Prof. Dr. Wolfgang B6hmer
Ministerprasident des Landes Sachsen-Anhalt

Soljanka
Zutaten fur 6 — 8 Personen

* 1 kg Schweinefleisch (Kamm)

» 300 - 400 g Jagdwurst oder Mortadella

* 1 Glas Gewirzgurken

» 1 Glas Gemisepaprika oder Letscho

* 1 Flasche Ketchup

* 2 mittelgroRe Zwiebeln

* Gewilrze — Salz, Pfeffer, Paprika und einige Gewurzkdrner
* Créme fraiche

Zubereitung

Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, im Topf anbraten und reichlich abléschen
(ca. 1 Liter Wasser). Dann in dem Sud garen. Zwischenzeitlich Zwiebeln,
Gurken, Paprika und Wurst in kleine Wurfel schneiden. Das Fleisch aus der
Brihe herausnehmen und ebenfalls klein schneiden. Fleisch, Zwiebeln,
Gurken, Paprika und Wurst in die Brilhe geben und mit Ketchup sowie dem
Saft des Paprikagemuses ca. 1 bis 1,5 Stunden auf kleiner Stufe garen. Mit
Gewdrzen ggf. abschmecken und zum Verfeinern Créme fraiche reichen.
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