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15. Flussige Sauregurkenzeit: Zupa ogérkowa (Gurkensuppe) BERLIN

Den Sommer bzw. das alljahrliche Sommerloch nennt man auch ,Sauregurkenzeit‘. Woher kommt
diese Bezeichnung? Da gehen die Meinungen auseinander. Manche fuhren ihn auf das Jiddische
zurlick, andere beziehen ihn auf die Zeit des Mangels und der Konserven - so wie in den Sommer-
monaten, der Zeit der Gurkenernte, wenn Urlaubsreisen und geschlossene Kultureinrichtungen das
offentliche Leben vorlbergehend herunter fahren. Die Politik nimmt eine Auszeit, Theater und
Opernhiuser machen dicht - es ist friedlicher und fauler als im Rest des Jahres. Aber nicht in der Sup-
penschussel!

In Polen sehr beliebt, in Deutschland hingegen fast vollig unbekannt ist eine Suppe aus sauren Gur-
ken. FUr den deutschen Gaumen mag eine kréaftige Fleischbriihe (die man natirlich problemlos durch
eine vegetarische oder sogar vegane Variante ersetzen kann) mit geriebenen Gurken exotisch klin-
gen, aber probiert es einfach aus! Das Ergebnis wird euch Uberraschen und satt machen.
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Zutaten:

- 500 g Schweinerippchen

- 1 Suppenhuhn

- 1 Putenhals (ersetzbar durch einige Geflligelmagen)
- 700 g Kartoffeln

- 400 g saure Gurken

- 2 Mohrriiben

- 1 Petersilienwurzel

- 4 Petersilienzweige

- 1/5 Staudensellerie

- %2 lauchstange

- 1 Zwiebel (ungeschalt)

- 2 EL gehackter frischer Dill

- 200 g Schmand

- Gewlrze: 3 Pimentkorner, 2 Lorbeerblatter, 5 Pfefferkorner, 1 TL Salz

Und so wird’s gemacht:

Die Rippchen waschen und zerteilen, in einen grol3en Topf legen und Wasser dazu giel3en, so dass der
Topf zu etwa 2/3 gefiillt ist (ca 3 I). Aufkochen, den Schaum an der Oberflache mit einem kleinen Sieb
abschopfen, dann die Hitze reduzieren. 1 TL Salz hinzufligen, das Fleisch zudecken und es etwa eine
Stunde auf kleiner Flamme kécheln lassen.

Vom Putenhals die Haut abziehen und entsorgen. Das Suppenhuhn abspiilen und gemeinsam mit dem
Putenhals bzw. den Gefligelmagen in die Brihe geben. Piment, Lorbeer und Pfefferkérner hinzufa-
gen.

Mohrriben, Petersilienwurzel und Sellerie schilen sowie absptilen. Eine Karotte zur Halfte klein ras-
peln. Das restliche Gemise (Mohrriben, Petersilienwurzel, Zwiebel und Sellerie) sowie den gut
abgesplilten Lauch ungeschnitten in die Briihe geben, Petersilienzweige hinzufligen. Die Brihe eine
weitere Stunde bei schwacher Hitze und leicht gedffnetem Deckel kécheln lassen. In der Zeit den
Schmand auf Zimmertemperatur bringen.

Die Kartoffeln schilen, absplilen, in Wiirfel schneiden und gemeinsam mit der geriebenen Mohrriibe
in die Briihe geben und weitere 15-20 Minuten bei schwacher Hitze kochen, bis die Kartoffeln weich
sind. Die Gurken schélen, zerreiben und ebenfalls in die Briihe geben. Weitere 7-10 Minuten kochen,
bis auch die Gurken weich sind. Zum Schluss Dill hinzufligen.

Die Suppe vom Herd nehmen und Huhn, Petersilienwurzel, Sellerie, Petersilienzweige, Zwiebel und
Lauch herausnehmen. Schmand in eine groRe Schiissel oder Tasse geben, griindlich verrihren und 16f-
felweise unter standigem Riihren ca 200 ml Suppe dazugeben. Die Mischung in die Suppe giel3en und
unterriihren.

Zur Suppe kann man die Rippchen zum Knabbern sowie frisches Brot servieren.



