls
schälen, auch in kleine Würfel geben und in eine Schale geben.

Etwas Öl in einem Topf erhitzen und Knochen darin unter Rühren
kräftig anbraten. Suppengemüse und Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Wasser ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Zugedeckt 1–1,5 Stdn. bei geringer Temperatur köcheln
lassen. Knochen entfernen. Brühe abschmecken.

Für  die  Gurkeneinlage  Gurken  putzen,  auf  einer  groben
Küchenreibe  in  eine  Schale  reiben.  Knoblauchzehen  putzen,
schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flachdrücken  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 Kühlschrank 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  in  einem
entsprechenden Behälter auf dem Herd wie anderes Gemüse oder
auch  Obst  in  Einmachgläsern  einige  Stunden  und  macht  sie
dadurch haltbar.

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

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

Suppe in zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Suppe jeweils mit einem Esslöffel Sahne garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Fleischfond

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/fleischfond/


Die kochenden Zutaten im zugedeckten
Bräter

Ich könnte auch Schweinefond sagen. Ich hatte einen neuen
Supermarkt entdeckt und dort sehr preisgünstig etwa 1,8 kg
Fleischknochen vom Schwein bekommen. Dazu hatte ich noch etwa
600–700 g Fleischknochen vom Schweinebauch. Dazu zwei Bund
Suppengrün. Und ein Kopf Brokkoli, dessen Röschen schon leicht
gelb  wurden  und  der  unbedingt  verwertet  werden  musste.
Fleischknochen  habe  ich  in  Öl  angebraten,  dann  das  etwas
geputzte und nur grob zerkleinerte Gemüse dazu. Der Bräter ist
damit aber so voll, dass man das Gemüse nicht mehr wirklich
anbraten kann. Abgelöscht habe ich mit einer Flasche trockenem
Weißwein, den ich in 4–5 Portionen dazugegeben und jeweils
fast vollständig reduziert habe. Das Reduzieren des kompletten



Weißwein braucht auch schon seine Zeit, man kann dafür etwa
30–60  Minuten  veranschlagen.  Dann  kommen  6  frische
Lorbeerblätter und ein Zweig Rosmarin dazu. Schließlich noch
Wacholderbeeren, Piment-, Pfeffer- und Senfkörner. Aufgefüllt
wird mit 3,5 l Wasser. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 6 Stunden köcheln lassen.

Nach  dem  Garen  entferne  ich  erst  grob  Fleischknochen  und
Gemüse und gebe den Fond dann durch ein mit einem frischen
Küchentuch ausgelegten Küchensieb in einen großen Topf. Fond
abkühlen lassen und dann klären. Dazu 2–3 Eiweiß in den kalten
Fond geben, diesen ganz langsam erhitzen und dabei ab und zu
umrühren. Wenn der Fond kocht, Topf vom Herd nehmen und den
Fond nochmals durch ein mit einem Küchenhandtuch ausgelegtes
Küchensieb  geben.  Abkühlen  lassen  und  portionsweise
einfrieren. Geschmacklich ist dieser Fleischfond der bisher
beste, den ich zubereitet habe. Fotos habe ich leider keine,
ich habe eines von einem früher zubereiten Fond verwendet.

Zutaten für 2,5 l Fleischfond:

1,8 kg Fleischknochen vom Schwein
600–700 g Fleischknochen vom Schweinebauch
2 Bund Suppengrün (Sellerie, Wurzeln, Lauch)
1 Brokkolikopf
750 ml trockener Weißwein
6 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
6 Wacholderbeeren
6 Pimentkörner
½ TL schwarzer Pfeffer
½ TL gelbe Senfkörner
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Stdn.


