Mäsová soljanka
200 g hovädzieho mäsa

40 g šunky

120 g dietnej salámy

30 g cibule

30 g rajčinového pretlaku

10 g masla

80 g kyslej kapusty

70 g čerstvých uhoriek

¼ l kyslej smotany

bobkový list, soľ, ml. čierne korenie

Umyté hovädzie mäso uvaríme osobitne – vložíme ho do mierne osolenej studenej vody (tak, aby bolo mäso úplne ponorené) a varíme 1 – 1,5 hodiny.

Na masle opražíme nadrobno pokrájanú cibuľu, pridáme račinový pretlak a povaríme 5 minút. Očistenú uhorku, salámu, šunku a uvarené hovädzie mäso pokrájame na menšie rezance, pridáme povarenú cibuľu, kyslú kapustu, smotanu, soľ, namelieme trocha čierneho korenia a pridáme aj 2-3 lístky bobkového listu, zalejeme to odvarom z mäsa a ešte povaríme 5 – 10 minút.

Podávame s čerstvým bielym pečivom.

