Smaki wakacji. Podlaska
solianka - tresciwa zupa

Latem podrézujemy wiecej, niz w jakimkolwiek innym czasie w
roku. Niezaleznie od tego, czy wybraliscie na odpoczynek
miejsce w Polsce, czy za granicg, to w podréz kulinarng po
kraju nad Wistg, zawsze warto sie wybrac. Solianka, cho¢ jest
to zupa tresciwa i lekko pikantna, kojarzagca sie z wegierskim
gulaszem, ma w sobie coS$ orzezZwiajgcego, co bardzo zacheca do
siegniecia po kolejng miseczke.

Sktadniki na solianke - podlaska
zupe

Jak w przypadku wiekszosci dan jednogarnkowych, tak i tu,
lista sktadnikéw wydaje sie dtuga. Jednak z racji na to, iz
jest to potrawa z ,kuchni ludu”, nie sg one ani wyszukane,
ani.. niezbedne. Kazdy moze stworzy¢ wtasng wersje. To, czego w
soliance zabraknag¢ nie moze, to ogérki kiszone, pomidory i
mieso.

= 40 dkg surowego boczku,

= 15 dag wedzonego parzonego boczku, lub kietbasy,
= 1 duza cebula,

= 3 zgbki czosnku,

= 4 ogdérki kiszone (nie wylewaj wody, przyda sie),
= 1 marchewka,

= 2 dojrzate pomidory,

= tyzka koncentratu pomidorowego,

= s61,

= pieprz,

 Xyzka oleju,

» kilka plasterkéw cytryny,

=2 lisScie laurowe,
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=4 ziela angielskie,
= opcjonalnie: chuda wotowina, czarne oliwki, kapary.

Jak zrobic¢ solianke krok po kroku

N

11.

12.

13.

14.

. Surowe mieso pokréj w niewielkie paski, ok. 0,5/3 cm.
. W rondelku z grubym dnem rozgrzej tyzke oleju i przetoz

do niego mieso.

. Smaz na duzej mocy palnika, az mieso sie zrumieni -

powinno lekko przywrzeé, wiec nie mieszaj zbyt czesto.

. Boczek wedzony pokréj w kostke i dodaj do rondla.
. Smaz chwile razem, aby uwolnié aromat.
. Posiekaj cebule i czosnek, dodaj je do garnka i zmniejsz

moc palnika o 1/3.

. Obierz marchewke i pokréj ja w paski podobne wielkosScig

0 miesa.

. Gdy cebula sie zeszkli, dodaj do garnka oko*o litra wody

i dodaj marchew, listki i ziele, cato$c¢ zagotuj.

. Dodaj odrobine soli i sporo pieprzu, gotuj do miekkos$ci.
10.

0gérki pokrdj jak marchewke. Dodaj do garnka, gotuj
razem okoto 20 minut.

Pomidory pokréj w kostke i dodaj do dania razem z tyzka
koncentratu.

Gotuj okoto 15 minut, sproébuj zupe, powinna by¢ wyraznie
kwasna i pieprzna. Jes$li to potrzebne, dodaj kilka tyzek
wody od kiszonych ogérkow.

Jesli chcesz urozmaici¢ swojag zupe, tuz przed podaniem
mozesz doda¢ do niej kapary i oliwki, pasowa¢ bede tez
kawatki Swiezego chilli.

Serwuj solianke bardzo cieptg i poétplasterkami cytryny.



