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Solianka, soljanka, solanka...

11 pazdziernika 2009

Solanka to zupa pochodzaca ze Wschodu, a ja w temacie kuchni
zza Buga jestem jeszcze mocno nieuswiadomiona. Do tej pory
najbardziej na Wschéd wysunigtym miejscem, ktére odwiedzitam,
byta Biatowieza. Matzon obiecal mi tez Wilno i tak czgsto o tym
wspomina, ze czuj¢ si¢ jakbym tam juz byla. Wigc tymczasowo
kuchnia wschodnia w wydaniu podlaskim lub w Babuszce w
Warszawie musi mi wystarczy¢.

Po raz pierwszy jadtam soliank¢ w Kiermusach koto Tykocina.
Zabawna historia, bo w Kiermusach doznalam totalnego
za¢mienia, gdy przeczytatam menu — wickszosci dan nie znatam,
bo byly typowo podlaskie albo wschodnie... Na szczgécie byta
tylko jedna zupa do wyboru i to byla wlasnie solanka. Stad tez
moja fascynacja i przepis ponizej.

Skzadniki na 4 porcje:

e 1,5 1 mocnego bulionu woXowego (wywar
wotowy sporzadzimy z kawaXka woXowiny i
posiekanej wZoszczyzny zalanej zimna woda
- gotujemy na matym ogniu 2 godziny, a
ugotowane mieso (bez warzyw) mozemy
dodaé¢ do zupy; ewentualnie wersja
uproszczona - wywar woXowy z kostki)

e 200g dobrego wedzonego boczku

e 200g pieczonej, aromatycznej kiexbasy o
intensywnym smaku lub 200 g dobrej
jakosci pardwek, ewentualnie mix
powyzszych

e 2 srednie cebule (najlepiej czerwone)

e 1 ostra czerwona papryczka

e 50 g zielonych oliwek

e 50 g czarnych oliwek

e garsé¢ kapardw

e 3 zabki czosnku

e 3-4 duze ogdrki kiszone

e 1/2 szklanki zalewy z ogdrkéw kiszonych

e 1/2 szklanki gestego przecieru
pomidorowego

e 4 ziemniaki

e 2 listki laurowe

e 3-4 ziarna ziela angielskiego

e Z*yzeczka ostrej papryki w proszku

e SwiezZo mielony pieprs

e 1 ma%a cytryna

e 1 kwasna sSmietana

e oliwa z oliwek

Przygotowanie:

1. Boczek kroimy w nieduza kostke i obsmazamy na silnym
ogniu z odrobing oliwy, czesto mieszajac. Gdy zaczyna
brazowie¢, dodajemy pokrojong w kostke kietbase lub
paréwki i smazymy na sporym ogniu, az boczek bedzie
chrupiacy. Zdejmujemy go z patelni.

2. Na wytopionym tluszczu smazymy pokrojona w kostke
cebule, az bedzie szklista. Dodajemy bardzo drobno

posiekang papryczke i przeci$niety przez praske czosnek.
Smazymy jeszcze kilka minut, mieszajac.

. Podgrzewamy bulion i przektadamy do niego wszystkie

usmazone sktadniki.

. Wlewamy do bulionu solanke z ogérkéw oraz przecier

pomidorowy.

. Dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, papryke w proszku

oraz pieprz do smaku.

. Dodajemy pokrojone w kostke ziemniaki i gotujemy 10

minut na niezbyt duzym ogniu (zupa powinna lekko
bulgota¢), po czym dodajemy oliwki, kapary oraz kilka
ogérkéw pokrojonych w nieduza kostke. Gotujemy kolejne
10 minut. Zupa po tym czasie jest gotowa.

. Przed podaniem na talerzu robimy kleks ze $mietany i

dodajemy plasterek cytryny.
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