Die Russischen Suppen, Infos

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Land, Udssr
Zutaten fur: 1 Rezept

-- russische Suppen

Anleitung:

Di e russi schen Suppen | assen sich in mndestens sieben grosse

G uppen einteilen:

* Kalte Suppen unter Verwendung von Kwas al s G undfl uessi gkeit.

H erzu gehoeren Tjurja, eine kalte Brotspeise, die allerdings
heut zut age i n Vergessenheit geraten ist, und di e popul aere Okroschka.
Die einst sehr beliebte Botwinja, eine kalte Suppe mt Lachs, kennt
man mttlerweile selbst in Russland nicht nmehr, da ihre Zubereitung
aeusserst aufwendig ist.

* Lei chte Suppen oder Pochljobki auf der G undl age von Wasser und
Genuese

* Nudel suppen (Lapscha) mit Pilzen, Fleisch oder MIch

* Schtschi, Kohl suppen aus frischem Wi sskohl oder Sauerkraut, mt
oder ohne Fleisch, der Gundtyp der russischen Suppen

* Rassol ni k und Sol j anka, gehaltvolle Suppen mt Fleischbruehe auf
sal zi ger oder saurer Basis

* Ucha und Kalja, letztere heute fast unbekannt, zwei G undarten der
russi schen Fi schsuppen

* Suppen auf Cetreidekoerner-CGenuese-Basi s Ausser den
traditionsrei chen Suppen isst man heute auch verschi edene puerierte
oder crem ge Suppen, klare Bruehen (Buljon) sow e suesse Suppen



