Солянка от Лукафки.

 Самое главное в ней – качество продуктов и любовь, с которой готовишь. Это касается практически любого блюда, так что учтите  на  будущее! ;)
 Нужно купить всё самое лучшее, вкусное и свежее, что попадется на глаз из продуктов:

Для бульона:

1. Хороший кусок говяжьего соколка или бедра, чтобы бульон был прозрачным ( прозрачность бульона – чистота намерений и действий).

2. Свиные ребра, желательно копченые – их мы добавим лишь после того, как бульон закипит и снимем пенку.

3. По желанию – можно добавить кусок курицы – лучше бедро или ноги - чтобы не испортить прозрачность бульона – от грудки бульон мутнеет.

4. Я обычно добавляю в бульон всякий накопившийся хлам – обрезь с порядочных кусков мяса и курицы, и то, из чего ничего нельзя приготовить – только для вкуса и цвета…сухожилии, косточки, кожу…
Бульон варить часа 2, в него после закипания и снятия пены добавить соль,1 луковицу с шелухой, но чистую!,  1 морковь очищенную целиком, 1 корень петрушки или зелени веточку, 1  помидорину, обязательно посолить бульон  наполовину от вкуса солянки ( т.к. огурцы тоже соленые).

 Когда бульон готов, вынуть все мясопродукты, освободить их от костей (кости – куда положено – собакам или на помойку), бульон я процеживаю (!) через 3 слоя бинта, кастрюлю вымыть или взять другую – чуть поменьше, мясные продукты нарезать на порционные кусочки примерно одинакового размера. Весь бульонный мусор выбрасываем!  (морковь можно использовать в винегрет или оливье). Бульон с мясом готов – ставим на огонь, даем ещё разок чуточку закипеть… от наших рук, ножа и досок .

Для заправки : огурцов и лука должно быть 50/50 ( по весу и всему содержимому солянки). Это важно.

Огурцы должны быть СОЛЁНЫМИ – бочковыми, без уксуса, а не консервированными или маринованными. Лук – репчатый. Зелень( никакую) в готовую солянку не кладу – ей там не место! Свиное растопленное сало в солянке я приветствую, но, если сала нет или не любите – берем растительное масло без запаха.

В одной сковородке на растопленном сале или растит масле (масло перед закладкой продуктов горячее!) обжариваем очищенные от кожицы и  нарезанные СОЛОМКОЙ огурцы, добавляем оливки или маслины (что любите, мне нравятся зелёные, фаршированные лимоном), свежие мелкоизрубленные помидоры или томат-пюре, специи – какие любите (я предпочитаю только черный перец и кинзу).   Эту сковородочку стушиваем первой, т.к. времени тушиться ей надо побольше……огурцы капризны. Сюда можно добавить немного бульона (если не жалко и его много), но только после того, как сковородочка наполнилась ароматом вкусноты……. Добавляем перчик черный горошком, капельку уксуса, щепотку сахара…..  и 2 целиком  зубчика чеснока.

 
В другой  в это же время (!) на топленом сале или растит масле (горячее масло!) поджариваем колбасные обрезки ( сосиски кружочками, соломкой ЛЮБУЮ колбасу  – докторскую, сырокопченую, полукопченую, остатки карбоната, любого мясного деликатеса…, что в доме есть), сгребаем колбасную обрезь на сковороде на краешек, кладем весь нарезанный полукольцами лук – колбасы сверху – они уже отдали свой вкус маслу-….зажариваем лучок…, чтобы лук зазолотился и стал прозрачным, пропитался вкусом колбас. ( ни бульона, ни воды!).


 Теперь в кастрюлю с бульоном и мясом складываем содержимое обеих сковородок, и всё вместе доводим до кипения, на слабом огне варим минут 10, выключаем, оставляем при чуть приподнятой крышке, чтоб не прело, настояться, часок.

При подаче в тарелку кладу ½ кружка лимона и ещё оливки из банки, сметану ( кто любит, я её не ем).
 Если что забыла или пропустила – обращайтесь! (
