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Allgduer Kdse-Suppe mit Petersilien-Mandel-Pesto

Fiir vier Personen

3 Schalotten 3 EL Butter 1 EL Mehl
150 ml Riesling 750 ml Gemiisebrithe 3 EL Mandelstifte
1 Bund Petersilie 0,5 Zitrone 6 EL Olivendl, extra vergine

3 Scheiben Kastenbrot, weil 250 g Emmentaler 1 Schilchen Rote Bete Sprossen
Pfeffer, Meersalz

Die Schalotten schilen, fein hacken und in einem Essloffel Butter anschwitzen. Das Mehl dazu
geben und gut verrithren. Mit dem Riesling und der Gemiisebriihe abloschen und zehn Minuten
leicht einkochen lassen. Inzwischen ein Pesto aus angerdsteten Mandelstiften, gezupfter Peter-
silie, etwas Zitronensaft und Olivendl machen. Mit Meersalz abschmecken. Das Brot in Wiirfel
schneiden und langsam in der restlichen Butter goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den Emmentaler reiben und in die Suppe mixen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
In Teller verteilen. Pesto dariiber trdufeln, mit den Rote Bete Sprossen und den Croutons be-
streuen.

Tipp:

Die Suppe kann nach Geschmack mit etwas Sahne abgerundet werden.

Andreas C. Studer am 23. November 2012



Altmdrker Hochzeit - Suppe

Fiir 10 Personen

1 Suppenhuhn 2 1 Wasser 3 Mohrriiben

1 Stange Porree 1 Stiick Sellerie  Salz, Pfefferkérner
1 kg gem. Hackfleisch 1 kg Spargel Pfeffer

7 Eier 1/2 1 Milch, Butter, Muskatnuss
weifler Pfeffer griine Erbsen 3 Mohren

Hiihnerbriihe:

Aus den obigen Zutaten Suppenhuhn, Wasser, Mohrriiben, Porree und Sellerie eine Briihe so
lange kochen, bis das Fleisch gar ist. Die Briithe durch ein feines Sieb abgieflen und die klare
Briihe ohne Fleisch und Gemiise wieder in den Topf geben; das Huhn anderweitig verwenden.
Spargel:

Den Spargel schilen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in der Hiihnerbriihe gar kochen.
Braucht man mehr Brithe, den Spargel extra in Salzwasser kochen und anschlielend in die
Hithnerbriihe geben. Sollte der Spargel aus der Dose kommen, das Wasser nicht verwenden
(séuerlich).

Fleischklo3chen:

Das Hackfleisch salzen, pfeffern und kleine Klofichen in den Hénden auf Bonbongréfle drehen.
In kochendes Wasser geben und ca. 5 min. sieden lassen (die KloBchen sollten gerade bedeckt
sein). Klo8chen mit dem Schaumsieb herausnehmen und das Wasser durch ein feines Haarsieb
gieBen. KloBchen und Klofiwasser in die Hithnerbriihe geben.

Gut schmecken auch Fleisch-Klo83chen aus der Dose.

Eierstich:

7 Eier, 28 - 30 Efl. Milch und etwas Salz mit dem Handriihrgerét verquirlen. Die Masse in einen
ausgebutterten 1-1-Topf geben (Topf hoch und schmal). In einen groleren Topf stellen, in dem
bereits Wasser kocht. Der kleinere Topf mit dem Eierstich sollte halbhoch im Wasser stehen.
Nur den grofleren Topf mit einem Deckel abdecken. Damit der Eierstich stocken kann und sein
Volumen vergroflert, muss das Wasser stédndig leicht sprudeln. Solange kochen lassen, bis der
Eierstich an der Oberfliche nicht mehr fliissig ist (ca. nach 30 - 45 min.). Den Eierstichtopf aus
dem Wasser nehmen und den Eierstich im Topf bis lauwarm abkiihlen lassen (er féllt wieder
etwas zusammen). Auf einen flachen Teller stiirzen und den Eierstich in, ca. 2 cm grofie Wiirfel
schneiden.

Bis hier sollte man die Suppe am Vortag vorbereiten und im Kiihlschrank aufbewahren.
Hiihnerbriihe mit Klo8chen und Spargel erhitzen. Abschmecken mit geriebener Muskatnuss, Salz
und weiflem Pfeffer. Erst zum Schluss den gewiirfelten Eierstich in die Suppe gleiten lassen und
vorsichtig umriithren. Mit gehackter Petersilie bestreuen. Das Rezept ergibt ca. 4 1 Suppe. Sollte
weniger gebraucht werden, die Menge von Spargel, Eierstich und Kl68chen reduzieren. Die Suppe
schmeckt auch aufgewérmt wie frisch gekocht. Sie darf jedoch dann nicht mehr kochen, da sonst
der Eierstich zerfillt und die Briihe triib wird.

Eine optische Aufwertung gelingt, wenn man kleine griine Erbsen und Mohrriiben-Sternchen in
die Suppe streut.

NN am 14. April 2012



Artischocken-Suppe

Fiir 4 Personen

6 Artischocken 4 Schalotten 1 Tomate

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 50 ml Olivenol
350 ml Weiiwein 400 ml Gefliigelfond 250 ml Sahne
1 Prise Piment de Espelette Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker
3 EL Butter

Die frischen Artischocken putzen und klein schneiden. Schalotten schilen und wiirfeln, Tomate
wiirfeln. Die Krduter waschen und trocken schiitteln Olivendl in einem Topf erhitzen, Artischo-
cken und Schalotten mit Rosmarin, Thymian und der Tomate darin anbraten. Mit Weiflwein
abloschen und einkochen lassen. Den Rosmarin und Thymian herausnehmen, mit Gefliigelfond
aufgiefen und nochmals einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben aufkochen und piirieren.
Zum Schluss mit Piment Espelette, Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker abschmecken und
mit frischer Butter montieren. Als Einlage passen dazu gebratene Garnelen.

Karlheinz Hauser 29. Oktober 2012

Asiatische Kartoffel-Suppe

Fiir 2 Portionen

200 g mehlige Kartoffeln 2 EL Rapsol 2 Schalotten, klein gewiirfelt
20 g Ingwer, fein gerieben 1 Chilischote, klein gewtirfelt 1 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer 600 ml Gemiisefond Sojasofle, Sesamol

4 Stiele Koriandergriin

Die Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln. Die Schalotten abziehen und fein schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Schalotten darin anschwitzen. Ein wenig Ingwer reiben,
die Chili klein schneiden. Ingwer, Chili und Ahornsirup zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Gemiisebriihe auffiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze weichkochen. Zuletzt
mit Sojasofle, Sesamdl und klein geschnittenem Koriander verfeinern. Auf Tellern anrichten und
servieren.

Steffen Henssler am 10. 09. 2012



Auberginen-Creme-Suppe mit Curry, Tomaten und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Tomaten 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Msp Curry 1 Zweig Thymian 25 ml weifler Balsamico
50 ml Weiwein 100 ml Gefliigelbrithe 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche 1 Prise Zucker 2 grofie Garnelen

4 Rosmarinnadeln 1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Auberginen halbieren, einschnei-
den und mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Olivendl einreiben. Die vorbereiteten Auberginen in Alu-
folie einwickeln und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich schmoren. Die Tomaten am
Stielansatz einritzen, in heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ent-
fernen und vier Tomatenviertel fein wiirfeln. Die weich geschmorten Auberginen auspacken und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale schaben und kleinschneiden, 2 EL davon fiir
die Dekoration beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendsl anschwitzen. Tomatenviertel und gehackte Aubergine zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Curry und Thymian wiirzen. Dann mit 20 ml Essig abloschen, mit Weilwein und Geflii-
gelfond auffiillen, leicht kocheln lassen. Sahne und Créme Fraiche zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe aufmixen und mit Salz, einer Prise Zucker und einem Spritzer weiflem
Balsamico abschmecken. Die Garnelen schélen, Darm entfernen und das Fleisch in feine Wiirfel
schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken und mit den vorbereiteten Tomatenwiirfel unter die fein
geschnittenen Garnelen mischen. Mit einer Prise Salz, Curry und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Metallringe von 5 cm Durchmes-
ser stellen, die Garnelenmasse in die Ringe fiillen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die
Ringe abziehen, die Oberfliche der Garnelentértchen mit Olivendl bespinseln und im Ofen bei
180 Grad ca. 5 Minuten garen. Die Zuriickbehaltenen 2 EL geschmorte Aubergine mit 1 TL
Olivenol, einem Spritzer weilem Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Nocken daraus
formen. In Suppenteller die Garnelentortchen setzen, darauf eine Auberginennocke darauf geben
und die Suppe angieflen.

Jorg Sackmann Dienstag, 5. Juli 2011



Bdrlauch-Kartoffel-Suppe mit Croutons

Fiir 2 Personen

20 g Speck 3 feste Kartoffeln 150 g Blattspinat

2 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone 3 Scheiben Toastbrot
1 Bund Bérlauch 4 Zweige Thymian 1 TL Butterschmalz
1 EL Butter 500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Den Speck in einem Topf mit dem
Butterschmalz erhitzen und die Schalotten mit dem Speck darin glasig diinsten. Das Ganze mit
dem Fond auffiillen und weiter kocheln lassen. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden, mit
in die Suppe geben und weich kiécheln. Den Spinat putzen und zusammen mit dem Bérlauch in
grobe Stiicke schneiden. Das Speckstiick aus der Suppe entfernen und die Suppe aufkochen lassen.
Den Spinat und den Bérlauch hinzugeben, alles noch einmal aufkochen lassen und anschlieflend
beiseite stellen. Einen Schuss Sahne hinzugeben und die Suppe sdmig piirieren. AnschlieSend
durch ein Sieb passieren. Schale von der Zitrone reiben. Anschliefend die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Kurz vor dem Servieren die Suppe erneut erwédrmen, mit Salz, Pfeffer,
Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken, mit etwas Sahne abrunden und erneut schaumig
aufmixen. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit der Butter
und dem Thymian von allen Seiten kross-braun braten. Anschliefend auf einem Kiichenkrepp
abtropfen. Die Barlauch-Kartoffelsuppe auf tiefen Tellern anrichten, mit den Crotitons garnieren
und servieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2011

Bdrlauch-Suppe mit geréstetem Weiflbrot

Fiir zwei Personen

200 g Bérlauch 2 mehlige Kartoffeln 60 g Weifibrotwiirfel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weifiwein 100 g Creme-fraiche
80 ml Sahne 1 EL Olivendl 1 Muskatnuss
Zucker weifler Pfeffer, Salz

Den Birlauch griindlich abbrausen, trocknen und von den Stielen befreien. Die Blédtter grob
zerschneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schélen, waschen und
ebenfalls klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotte darin glasig diins-
ten. Den Bérlauch und die Kartoffeln dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Ganze mit dem
Gemiisefond und dem Weiliwein abloschen und zugedeckt circa 15 Minuten kodcheln lassen, bis
die Kartoffeln gar sind. Die Suppe piirieren, die Créme-fraiche und die Sahne einriihren, alles
noch mal aufkochen lassen und dann vom Herd nehmen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas
Muskatnuss und Zucker abschmecken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und nach Belieben eine
ganze zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben. Anschlieend die Brotwiirfel hinzugeben und gold-
braun rosten. Die Bérlauchsuppe mit dem gerdstetem Weifibrot in tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Horst Lichter am 22. Juni 2012



Basler Mehl-Suppe

Fiir 4 Personen:

5 El Mehl 60 g Butter 100 g Grana-Padano
11 Rinderbrithe 1 Zwiebel Rotwein
Salz, Pfeffer Muskat

Das Mehl im Brattopf unter Riihren goldbraun résten, abkiihlen lassen. Die Butter mit dem Mehl
vermischen; Zwiebel in Streifen schneiden und hinzufiigen, einige Minuten ddmpfen. Mit der
kalten Briihe auffiillen, unter Rithren aufkochen, 20 min. kocheln lassen, gelegentlich umriihren.
Zum Schlu mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Ké&se reiben und die Suppe beim
Servieren damit bestreuen.

Die Suppe am Vortag zubereiten, im Kiihlschrank aufbewahren. Vorsichtig erwérmen.

Mehl ldsst sich auf Vorrat résten.

Der Suppe mit kriftigem Rotwein wiirzen.

Die Briihe sollte aus Kalbsknochen, Kalbsfufs und Suppengriin zubereitet sein.

NN

Berliner Nudel-Suppe mit Mark-KloBchen

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 kg Kalbsbrust

0,5 Stange Lauch 50 g Knollensellerie 1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkorner, schwarz 100 g Rindermark 100 g Weiflbrot, entrindet
5 Eier 2 TL Mehl 0,25 Bund Petersilie

150 g Bandnudeln, kurz ~ Briihe Pfeffer

Muskat Salz Eiswiirfel

Wasser

Die Zwiebeln, putzen und in der Schale quer halbieren. Mit den Schnittflichen nach unten in
eine mit Alufolie ausgelegte Pfanne geben und anrésten. Mit der Karotte genauso verfahren.
Die Kalbsbrust in grobe Stiicke schneiden, salzen und im Schnellkochtopf mit zwei Liter kaltem
Wasser ansetzen. Einmal aufkochen und dabei abschdumen. Das angerostete Gemiise, Lauch,
Knollensellerie sowie Lorbeer, Salz und Pfefferkérner zugeben. Den Deckel fest verschlieffen und
schnell erhitzen. Sobald Dampf aus dem Topf entweicht, Temperatur drosseln und 30 Minuten
kochen. Vorsichtig 6ffnen. Die entstandene Briihe eventuell durch ein feines Sieb passieren, das
Fleisch ausstechen und portionieren. Das Rindermark einige Minuten wéssern und das Blut aus-
spiilen. In einem Topf langsam schmelzen, durch ein Sieb streichen und etwas erkalten lassen
(aus Zeitgriinden im Eiswasser). Das Weilbrot broseln, Rindermark zufiigen, fiinf Eigelbe und
das Mehl einarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zwolf kleine Klo8e mit angefeuch-
teten Handen formen und in etwas heifler, nicht kochender Briithe gar ziehen lassen. Die Nudeln,
in einem separaten Topf mit kochendem Salzwasser, bissfest garen. Mit einer Schaumkelle die
KloBe herausheben, zusammen mit den Nudeln, dem Fleisch und der Petersilie in tiefen Tellern
verteilen und die heifle Briihe angieflen.

Kolja Kleeberg am 06. Mai 2011



Blumenkohl-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 kleiner Blumenkohl 1 Zwiebel 30 g Butter

1 El Essig 100 ml Weilwein 700 ml Gemiisefond
1 Schale Kresse Chili Salz

Pfeffer

Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden und den Blumenkohl ebenfalls in Scheiben schneiden.
Die Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebeln und den Blumenkohl dazugeben, salzen und
einen kleinen Schuss Essig hinzugieflen. Zum Abléschen Weilwein dazugielen. Das Ganze leicht
einkochen lassen und mit Fond auffiillen. Den Blumenkohl weichkochen. Die Suppe in einen
Mixer fiillen und mit Salz, Pfeffer und Chili kurz mixen. Abschliefend ein bisschen Kresse auf
die Suppe geben. Je nach Belieben mit etwas Nussbutter verfeinern.

Steffen Henssler am 05. 08. 2011

Bohnen-Creme-Suppe mit Speck

Fiir 2 Personen
Fiir die Suppe:

180 g kleine weifle Bohnen 5 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl 200 g durchwachsenen Speck 750 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 Stiick Zitronenschale
1 Stange Lauch 100 ml Rotwein 100 ml Portwein

2 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

2 EL Sojasauce 1 EL Creme-fraiche

Die Bohnen in einer Schiissel mit reichlich Wasser mindestens fiinf Stunden in kaltem Wasser
einweichen. 2 Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln, in einem Topf mit 2 EL Oli-
venol anschwitzen. Den Speck kurz mit anschwitzen, dann alles mit dem Gefliigelfond auffiillen.
Lorbeer, 1 Zweig Rosmarin und die Zitronenschale hinzugeben und leicht kécheln lassen. Die
Bohnen abschiitten und ebenfalls hinzugeben. Alles mit geschlossenem Deckel fiir ca. 1,5 Stun-
den kocheln lassen. Den Lauch waschen, halbieren und nur das Weifle in 5mm breite Scheiben
schneiden und zu den Bohnen geben. Die restlichen Schalotten schilen, quer vierteln und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 1 Zeig Rosmarin hinzugeben und ca. 10 min leicht
schmoren. Rotwein und Portwein hinzugeben und einkochen lassen. Mit Butter glasieren und
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den gegarten Speck und 4 EL Bohnen aus der
Suppe holen und warm stellen fiir die Einlage. Lorbeer und Rosmarin ebenfalls aus der Suppe
nehmen. Die Suppe mit dem Stabmixer fein mixen, passieren und mit Sojasauce und Créme
fraiche aufschdumen. Zum Schluss Bohnen wieder zugeben, aufkochen lassen und wiirzen. Den
Speck in 5 mm feine Streifen schneiden, diese in einem tiefen Teller anrichten, die aufgeschiumte
Suppe eingieBen und zum Schluss die Rotweinschalotten zugeben.

Jorg Sackmann 14. Februar 2012



Borschtsch Ukrainische Rote-Bete-Suppe

Fiir 2 Portionen
1 Liter Fleischbrithe 200 g Weilkohl, in Streifen 150 g Kartoffel

100 g Speck 200 g Rote Bete 100 g Karotte
1 EL Tomatenmark 1 EL Zucker 1 EL Essig
100 g saure Sahne Petersilie Salz

Pfeffer

WeiBlkohl in Streifen schneiden und die Kartoffeln raspeln. Nun in die heifle Fleischbriihe geben
und darin weich kochen. Die Rote Bete und die Karotten raspeln. Den Speck wiirfeln, in einer
Pfanne mit Ol anbraten und die Rote Bete sowie die Karotten darin einige Minuten andiinsten.
Tomatenmark, Zucker und Essig hinzufiigen und das Ganze etwas weiterdiinsten lassen, mit Salz
abschmecken. Alles in die Fleischbriihe geben, ein weiteres Mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wie in der Ukraine iiblich, die Borschtsch mit feingehackter Petersilie und saurer Sahne servieren.

Steffen Henssler am 26. 06. 2012

Borschtsch, gedorrte Sauerkirschen, confierte Ente

Fiir 4 Personen

4 Rote Bete, mittelgrof§ (vorgegart) 2 Karotten 2 Kartoffeln, fest

1 Zwiebel 1 Apfel 0,25 Kopf Weilkohl

0,5 TL Kiimmel 500 g Confit-de-Canard 1 TL Zucker, braun

750 ml Entenbriihe, kriftig 150 ml Rote-Bete-Saft 50 g Sauerkirschen, gedorrt
2 EL Rotweinessig 4 EL Schmand 1 Bund Estragon

Dill Pfeffer Salz

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Rote Bete, Karotten, Kartoffeln, Zwiebel und Apfel schi-
len und in feine Wiirfel schneiden. Vom Kohl die Blattrippen entfernen und in grobe Stiicke
zupfen. Das Confit in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen knusprig ausba-
cken. Karottenund Kartoffelwiirfel im Topf mit etwas Entenfett und braunem Zucker anschwit-
zen. Leicht karamellisieren lassen und den gezupften Kohl zufiigen. Briihe und Rote Bete Saft
auffiillen und leise kocheln lassen. Die Rote Bete und Sauerkirschen zugeben, mit Rotweinessig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Entenfleisch zupfen und in die Suppe geben. Schmand mit
gehacktem Dill und fein geschnittenem Estragon vermengen. Mit Salz, weiflem Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken. Den Borschtsch in tiefe Teller fiillen und mit einer Nocke Schmand
toppen.

Kolja Kleeberg am 10. Februar 2012



Champignons - Suppe

Fiir 8 Personen:

75 g Butter 900 g Champignons 2 Zwiebeln

600 ml Milch 8 Sch Weiflbrot 4 EL frische Petersilie
300 ml Schlagsahne, Salz, Pfeffer.

Backofen auf 200 - 225°C vorheizen.

Champignons putzen, bléttrig schneiden.

Zwiebeln putzen, wiirfeln.

WeiBbrot klein schneiden.

Petersilie waschen, fein hacken.

Butter in einem Topf schmelzen, Champignons und Zwiebeln hinzufiigen; alles etwa 10 Minuten
weich diinsten, nicht brdunen. Die Milch hinzufiigen; Weiflbrot hinzufiigen; 15 min. weichen
lassen; danach alles piirieren. Die Petersilie mit der Schlagsahne hinzufiigen. Im Backofen etwa
10 - 15 Minuten iiberbacken; mit Salz und Pfeffer wiirzen; alles kurz erhitzen ohne zu kochen
und sofort servieren.

Als Beilage eignet sich Baguette.

NN

Curry-Schaumsuppe mit gebackenen Jakobsmuscheln

Fiir vier Portionen

1 Orange, unbehandelt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Honig 1 EL Currypulver 600 ml Gemiisefond
250 ml Sahne 20 g Ingwer 1 Bund Petersilie, glatt
2 Scheiben Toastbrot 1 Ei (Klasse M) 8 Jakobsmuscheln
Salz, Pfeffer Mehl, Pflanzenol

Fiir die Curryschaumsuppe die Orange waschen, die Schale fein abreiben, die Orange anschlie-
Bend halbieren und den Saft auspressen. Die Schalotten sowie den Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Nun den Ingwer schilen und fein reiben. Die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer,
den Honig, das Currypulver und die Orangenschale in einem Topf ein bis zwei Minuten an-
schwitzen. Anschliefend den Orangensaft und den Gemiisefond hinzufiigen und die Suppe zehn
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 200 Milliliter Sahne zugeben und weitere
fiinf Minuten kocheln lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer schaumig mixen. Nach Belieben
durch ein Sieb passieren und in den Topf zuriick geben. Fiir die gebackenen Jakobsmuscheln die
Petersilie waschen, trocken schleudern und die Bldtter von den Stielen zupfen. Das Toastbrot
in Wiirfel schneiden und zusammen mit der Petersilie in einer Kiichenmaschine fein mahlen.
Anschlielend in eine flache Schale geben. Das Ei ebenfalls in eine flache Schale aufschlagen und
verquirlen. Die Jakobsmuscheln anschlielend von Schale und Bart befreien, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Toast-Broseln
panieren. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin schwimmend eine Minu-
te ausbacken, herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die {ibrigen
50 Milliliter Sahne halbsteif schlagen. Die Suppe erwirmen, die Sahne zugeben und mit dem
Piirierstab schaumig aufmixen. Die Suppe in tiefen Tellern oder kleinen Tassen anrichten. Die
Jakobsmuscheln auf kleine Spiefle stecken, dazulegen und alles servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2012



Deftiger Kartoffel-Eintopf mit Speck und Mettenden

Fiir vier Personen
600 g Kartoffeln, fest 200 g Speck, durchwachsen 2 Zwiebeln

2 Mohren 100 g Knollensellerie 2 Stangen Porree
3 EL Pflanzenol 6 Stiick Mettenden 1 Ltr. Gemiisefond
3 Stiele Majoran 75 g Creme-fraiche 100 g Sahne

1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Speck in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in einem Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten. Die Zwiebeln schilen, ebenfalls in Wiirfel schneiden, hinzufiigen und glasig andiinsten.
Die Kartoffeln, Mohren und den Sellerie schéilen und grob wiirfeln. Den Porree putzen und in
feine Ringe schneiden. Anschliefend alles zu den Zwiebeln geben und das Ganze bei mittlerer
Hitze unter sténdigem Riihren diinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen sowie nach und nach
auffiillen. Den Majoran waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zugedeckt circa 20 Minuten leicht
kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
einem Essloffel Ol rundum schén kross ausbraten. Danach beiseite stellen. Sobald das Gemiise
gar ist, die Creme-fraiche sowie die Sahne einriihren, die gebratenen Mettenden dazugeben und
erneut mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein hacken. Den deftigen Kartoffeleintopf auf Tellern
anrichten, mit der Petersilie bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012

Dreierlei Bohnen-Eintopf

Fiir vier Portionen

300 g Bohnen, griin 300 g Kartoffeln, fest 750 ml Gemiisefond
2 Mettenden 1 Lauchstange 200 g Bohnen, rot
200 g Bohnen, weil 2 Zweige Bohnenkraut Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Die griinen Bohnen putzen und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln sché-
len und in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Anschlielend den Gemiisefond mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Topf geben, aufkochen und darin zehn Minuten garen. Die Met-
tenden in Scheiben schneiden und in einer heiflen Pfanne ohne Fettzugabe knusprig braten. Den
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Die Lauchringe zusammen mit den roten und wei-
Ben Bohnen zum Eintopf dazugeben. Weitere drei bis vier Minuten kécheln lassen. Den Eintopf
anschliefend kraftig mit Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut abbrausen,
trocken schiitteln, die Blétter von den Stielen zupfen, klein hacken und zu dem Eintopf geben.
Den Eintopf auf tiefen Tellern anrichten und die gebratenen Mettenden darauf verteilen. Das
entstandene Bratfett {iber den Eintopf trdufeln und servieren.

Horst Lichter am 18. August 2012
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Eintopf mit Kiirbis und Wurst

Fiir 4 bis 6 Personen

1,5 bis 2 L Fleischbriihe 6 frische Salsiccia a 90 g 400 g festk. Kartoffeln
400 g Hokkaido-Kiirbis 400 g Wirsingkohl 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblétter 1 EL Butter

1 El Olivenol 1-2 TL Curry 3 EL gehackte Petersilie

2 EL gehacktes Selleriegriin =~ Salz, Pfeffer, Zucker

Die Fleischbrithe zum Erhitzen bringen. Die Kartoffeln schélen, den Kiirbis waschen. Beide in
zirka 2 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Liegen lassen.

Jetzt die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehen nur schélen. In einem grofien Topf
Butter und Olivendl erhitzen, Knoblauch und Zwiebelstiicken darin zusammen mit den Salsiccia
zirka 3 bis 5 Minuten scharf anbraten. Danach die Wurst herausnehmen.

Anschlielend die Kartoffel- und Kiirbiswiirfel mit in den Topf geben, mit Salz, Pfeffer, etwas
Zucker und Curry wiirzen. Auch die Lorbeerblétter hinzugeben.

Den Wirsing in zirka 2 cm grofle Wiirfel schneiden und im Topf mit anrdsten. Alles mit der
heiflen Fleischbriihe abloschen. Bei leicht gedffnetem Deckel fiir zirka 35 Minuten bei kleiner
Flamme ko6cheln lassen.

FEtwa 10 Minuten bevor der Eintopf gar ist, die Salsiccia je nach Belieben in diinne oder dicke
Scheiben schneiden und dann mitkdcheln lassen.

Den Eintopf abschmecken, etwa mit Salz und etwas Zitronensaft. Zum Servieren mit Petersilie
und Selleriegriin garnieren. Dazu passt frisches Brot.

Tipps:

Frische Salsiccia-Wiirstchen lassen sich in italienischen Feinkostldden finden. Gelegentlich sind
sie auch in deutschen Superméirkten im Angebot, entweder an der Fleischtheke oder vakuum-
verpackt.

In Ttalien wird Salsiccia auch in Pasta- und Risotto-Gerichten verwendet.

Das Mett wird dann aus der Pelle gedriickt und wie Hackfleisch angediinstet.

Eine gute Fleischbriihe ist Basis dieser Suppe. Sie selbst zu machen ist aufwendig, zahlt sich
aber im Geschmack aus. Dazu miissen Rinderknochen und Suppenfleisch zusammen mit Sup-
pengemiise ldngere Zeit in Wasser kocheln.

4. Jedes Land hat seine Eintopf-Spezialitdten. In Frankreich ist es der Potaufeu, in Irland ein
Eintopf mit Lamm.

test November 2012

11



Eintopf von Kraut und Riiben mit Rinder-Brust, Sauer-Rahm

Fiir 6 Personen

1 kg Bio-Rinderbrust 80 g Mdohre 80 g Knollensellerie

80 g Lauch 1 Zwiebel Meersalz

300 g Rote Bete 300 g Bundmohre 300 g Steckriibe

300 g Spitzkraut 1 Bund Schnittlauch Kreuzkiimmel, gemahlen
weiler Pfeffer 50 g Sauerrahm

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser aufsetzen und langsam aufkochen. Den dabei
entstehenden Schaum immer wieder entfernen. Mc6hre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schélen
und waschen, grob wiirfeln. Die Zwiebel mit der Schale halbieren und auf der Schnittfliche in
einer Pfanne ohne Fett stark anbrdunen. Das gewiirfelte Gemiise und die angebrdunte Zwiebel
nach 1 Stunde mit in den Fleischtopf geben. Mit etwas Meersalz wiirzen und das Fleisch fertig
weich garen. Das Fleisch ist weich, wenn sich eine Fleischgabel oder ein Zahnstocher leicht einste-
chen und wieder herausziehen lisst. Das Fleisch dann in der Briihe erkalten lassen. Anschlieffend
aus der Brithe nehmen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Brithe durch ein feines Sieb passie-
ren. Rote Bete, Bundmohre und Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden. Die passierte Briihe
aufkochen und die Gemiisewiirfel darin garen. Spitzkraut waschen, den harten Strunk entfernen
und das Kraut in Quadrate schneiden. Ebenfalls zur Briihe geben und mitgaren. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Eintopf mit Meersalz, Kreuzkiimmel und
weiflem Pfeffer abschmecken. Die Fleischwiirfel zugeben, erhitzen und dann in tiefen Tellern
anrichten. Etwas Sauerrahm darauf geben und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Michael Kempf 02. Januar 2012
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Eintopf von Winter-Gemiise mit Kabel jau und Spdtzle

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1-2 FEier Salz

200 g Kartoffeln 200 g Mohren 200 g Knollensellerie

1 Bund Liebstockel 500 ml Rinderkraftbrithe Pfeffer, Muskat

250 g Kabeljaufilet 1 EL Olivensl 100 g Ochsenzunge (fertig)

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und
so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groflen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf
ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst
flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind,
steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen
und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. A nschlieflend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Spétzle in eine Schiissel geben und beiseite stellen.
Fiir den Eintopf Kartoffeln, Mohren und Sellerie wachsen und schélen. Alles in gleich grofe
Wiirfel schneiden. Liebstockel waschen und trockenschiitteln. Gemiise in einen Topf geben und
mit der Briihe aufgiefien. Liebstockel (bis auf 1 Stiel) zufiigen und alles weich kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Spétzle in den Eintopf geben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kabeljaufilet abspiilen, trockentupfen und in zwei Portionen teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Kabeljau auf der Hautseite darin anbraten. AnschlieBend im heiBen
Backofen ca. 7 Minuten garen. Ochsenzunge in Scheiben schneiden. Ubrige Liebstdckelblittchen
vom Stiel zupfen. Nach Belieben fein schneiden. Eintopf in tiefe Teller fiillen. Ochsenzunge auf
dem Gemiise verteilen. Kabeljau darauf legen. Mit Liebstockelblattchen anrichten.

Soren Anders 04. Dezember 2012

Erbsen-Siippchen mit Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 50 g gerducherter Bauchspeck 2 EL Butter

100 ml Weilwein 800 ml Fleischbriihe 200 ml Sahne

250 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Prise Zucker 1 Kopfsalatherz 3 Sténgel frische Minze

Schalotte schilen und sehr fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
2 EL Butter Schalotten und Speck farblos anschwitzen. Weilwein zugeben und fast einkochen
lassen. Dann mit Brithe und Sahne auffiillen und aufkochen. 200 g Erbsen zugeben und ca. 8
Minuten am Herdrand ziehen lassen. Anschliefend alles gut mixen und durch ein Sieb passie-
ren. Die Suppe nochmals kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker
abschmecken. Fiir die Einlagen die restlichen Erbsen in Salzwasser kurz blanchieren, abschiitten
und abtropfen lassen. Kopfsalat und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Salat und Minze-
blatter in feine Streifen schneiden. Blanchierte Erbsen, Salat und Minzestreifen in Suppenteller
als Einlage geben, die Suppe angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Mai 2011

13



Erbsensamt - Siippchen mit Hiihnchen-Wan Tan

Fiir 2 Portionen
200 g Hithnchenbrust 3 Blatter Wan-Tan-Teig 400 g Tiefkiihl-Erbsen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund frische Minze 1 EL siifle Chilisofe 2 EL Butter

1 Ei 250 ml Sahne 250 ml Gefliigelfond
Zucker Pflanzenol schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Suppe die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und in klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Erbsen, die Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwenken.
Mit Salz und Zucker abschmecken. Den Gefliigelfond und die Sahne beifiigen und etwa fiinfzehn
Minuten kocheln lassen. Ein paar Minzeblétter abzupfen und in Streifen schneiden. Im letzten
Moment der Suppe beifiigen und alles mit einem Piirierstab piirieren. Anschlieend durch ein
feines Sieb passieren lassen. Fiir die Wan Tan das Fleisch waschen, trocken tupfen und in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Ein paar Korianderblitter abzupfen und klein hacken. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer, dem Koriander und der siilen Chilisofle abschmecken. Das Ei verquirlen. Die Wan
Tan-Blétter ausbreiten und die Seiten mit Ei einstreichen. Jeweils einen Loffel des Hithnchens
in die Mitte der Bldtter geben und die Wan Tan so andriicken, dass sich kleine quadratische
Péckchen ergeben. Das Olivendl bis zu einer Temperatur von etwa 160 Grad erhitzen und die Wan
Tan darin frittieren. Die Wan Tan aus dem Ol nehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Suppe mit den Wan Tan in einen tiefen Teller geben, mit etwa Minze dekorieren und
servieren.

Nelson Miiller am 06. Januar 2012

Erdnuss-Eintopf aus Guinea mit Lamm-Hiifte

Fiir 6 Personen

3 Mohren 1 Weikohl (ca. 1 kg) 400 g Lammbhiifte

600 ml Gemiisebrithe Salz 1 Zwiebel

2 rote Paprika 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 TL Cayennepfeffer =~ 1 TL Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel

1 Zweig Thymian 100 g Erdnussbutter 1 TL grobkorniger Senf
300 g Dosen-Tomaten 100 g Okraschoten 150 g Maiskorner

150 g Kidneybohnen 1 Prise Curry 1 Prise Chilipulver
frischer Ingwer 1 Spritzer Mangosaft

Mohren schilen und klein wiirfeln. Vom Kohl die dufleren Blitter entfernen, den Strunk her-
ausschneiden und den Kohl in feine Wiirfel schneiden. Die Lammbhiifte in Wiirfel schneiden und
mit Kohl und Moéhren in der Gemiisebriihe gar kochen, leicht salzen. Zwiebel schélen und fein
wiirfeln, Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und klein wiirfeln. Die Knob-
lauchzehe schélen, andriicken und in einem Topf mit 1 EL Butter und Zwiebel anschwitzen. Pa-
prika zugeben und mitanbraten. Mit Cayennepfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen,
Thymianzweig zugeben und langsam die Erdnussbutter untermischen. Dann die Gemiisebriihe
mit Fleisch, Kohl und Mohren zugeben. Senf und Tomaten untermischen, gut umriihren und
ca. b Minuten kocheln lassen. Die Okraschoten fein schneiden und zuletzt mit Mais und Bohnen
untermischen. Den Eintopf mit Salz, Curry, Chillipulver, Ingwer und Mangosaft abschmecken.

Michael Kempf 16. Dezember 2011
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Fenchel-Suppe mit Butter-Croutons

Fiir 4 Personen

500 g Fenchel 1 Schalotte 3 EL Butter

700 ml Gemiisebriithe, warm 150 g Créme-fraiche 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Dill 3 EL Anisschnaps 100 ml Sahne

Salz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Den Fenchel putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Anschlieflend in grobe Stiicke
schneiden. Das Fenchelgriin abzupfen und beiseite legen. Die Schalotte enthduten und in Wiirfel
schneiden. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Den Fenchel dazugeben und circa fiinf Minuten mitdiinsten. Mit etwas Anisschnaps
abloschen und mit warmer Gemiisebriithe aufgieflen. Bei geschlossenem Deckel die Suppe circa
20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die Sahne leicht anschla-
gen und kiihl stellen. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Butter in der Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel darin goldgelb résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Fenchelsuppe nun fein piirieren, Creéme-fraiche einriihren, nochmals
kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill fein hacken und unterziehen, nach Belieben noch einmal mit Anisschnaps
abschmecken und die Suppe auf Tellern anrichten. Die gekiihlte Sahne daraufgeben und mit den
Buttercrotitons sowie Fenchelgriin bestreuen.

Horst Lichter am 28. Mai 2011
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Flddle-Suppe mit Fleisch-Briihe

Fiir 2 Liter Briihe:
500 g Rinderknochen 300 g Suppenfleisch 2 1 Wasser

3 Mohren 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Stange Lauch 1 Petersilienwurzel  ein Stiick Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Thymian

1 TL Salz

Fiir Flidle:

100 g Mehl 2 Eier 3 EL Milch

4 EL gehackte Krauter Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Rinderknochen mit kaltem Wasser aufsetzen und gut 10 Minuten kochen. Den griinlichen Schaum,
der sich an der Oberfliche bildet, entfernen. Wasser abgieflen und die Knochen abspiilen.
Suppenfleisch waschen, mit den Knochen in einem grofien Topf mit 2 Liter kaltem Wasser auf-
setzen, anderthalb Stunden kocheln lassen. Den auftretenden Schaum regelméflig abschopfen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren, in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Das Suppenge-
miise, die Petersilie, Knoblauchzehe und die Thymianzweige waschen und grob zerkleinern.
Hat die Briihe anderthalb Stunden gekocht, Gemiise, Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen, ebenso
die Krauter und das Salz. Eine weitere halbe Stunden kocheln lassen. Wer die Brithe mit Fliadle
essen will, kann sie jetzt in der Zwischenzeit zubereiten. Fliddle heiflen iibrigens auf Badisch
Fierkuchenstreifen.

Jetzt die fertige Briihe mit einer Schaumkelle von Fleisch und Gemiise trennen und durch ein
Geschirrtuch oder sehr feines Sieb laufen lassen. So entsteht eine besonders klare Briihe.
Tipps:

Brithe macht man nicht jeden Tag, daher mehr kochen und portionsweise einfrieren. So l&ésst
sich spéter ganz schnell eine Sofle anriihren oder ein Risotto aufgieflen.

Sie bevorzugen Gemiisebriihe? Dazu 1 Zwiebel in grofem Topf anschwitzen. Suppengemiise, 1
Fenchelknolle und 2 Tomaten zerkleinern, hinzugeben. Mit 2 Litern Wasser und Krautern auf-
setzen, eine halbe Stunde kochen, sieben, wiirzen.

Fladlesuppe bietet sich zum Beispiel als Vorspeise an, wenn man ein Rindfleischgericht macht.
Alle Zutaten fiir die Fliddle zu einem glatten Eierteig verriihren, etwas ruhen lassen. In einer
kleinen Pfanne in etwas Butter sehr diinn ausbacken — dhnlich wie Crépe. Vor dem Servieren in
diinne Streifen schneiden, dazu die Eierkuchen vorher aufrollen.

Auch Grief- oder Hackklof8chen bieten sich als Einlage an, ebenso Eierstich.

test November 2011
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Forellen-Eintopf mit gefiilltem Wirsing- Tdschle

Fiir 4 Personen

110 g Mehl 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
400 g Wirsing Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Sahne 1 Prise Muskat

1 Zwiebel 3-4 EL Olivensl  1/2 Bund Schnittlauch

4 Forellenfilets a 150 g 800 ml Fischfond frischer Meerrettich

100 g Mehl mit dem FEi in eine Schiissel geben und zu einem Teig vermengen, evtl. noch 1-2 EL
Wasser zugeben. Den Teig mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Teigschiissel mit Frischhaltefo-
lie abdecken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Vom Wirsing vorsichtig die einzelnen
Bléitter abtrennen, den Strunk ausschneiden, die Blétter in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Mit einem runden Ausstecher (6 cm
Durchmesser) aus den Blittern 12 Kreise ausstechen. Wirsingblidtter mit einem 6 cm grofien
Ausstecher rund ausstechen (12 Stiick) Die Wirsingblattabschnitte fein hacken. Schalotte sché-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, gehackten Wirsing zugeben
und kurz anbraten. Dann mit 1 TL Mehl bestduben, mit Sahne abléschen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Muskat wiirzen, abkiihlen lassen. Die Wirsingkreise jeweils zur Hélfte mit 1
TL des Wirsingragouts fiillen, zusammenklappen fest andriicken und warm stellen. Die Zwiebel
schélen, in sehr diinne Ringe schneiden, leicht mit 1 TL Mehl mischen und in einer tiefen Pfanne
oder Topf mit Olivendl goldbraun rosten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Forellenfilets in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Den Fischfond aufkochen. Den Teig mit einer Kiichenreibe (am besten mit zackig sternférmiger
Lochung) in den kochenden Forellenfond einreiben und die Riebele kurz aufkochen lassen. Die
Forellenstiicke mit in den heilen, nicht mehr kochenden Fond (ca. 70 Grad) geben und kurz zie-
hen lassen. Wirsingtéschle im Teller anrichten. Riebele, Forellenstiicke und etwas Fond zugeben
und mit Schnittlauch und warmen Rostzwiebeln garnieren. Zuletzt frischen Meerrettich iiber
das Gericht geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 13. September 2011

Franzésische Zwiebel-Suppe

Fiir 2 Portionen
3 Scheiben Friihstiicksspeck 300 g Gemiisezwiebeln 4 EL Olivenol

4 Stiele Thymian 1 TL Kiimmelsaat 70 ml Weilwein
500 ml Rinderfond Salz, Pfeffer 1 Baguette
1 Knoblauchzehe 2 Stiele Thymian 40 g frz.Rohmilchkése

Den Speck wiirfeln. Gemiisezwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Hilfte des Oli-
venols in einem Topf erhitzen. Speck darin braten, Zwiebeln zugeben und bei mittlerer Hitze
fiinf Minuten glasig diinsten. Zwei Thymianstiele und Kiimmel untermischen. Mit Weilwein ab-
16schen. Rinderfond angieflen, aufkochen und die Suppe zugedeckt 15 Minuten garen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das halbe Baguette in dicke Scheiben schneiden und im restlichen Olivenol
in einer Pfanne anrésten. Halbierte Knoblauchzehe und den restlichen Thymian zugeben. Zwie-
belsuppe in die ofenfesten Terrinen fiillen. Brotscheiben darauf geben und den Comté dariiber
reiben. Suppen im heifilen Ofen bei 240 Grad (Grillfunktion) auf der mittleren Schiene ca. fiinf
Minuten tiberbacken, bis der Kése geschmolzen ist. In tiefen Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 19. November 2012
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Gazpacho mit gefiilltem Seeteufel

Fiir vier Personen

Gazpacho:

1 Salatgurke, klein 2 Schoten Paprika, rot 3 Tomaten

100 ml Gemdiisebrithe 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
5 Féden Safran 1 Scheibe Toastbrot 1 EL Rotweinessig
4 EL Olivenol, mild 0,5 Orange, unbehandelt Chilipulver, mild
Vanillezucker, Salz

Croutons:

2 Scheiben Toastbrot 40 g Butter

Seeteufel:

100 g Seeteufelfilet 4 getr., eingel. Tomatenfilets 1 TL Olivenol
Salz, Ol

Anrichten:

Basilikumbl&ttchen

Gazpacho::

Die Salatgurke schélen und ldngs halbieren. Die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Paprika-
schoten ldngs halbieren, entkernen und schilen. Die Tomaten entstrunken, iiber Kreuz einritzen,
20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, enthéuten, vierteln und entkernen.
Die Tomatenkerne mit der Briihe in einen kleinen Topf geben, leicht erwérmen. Den Topf vom
Herd nehmen. Den Knoblauch schélen, halbieren und mit dem Ingwer fiinf Minuten in der Briihe
ziehen lassen. Die Briihe durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Anschliefend den Safran hinein
geben. Von allen Gemiisesorten so viel in kleine Wiirfel schneiden, dass sich jeweils ein bis zwei
Essloffel davon ergeben. Das restliche Gemiise grob zerkleinern, das Toastbrot entrinden und in
Wiirfel schneiden. Gemiisestiicke und Toastbrotwiirfel mit 200 Milliliter kaltem Wasser, der To-
matenbrithe und dem Essig im Kiichenmixer fein piirieren. Unter weiterem Mixen das Olivenol
hinzufiigen und je nach Konsistenz noch Wasser untermixen. Mit Salz, einer Prise Chilipulver
und einer Prise Vanillezucker wiirzen. Nach Belieben noch ein wenig gehackten Knoblauch und
etwa eine Messerspitze Orangenabrieb dazugeben.

Croutons:

Das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In der Butter bei milder Hitze gold-
braun anbraten, auf einem Sieb abgieflen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Seeteufel:

Das Seeteufelfilet in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben zwischen zwei Bléttern gedlter Klar-
sichtfolie noch etwas diinner klopfen. Fiir die Fiille die getrockneten Tomaten méglichst klein
schneiden. Die Seeteufelscheiben minimal mit Salz bestreuen. In die Mitte der Seeteufelscheiben
je einen halben bis einen Teel6ffel Tomaten setzen, die Scheiben dariiber zusammenlegen und
die Rénder aneinander driicken. In einer Pfanne im Olivenol von beiden Seiten anbraten und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Gazpacho in Suppentassen oder Suppenschélchen verteilen. Den gefiillten Seeteufel hinein
legen und mit Crotitons bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 01. Juni 2012
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Gazpacho von Paprika mit frischen Krduter-6rissini

Fiir 4 Personen

4 Schoten Paprika, rot 120 ml Olivendl 3 Zweige Thymian

3 Zehen Knoblauch 1 Bund Kréauter, gemischt 250 g Mehl, Typ 450

0,5 Pck. Trockenhefe 0,5 TL Salz 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond 1 Zitrone, unbehandelt 8 Scheiben Parma-Schinken
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Paprika waschen, vierteln und entkernen.
Anschlieflend auf ein Backblech legen und mit 50 Milliliter Olivendél betrédufeln. Den Thymian
grob hacken, zwei Knoblauchzehen mit Schale halbieren und alles zusammen zu den Paprika-
schoten geben. Das Ganze mit etwas Meersalz bestreuen und im Backofen 30 Minuten garen.
Anschlielend mit einem feuchten Kiichentuch bedecken und fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die
Backofentemperatur auf 200 Grad erhéhen. Die gemischten Krauter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Zusammen mit 140 Milliliter Wasser in einem hohen Becher fein piirieren. Das
Mehl, die Trockenhefe, das Kriauter-Wasser, etwas Salz und 20 Milliliter Olivendl in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig verkneten. Mit einem Kiichenhandtuch bedeckt zehn Minuten
ruhen lassen, dann nochmals durchkneten. Nun den Teig zu einem Rechteck von circa einem
Zentimeter Dicke ausrollen und in der Mitte in zwei gleichgrofie Stiicke schneiden. Anschlieend
die Teigstreifen in ein Zentimeter breite Streifen schneiden und jeweils etwas rund rollen. Die
einzelnen Streifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und mit Wasser bestrei-
chen. Anschlieend im Backofen circa 15 Minuten bei 200 Grad backen. Danach auf einem Gitter
auskiihlen lassen. Die Paprikaschoten hduten. Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Zwiebel
und die iibrige Knoblauchzehe abziehen und grob wiirfeln. Zusammen mit den geschmorten Pa-
prika in einen Glasmixer geben, mit Gemiisefond auffiillen und alles fein piirieren. Anschliefend
mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und dem Zitronenabrieb abschmecken. Zuletzt das restli-
che Olivendl in einem diinnen Strahl zugeben und untermixen. Die Suppe gut gekiihlt in tiefen
Tellern servieren. Die Krauter-Grissini und einige Scheiben Parma-Schinken dazu servieren.

Johann Lafer am 6. August 2011
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Gazpacho

Fiir 2 Portionen

4 Strauchtomaten 3 rote oder gelbe Paprika 1 Salatgurke

1 Zwiebel 1 altbackenes Brotchen 1 Knoblauchzehe
1 EL weiler Balsamico 1 Zwiebel Salz

Pfeffer Chili

Als erstes die Paprikas vierteln, entkernen, die Trennwénde und Kerne entfernen und die Scho-
ten in moglichst kleine Stiicke schneiden. Die Tomaten ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die
Gurke zusammen mit der Schale in diinne Scheiben schneiden, gemeinsam mit den Paprika- und
Tomatenstiicken in einen Mixer geben und sehr fein mixen. Je eine Zwiebel und eine Knoblauch-
zehe abziehen, halbieren und fein gehackt ebenfalls mit in den Mixer geben. Je nach Konsistenz
der Fliissigkeit entweder ein wenig Fond (bei zu dicker Konsistenz) oder ein paar altbackene,
eingeweichte Brotchen (bei zu diinner Konsistenz) beimengen und erneut alles miteinander ver-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir etwas Schérfe ein wenig getrocknetes Chili
hinzufiigen. Und nach Belieben mit weilem Balsamico oder Zitronensaft wiirzen. Die Gazpacho
einige Minuten ruhen lassen und zum Abschluss noch einmal erneut aufrithren. Anschlieflend in
tiefe Teller geben und servieren.

Steffen Henssler am 19. 03. 2012

Geeiste Gurken-Sauerrahm-Suppe mit scharfem Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen

300 g Lachsfilet 2 Salatgurken 3 unbehandelte Zitronen
2 unbehandelte Limonen 1 Knoblauchzehe 2 TL hellen Sesamsamen
400 g Sauerrahm 1 EL Olivenol 0,5 Bund glatte Petersilie

1 Prise Cayennepfeffer 1 TL Currypulver 1 milde, rote Chilischote
schwarzer Pfeffer, Salz

Die Salatgurken schilen, der Ldnge nach vierteln, das Kerngehéuse herausschneiden und in grobe
Stiicke schneiden. Etwas Schale von den Zitronen reiben und die Zitronen anschliefend auspres-
sen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Gurke zusammen mit etwas Zitronensaft
und -abrieb sowie dem Sauerrahm zu einer simig-feinen Gurken-Sauerrahmsuppe piirieren. Das
Ganze mit ein wenig gehacktem Knoblauch sowie Salz abschmecken. Die Suppe in eine Schiissel
geben und diese in eine weitere Schiissel mit Crushed-Ice setzen. Das Ganze mit Folie abde-
cken und beiseite stellen. Fiir das Tatar das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in feinste
Wiirfel schneiden. Die Chilischote der Lange nach halbieren, die Kerne entfernen und in feine
Streifen schneiden. Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Fiinf Minuten vor dem Servieren
das Tatar mit der Chilischote und der Petersilie vermischen. Etwas Schale von den Limonen rei-
ben und die Limonen anschlieflend auspressen. Die Sesamsamen sowie Salz, etwas Limonensaft
und -abrieb untermischen. Anschliefend mit Cayennepfeffer und Currypulver kréftig abschme-
cken. Dann einen kleinen Schuss Olivendl hinzugeben und alles gut verrithren. Nun das Gangze
in Metallringe geben und zu Toértchen formen. Die geeiste Gurken-Sauerrahm-Suppe nochmals
schaumig aufmixen. Vom Lachstatar vorsichtig den Metallring abziehen. Die geeiste Gurken-
Sauerrahm-Suppe in tiefen Tellern anrichten, das scharfe Lachstatar in die Mitte setzen und
servieren.

Alexander Herrmann am 27. Juli 2012
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Gemiise-Eintopf mit Meerrettich und Hahnchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandhdhnchen Salz

5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

400 g Kartoffeln 200 g Karotten 200 g Sellerie

2 EL Butter 1/4 1 Weilwein 1 Zweig Thymian
1/2 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie Pfeffer

35 g frischer Meerrettich

Die Zwiebel schélen und grob schneiden. Vom Héhnchen die Brust und die Keulen auslésen.
Das Gerippe in einen Topf geben, mit 1,5 1 Wasser auffiillen und aufkochen. Etwas Salz, Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Brithe durch ein Sieb passieren. Schalotten
schélen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln, Karotte und Sellerie putzen, schélen etc. und
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem Topf mit
Butter andiinsten und mit Wein und der passierten Hithnerbriihe auffiillen. Thymian und die
Héahnchenkeulen dazugeben, ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann die ausgelosten Hihnchenbriiste
zugeben und weitere 10 Minuten sacht koécheln lassen. In der Zwischenzeit den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann
Lauch zum Eintopf geben und knapp 5 Minuten mit garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schéilen und in den Eintopf raspeln, kurz ziehen lassen und abschmecken. Hihnchenbriiste
in Tranchen aufschneiden, das Fleisch von den Keulen 16sen und wieder in den Eintopf geben.
Eintopf in Suppentellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. Oktober 2011
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Gerducherter Saibling, Orangen-Kardamom-Suppe, Kaviar

Fiir 4 Personen

Saibling:

1 Saibling 1 1 Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch

Siif3-Saure Karotten:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 kg Karotten

500 g Zucker 500 ml Wasser 250 ml Balsamicoessig
25 g Ingwer 25 g Korianderkérner 5 Sternanis

5 Nelken

Alginbad:

6 g Algin 11 Wasser

Orangen-Kardamom-Sphiiren:

1 Orange 11 Sternanis 7 Kardamomkdorner
12 g Xanthan 90 g Gluco

Calcicbad:

4 g Calcic 130 ml Wasser

Kaviar in Texturen:

70 ml Likor, blau 20 ml Kokossirup 2 g Algin

50 ml Wasser

Anrichten:

4 Gloschen, klein 1 Rauchpfeife R#uchermehl

Saibling: Den Saibling putzen und in circa fiinf Mal fiinf Zentimeter grofie Stiicke schneiden.
Olivenol, Rosmarin, Thymian und Knoblauch auf circa 60 Grad erhitzen und den Saibling etwa
sieben Minuten darin confieren.

Siifl-Saure Karotten: Von der Orange und der Zitrone die Zesten abreiflen. Die Karotten tournie-
ren und blanchieren. Wasser, Balsamicoessig, Ingwer, Korianderkorner, Sternanis, Nelken und
Zesten zusammen aufkochen, dann die Karotten hinzu geben.

Alginbad: Das Algin ins Wasser geben, mischen und dann passieren.
Orangen-Kardamom-Sphéren: Den Saft der Orange auspressen. Den Orangensaft mit dem Ster-
nanis und den Kardamomkérnern zusammen aufkochen und leicht reduzieren lassen. Mit Xan-
than binden und danach das Gluco einmixen, die Masse in Halbkugelformen einfrieren. Wenn
die Suppe gefroren ist, zehn Minuten ins Alginbad geben und danach in klarem Wasser sdubern.
In etwas Orangensaft ruhen lassen.

Calcicbad: Calcic in das Wasser geben, mischen und dann passieren.

Kaviar in Texturen: Den blauen Likér und den Kokossirup jeweils (getrennt voneinander) mit
einem Gramm Algin mischen und in je eine Spritze aufziehen. In das Calcicbad (Kalziumchlorid-
bad) tropfen lassen und fiir 30 bis 40 Sekunden darin belassen. Danach aussieben und in klarem
Wasser waschen.

Anrichten: Alle Elemente des Gerichts auf einem Teller anrichten und mit einer Glosche verhiil-
len. Die Rauchpfeife mit dem R#uchermehl bestiicken, anziinden und Rauch unter die Glosche
lassen und dem Gast direkt servieren.

Nelson Miiller am 27. Mai 2011
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Hadhnchen-Gemiise-Eintopf

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

1 Zucchini 2 Schalotten 2 Tomaten

8 kleine Champignons 1/2 1 Gefliigelbriihe 2 Hahnchenbrustfilets a 125 g
frischer Ingwer 1/2 Bund glatte Petersilie 4 Halme Schnittlauch

3 Sténgel Basilikum 2 Sténgel Koriandergriin  Salz, Pfeffer

Das Gemiise putzen bzw. schiilen, Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Zucchini wiirfeln. Schalotten
schilen und in Scheiben schneiden. Tomaten enthéuten, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Brithe mit den Kartoffeln, den Karotten und dem Sellerie aufsetzten und 10 Minuten ko-
chen lassen. Dann den Zucchini, die Champignons und die Schalotten zugeben. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen. Die in Wiirfel geschnittenen H&hnchenbriiste und die Tomatenwiirfel
zugeben und nochmals einige Minuten simmern lassen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Ingwer frisch dazureiben
und im letzten Moment die Krduter dazumischen.

Otto Koch 24. Februar 2012

Hensslers schnelle Tomaten-Suppe mit Speck

Fiir 2 Portionen

1 Zwiebel 200 g Kirschtomaten 3 Scheiben Speck
1 Zehe Knoblauch 50 ml Weiflwein 400 ml Gemiisefond
Olivenol Salz Pleffer

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit etwas Olivenol
erhitzen. Den Speck von der oberen Kante entfernen und klein schneiden. In den Topf geben und
mit einer Prise Pfeffer anschwitzen. Die Kirschtomaten halbieren, zugeben und nach kurzer Zeit
mit Weilwein abléschen. Mit einem Stabmixer die Tomaten verkleinern und mit Gemiisefond
auffiillen. Die Suppe nun bei geringer Hitze kochen lassen. Wenn die Suppe fertig gekocht ist,
erneut mit dem Stabmixer bearbeiten, so dass eine schaumige Suppe entsteht. Final mit Pfeffer
wiirzen und auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 01. 11. 2011
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Hensslers Steckriiben-Eintopf

Fiir 2 Portionen
1/2 Steckriibe 200 g griine Bohnen 30 ml Weifiwein

600 ml Fond 1/2 Zwiebel Zucker

1 Knoblauchzehe 2 Kartoffeln 2 Zweige Blattpetersilie
2 Scheiben Speck Ol Butter

Salz Pfeffer

Die Steckriibe schilen und in gleich grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren und
eine Hélfte fein schneiden. Das Ganze dann in Butter in einem Topf anschwitzen. Abschliefend
eine Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer in den Topf geben. Den Knoblauch abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Die Bohnen klein schneiden und mit dem Knoblauch in den Topf geben.
Das Ganze mit einem Schuss Weifiwein abléschen und mit Fond auffiillen. Den Steckriibeneintopf
nun auf mittlerer Hitze kochen lassen, bis das Gemiise weich ist. Mit etwas kalter Butter binden.
Wenn gewiinscht, das Ganze mit etwas Blattpetersilie und ein wenig Speck verfeinern. Zum
Schluss den Eintopf in einem tiefen Teller anrichten.

Tipp:

Wenn es beliebt, kénnen die Steckriibenwiirfel auch mit kleingeschnittenen Kartoffeln kombiniert
werden.

Steffen Henssler am 24. 10. 2011
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Herz-Muschel -Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Palbohnen, frisch 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 8 EL Olivenol 1 Zucchini

1 Knolle Fenchel 2 Zehen Knoblauch 500 g Herzmuscheln

2 Schoten Chili, getrocknet 150 ml Weilwein 8 Riesen-Garnelen a 50 — 60 g
3 Zweige Thymian 200 g Kirschtomaten 1 — 2 Stiele Koriander

1 — 2 Stiele Estragon 1 — 2 Stiele Basilikum Meersalz

Die Bohnen waschen (getrocknete Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen). Die Zwiebel
schélen, die Nelke und das Lorbeerblatt hineinstecken. Die Bohnen mit der gespickten Zwiebel
und zwei Essloffel Ol in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen.
In etwa 20 Minuten bissfest garen (getrocknete Bohnen benétigen eine lingere Garzeit), dabei
mehrmals den an die Oberflidche steigenden Schaum abschépfen. Mit Salz abschmecken. Zwiebel
und Lorbeer entfernen. Eine Chilischote hacken und mit den Muscheln in einer Schiissel mischen.
Die Muscheln unter flieend kaltem Wasser waschen, dabei aneinander reiben, um Kalk- und
Sandablagerungen zu entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits getffnete Exemplare
entfernen. Zucchini putzen, waschen, der Liange nach halbieren, das weiche Innere mit einem
Teeloffel heraus kratzen und die Zucchini in Scheiben schneiden. Fenchel putzen, waschen, vier-
teln und in Scheiben schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen, in Scheiben schneiden. Restliche
Chilischote zerbroseln. In einem Topf drei Essloffel Ol erhitzen. Den Fenchel, Knoblauch, Chili
und Zucchini darin andiinsten. Salzen, den Weifiwein angieflen und einige Minuten einkochen las-
sen. Die Muscheln zugeben und zugedeckt etwa fiinf Minuten garen. Nicht ge6ffnete Exemplare
aussortieren. Bohnen mit Sud zur Gemiise-Muschel-Mischung geben. Mit Salz abschmecken. Die
Garnelen waschen und trocken tupfen. Im restlichen heifien Ol mit der restlichen leicht zerdriick-
ten Knoblauchzehe und den Thymianzweigen zwei bis drei Minuten braten. Zum Muscheltopf
geben. Die Krauterblitter abzupfen, fein schneiden und unterheben.

©) Spiegel TV infotainment/

Cornelia Poletto am 11. Februar 2011
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Horsts™ Milchsuppe mit Einlage

Fiir vier Portionen
1,5 Ltr. Vollmilch 2 Vanilleschoten 1 EL Zucker

1 Ei (KL. M) 2 EL Mehl 1 TL Salz
1 Muskatnuss 30 g Butter 160 g Rosinen
4 Zwieback 4 Scheiben Brot 1 Zitrone, unbehandelt

Das Ei trennen. Anschlieflend einen Viertel Liter Milch in eine Schiissel geben und mit dem
Mehl, dem Zucker, dem Eigelb, einer frisch geriebenen Prise Muskatnuss und dem Salz gut
verquirlen. Die Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschoten anschlielend ldngs aufschneiden und
das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die restliche Milch mit dem Vanillemark, dem
Zitronenabrieb sowie den Rosinen in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht,
den Topf vom Herd nehmen und die Milch-Mehl-Mischung schnell einriihren, erneut aufkochen
lassen und nochmals abschmecken. Bei Bedarf mit Salz, Zucker und frisch geriebener Muskatnuss
nachwiirzen. Abschliefend das Brot und den Zwieback zu kleinen Stiickchen verarbeiten. Die
Brot- und Zwiebackbrocken mit der Butter bestreichen, auf tiefen Tellern verteilen und die
Milchsuppe einfiillen.

Horst Lichter am 04. April 2012

Ttalienischer Linsen-Eintopf

Fiir 2 Portionen

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 50 g Lardo, am Stiick
150 g Belugalinsen 100 ml Weilwein ~ 500 ml Gemiisebriihe

3 Zweige Thymian 1 Karotte 1 Zucchino

Salz, Pfeffer, Zucker 2 EL Olivenol 2 EL Aceto Balsamico

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Lardo ebenfalls klein schneiden und in
einem Topf auslassen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Jetzt die Linsen zu-
geben, mit Weiliwein abloschen und verkochen lassen. Die Briihe angieflen, Thymian hinzufiigen
und offen weichkochen lassen. Karotte und Zucchini klein wiirfeln und fiinf Minuten vor Ende
der Garzeit zu den Linsen geben. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker wiirzen. Mit
Olivenol und Balsamico verfeinern.

Steffen Henssler am 10. Dezember 2012

Kdse-Suppe

Fiir 10 Personen:

1 kg Hackfleisch Zwiebeln 1 Dose Tomaten
500 g Hinterschinken 1 kg Champignons 4 Pck Sahne-Schmelzkise
Oregano 11 Sahne Salz, Pfeffer

2 Pck Toast-Schmelzkise

Hinterschinken wiirfeln.

Hackfleisch mit den gehackten Zwiebeln anbraten; Tomaten mit etwas Wasser zugeben. Hinter-
schinken und alle weiteren Zutaten zugeben; aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken.

NN
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Kirbis-Chili- Suppe mit Jakobsmuschel

Fiir vier Personen

Suppe:

50 g Butter 60 g Zwiebel 300 g Kiirbis, geschélt
0,5 Schote Chili 1 TL Salz 1 TL Zucker

1 Stange Zimt 40 ml Madeira 40 ml Rotwein

400 ml Gemiisebrithe 1 Apfel, rot 200 ml Sahne

50 ml Kiirbiskernol 50 g Kiirbiskerne Pfeffer

Salz Muskat

Jakobsmuschel:

0,5 Limone 0,5 Orange 4 Scheiben Baguette
1 EL Sonnenblumenél 4 Jakobsmuscheln 50 ml Olivenol

2 EL Sojasofle 0,5 Bund Koriander Pfeffer

Salz

Suppe:

Die Butter in einen Topf geben und die Zwiebeln anschwitzen. Den Kiirbis in Wiirfel schneiden
und dazu geben. Zucker, Salz, Chili und eine Zimtstange dazu geben, mit Madeira und Rotwein
abloschen und mit Briithe auffiillen. Den Apfel schilen und klein schneiden. Kurz bevor der
Kiirbis gar ist, den Apfel dazu geben, mit Sahne aufgieflen und einmal aufkochen lassen. Danach
piirieren und passieren. Die Kiirbiskerne rosten. Mit Kiirbiskern6l und den Kernen die Suppe
verzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Jakobsmuschel:

Den Saft der Limone und der Orange auspressen. Das Baguette in dem Sonnenblumendl knusprig
braten. Die Jakobsmuscheln in Scheiben schneiden, mit Limonensaft, Orangensaft, Olivencl und
der Sojasoe vermengen. Koriander hacken und dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse auf die Baguettescheiben verteilen.

Steffen Henssler am 07. Januar 2011

Kirbis-Linsen-Suppe

Fiir 2 Portionen

250 g Butternuss-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 50 ml Weiwein 600 ml Gemdiisebriihe
100 g gelbe Linsen 250 ml Sahne Salz, Pfeffer, Chili

1 Zitrone 1 EL Sesamol 3 Bund Koriander

Den Kiirbis schélen, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls
klein wiirfeln. Alles in einem Topf in Butter anschwitzen. Mit Weilwein abldschen, 500 ml
Gemiisebriihe auffiillen und weichkochen. Die Linsen in der restlichen Gemiisebriithe etwa acht
Minuten bissfest garen, abgiefien und abtropfen lassen. Die Zitrone auspressen. Sahne zum Kiirbis
geben und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken
und fein piirieren. Mit Zitronensaft verfeinern. Die Linsen in einer Pfanne im heiflen Sesamol
anbraten, Koriander grob hacken und zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in
tiefe Teller verteilen und die Linsen dariiber streuen.

Steffen Henssler am 08. Oktober 2012
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Kirbis-Paprika-Suppe mit Zander-Wiirfeln

Fiir 2 Personen
150 g Zanderfilet, ohne Haut 1 rote Paprikaschote 1 Muskatkiirbis, a 300 g

1 Knoblauchzehe 1 Zimtrinde 1 Vanilleschote
80 g Sahne 20 g kalte Butter 1 TL Currypulver
500 ml Gefliigelfond Chilipulver, mild Salz

schwarzer Pfeffer

Die Paprikaschoten vierteln, vom Strunk und Kernen befreien und schélen. Den Kiirbis schéilen,
halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond erhitzen und die Paprika und
den Kiirbis darin circa 20 Minuten weich kochen. Die Sahne und das Currypulver zufiigen und
piirieren. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Beides zusammen mit dem Zimt zu der Suppe geben
und einige Minuten ziehen lassen. Anschlieflend wieder herausnehmen. Die Butter einriihren und
mit Salz und Chilipulver abschmecken. Den Zander waschen, trocken tupfen und in circa 1,5
Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Etwas Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. An-
schlieBend vom Herd nehmen und den Zander fiir circa drei Minuten in das Salzwasser geben und
ziehen lassen. Die Suppe aufschiumen und auf Tellern anrichten. Die Zanderwiirfel hineinlegen
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. Oktober 2011
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Kiirbis-Suppe mit Orange und Reh-Pflanzerl

Fiir 4 Personen

Kiirbissuppe:
750 g Muskatkiirbis 0,75 1 Gefliigelbriihe 150 g Sahne
0,5 Orange, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
1 Splitter Zimtrinde 0,5 Schote Vanille 40 g Butter, kalt
Salz Chilisalz Curry, mild
Rehpflanzerl:
0,5 Orange, unbehandelt 1 Stiick Ingwer, frisch 100 g Toastbrot
100 ml Milch 1 Zwiebel, klein 2 Eier
2 TL Senf, scharf 170 g Rehhackfleisch 170 g Kalbshackfleisch
170 g Schweinehackfleisch 1 EL Preiselbeermarmelade 0,25 Bund Petersilie, glatt
0Ol Pfeffer Cayennepfeffer
Majoran, getrocknet Wildgewtiirz Salz

Kiirbissuppe:

Den Kiirbis schiilen, die Kerne entfernen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Etwa
einen Teeloffel Schale der Orange abreiben, den Saft auspressen. Die Kiirbiswiirfel in der Ge-
fliigelbriihe in etwa 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt weich garen. Etwa ein Viertel der
Kiirbiswiirfel herausnehmen und in einem Topf warm stellen. Die restlichen Kiirbiswiirfel mit
der Sahne, Orangenabrieb und Orangensaft piirieren. Die Knoblauchzehe halbieren und mit Ing-
wer, Zimt und der ausgekratzten Vanilleschote einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und
danach entfernen. Die Butter hinein mixen und mit Salz oder Chilisalz und Curry abschmecken.
Rehpflanzerl:

Schale der Orange abreiben und etwa eine Messerspitze Ingwer fein hacken. Das Toastbrot ent-
rinden und in der Milch einweichen, die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig andiinsten. Eier mit Senf verquirlen und mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer, einer Prise Majoran, Orangenschale und Ingwer verriihren. Das Hackfleisch mit
dem eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, Preiselbeermarmelade und Zwiebelwiirfelchen
vermischen und mit Salz und Wildgewiirz wiirzen. Majoran, Orangenschale, Ingwer und grob
gehackte Petersilie hinein geben. Mit feuchten Hénden kleine Pflanzerl daraus formen und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im restlichen Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Die Kiirbiswiirfel und die Suppe in warme Teller verteilen, die Pflanzerl in die Mitte setzen.

Alfons Schuhbeck am 07. Oktober 2011
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Kalte Gurken-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Salatgurke 250 ml Buttermilch 1 Bio-Limette
1 Chilischote 3 Stiele Koriander Salz
Pleffer

Als erstes die Salatgurke inklusive Schale in feine Scheiben schneiden. Anschliefend den Kori-
ander fein hacken und beides gemeinsam in einen Mixer geben. Eine Chilischote ebenfalls sehr
fein hacken, zusammen mit der Buttermilch und dem Koriander zu den Gurken in den Mixer
geben. Eine Prise Zucker hinzufiigen und alles mit ein wenig Salz abschmecken. Alles im Mixer
gut durchmischen. Den Abrieb einer Limette der Mischung beifiigen. Die Limetten aufschneiden
und auspressen und den gewonnenen Limettensaft ebenfalls in den Mixer geben und mixen. Zum
Abschluss die Gurkensuppe noch einmal mit Pfeffer abschmecken, in Gléaser fiillen und servieren.
Tipp:

Bei warmem Wetter kann der Limettensaft auch gut durch Champagner ersetzt und mit Eis-
wiirfeln genossen werden.

Steffen Henssler am 30. 03. 2012

Kalte Lachs-Suppe

Fiir 2 Portionen

80 g gebeizter Lachs 1 Salatgurke 50 g Rucola
1 Zwiebel 20 ml Wasser 50 ml Milch
2 EL Naturjoghurt  Pfeffer, Salz 1 Zitrone

2 EL Olivenol

Die Gurke halbieren und streifenweise schilen. Den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden
und die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Beides in einen Mixer geben. FEinen Schuss Wasser
und Milch und den Naturjoghurt mit in den Mixer geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Nun
das Olivendtl und den Saft einer halben Zitrone hineingeben. Das Ganze kréftig mixen und die
Suppe anschlieend in zwei tiefe Schiisseln fiillen. Den gebeizten Lachs fein hacken und mit einer
Prise Salz bestreuen. Nun in die Suppe geben und etwas Rucola dariiber garnieren.

Steffen Henssler am 12. November 2012

Kalte Melonen-Suppe

Fiir 4 Personen
1 orangefleischige Melonen 2-3 El Limettensaft 1-2 El Agavendicksaft
3 El ganze Mandeln 3 El Honig 150 g korniger Frischkise

Melonen halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels entfernen. 30-45 Minuten ins Gefrierfach
legen. Melonen schélen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Mixer oder mit dem Schneidstab
sehr fein piirieren. Mit Limettensaft und Agavendicksaft wiirzen.

Mandeln grob hacken. Honig in einer Pfanne erhitzen und die Mandeln darin schwenken.
Melonensuppe in tiefe Teller fiillen. Jeweils mittig 13 El kornigen Frischkise geben und 3 El
Honigmandeln dariibergeben.

Tim Malzer am 01. 10. 2011
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Kalte Paprika-Chili- Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen

2 kleine Zwiebeln 1 rote Chilischote 3 rote Paprika
30 g frischer Ingwer 8 EL Olivendl 1 TL Zucker

1 1 Rinderbriihe Salz 3 Blatt Gelatine
1 Bund Schnittlauch 250 g Créme-fraiche 1 griine Paprika

200 g Rinderriicken 1 Spritzer Worcestershiresauce Pfeffer
30 g Baguette

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Rote Paprika ebenfalls halbieren, die Kerne herausschneiden und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl eine
fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, Chili und Ingwer zugeben, dann Paprikawiirfel zugeben
und anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann die Brithe (20 ml zuriick
behalten) angieffen und ca. 10 Minuten kécheln lassen, mit Salz abschmecken. Die Suppe fein
piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 20 ml Briihe erwérmen,
die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Briihe auflésen. Dann unter die Creme-
fraiche riithren, Schnittlauch untermischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Griine Paprika
halbieren, die Kerne herausschneiden und das Fruchtfleisch sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit
2 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel mit griiner Paprika braten. Das Rindfleisch ebenfalls
sehr fein schneiden, mit Salz, Worcestershiresauce, 1 EL Oliventl und Pfeffer abschmecken mit
den griinen abgekiihlten Paprika mischen, das Tatar kalt stellen. Von Baguette diinne Scheiben
abschneiden, diese in einer Pfanne mit 3 EL Olivenol knusprig braten. Das Tatar im Ring in
einem tiefen Teller anrichten, eine Nocke Schnittlauchcreme darauf geben und den Brotchip
einstecken, mit der kalten Suppe umgielen, den Ring entfernen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. Juli 2012
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Kalte Tomaten-Suppe mit Basilikum-Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

8 gelbe Kirschtomaten Salz, Zucker 3 EL Olivenol

2 Blatt Gelatine 1 Bund Basilikum 250 g Sauerrahm

40 ml Milch 100 g Sahne 2 kg vollreife Tomaten
500 ml Hiithnerbriihe 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
Pfeffer 2 Lorbeerblitter 1 Baguette

8 griine Oliven, entkernt

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und
in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben. Mit Salz und einer Prise Zucker bestreuen
und mit ca. 1 TL Olivendl betrdufeln, dann im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Basilikumblétter von den Stielen zupfen, zusammen mit dem
Sauerrahm piirieren und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Milch erwérmen, die Gelatine
ausdriicken und in der heilen Milch auflésen, dann alles unter den Basilikumrahm mischen. Die
Sahne steif schlagen und unterheben, die Masse nochmals abschmecken, in kleine Gefrierférm-
chen (ca. 80 ml Inhalt) fiillen und einige Stunden oder iiber Nacht tiefgefrieren. Die Tomaten
waschen, die Stielansédtze entfernen und die Frucht in grobe Stiicke schneiden. Briihe aufkochen.
Tomaten und Briihe in einen Mixer geben und fein piirieren. Knoblauch schélen, sehr fein ha-
cken. Thymian abspiilen und die Bléttchen von den Zweigen streifen. Das Tomatenpiiree mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeer, Thymianbldttchen und Knoblauch zugeben und durch ein fei-
nes Sieb, das mit einem Mulltuch ausgelegt ist driicken. Die passierte Suppe kalt stellen. Das im
Mulltuch zuriickgebliebene Tomatenpiiree aufbewahren. Das Brot lings lange schmale Scheiben
schneiden (sie sollten linger als der vorgesehene Servierteller sein). Brotscheiben in einer Pfanne
mit restlichem Olivendl von beiden Seiten résten, dann mit dem im Mulltuch zuriickgebliebenen
Tomatenpiiree bestreichen. Von den gegarten Kirschtomaten die Haut abziehen und entweder
in die Suppe oder auf die "Brotbriickeffetzen. Das Eis in die Tellermitte setzen, die kalte Suppe
darum herum angieflen, einige Oliven hineingeben und die Brotscheibe anlegen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 6. Juli 2011
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Kalte Tomaten-Suppe mit Bldtterteig- Taschen

Fiir vier Portionen
4 Stiele Basilikum 250 g Frischkése 3 Eier (Klasse M)

50 g Parmesan 3 EL Semmelbrosel 1 Rolle Blétterteig

2 EL Sahne 500 g Tomaten, reif 400 ml Tomatensaft
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 3 EL Balsamico, hell
2 EL Olivenol Chili, Zucker Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Basilikum waschen, trocken schleu-
dern, die Blétter abzupfen und klein schneiden. Zwei Eier trennen sowie den Parmesan fein rei-
ben. Anschlieend das Basilikum mit dem Frischkise, den zwei Eigelben, dem Parmesan sowie
den Semmelbroseln verrithren. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Den Bléatterteig aus-
rollen. Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Je einen Teel6ffel Fiillung darauf geben. Das iibrige Ei trennen
und das Eigelb mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die Rédnder des Blétterteigs mit der Eigelb-
Sahne-Mischung einstreichen. Anschliefend zu Halbmonden zusammenklappen und die Rander
gut zusammen driicken. Mit dem restlichen Eigelb einstreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten goldbraun backen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und wiirfeln.
Den Thymian waschen, trocken schleudern und die Bldattchen abzupfen. Die Tomatenwiirfel an-
schlieffend mit dem Tomatensaft, der Knoblauchzehe und den Thymianbléttchen in einen Mixer
geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen, Abschliefend den
Balsamicoessig sowie das Olivendl zugeben und nochmals kréiftig mixen. Die Suppe in gekiihlten
Glésern servieren. Die Blétterteigtaschen auf einer Platte anrichten.

Horst Lichter am 30. Juni 2012

Kaltes Krduter-Sippchen mit Knoblauch-Baguette

Fiir 2 Personen

400 g Petersilienwurzel 1 kleine Salatgurke 1 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Baguettebrot 0,5 Bund gemischte Kriuter
80 g Schlagsahne 250 ml Buttermilch 2 TL Meerrettich

1 EL Olivensl Salz schwarzer Pfeffer

Die Schlagsahne in einem Topf erhitzen. Die Gurke schélen, der Lénge nach halbieren, entker-
nen und in grobe Stiicke schneiden. Die Petersilienwurzel und den Staudensellerie schilen und
in Wiirfel schneiden. Das Gemiise in der Sahne zugedeckt etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Anschlielend wieder vom Herd nehmen. Die Kriuterblidtter abzupfen, einige beiseitelegen und
den Rest klein schneiden. Nun die Gemiisemischung mit den zerkleinerten Krdutern, dem Meer-
rettich und der Buttermilch fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Das Baguettebrot mit Olivenol betraufeln, mit Knob-
lauch abreiben und beidseitig in einer Pfanne rosten. Die kalte Kréutersuppe in Glédser anrichten,
mit Krauterbldttchen garnieren und mit dem Knoblauchbaguette servieren.

Horst Lichter am 19. August 2011
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Karotten-Ingwer-Suppe mit karamellisierten Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen

125 g Karotten 1 Zwiebel 1 kleine Strauchtomate
1 rotbackiger Apfel 1 Knoblauchzehe 40 g kalte Butter

400 ml Gemiisefond 100 ml Schlagsahne 20 g Ingwer

2 TL Puderzucker 1 Prise milder Curry 1 Prise Korianderkorner

1 Prise Pimentkorner 1 Prise schwarze Pfefferkorner 1 Prise zerstoflene Zimtsplitter

Die Karotten schilen, die Zwiebel abziehen und halbieren. Die halbe Zwiebel mit den Karotten
und der Tomate klein schneiden. In einem Topf einen Teel6ffel Puderzucker bei milder Hitze hell
karamellisieren, das Gemiise dazugeben und darin anschwitzen. Mit dem Gemiisefond aufgieen
und das Gemiise etwa 20 Minuten leise kiocheln lassen. Den Apfel vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen
und sehr fein hacken. Zwei Spalten des Apfels schilen, klein schneiden und mit dem Ingwer,
zwei Knoblauchscheiben und dem Curry in die Suppe geben. Die Korianderkérner, Piment, die
Pfefferkérner und die Zimtsplitter zermorsern und die Suppe damit zusédtzlich wiirzen. Die Sahne
und 30 Gramm der Butter zur Suppe geben und alles mit dem Stabmixer piirieren. In einer
Pfanne den iibrigen Puderzucker bernsteinfarben karamellisieren. Die restlichen Apfelspalten
einlegen, die restliche Butter hinzufiigen und die Spalten darin von beiden Seiten hell anbraten.
Die Suppe mit einem Stabmixer aufschiumen, auf Tellern anrichten und mit den Apfelspalten
garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. Februar 2011
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Karotten-Kokos-Suppe mit Curry-Garnelen

Fiir vier Personen

1 Stange Zitronengras 40 g Ingwer 1 Schote Chili, rot

1 Schote Chili, griin, mild 1 Limette 0,5 TL Korianderkorner
5 EL Rapsol 12 Riesen-Garnelen 300 g Mohren

2 Schalotten 1 EL Zucker, braun 500 ml Gemiisefond

350 ml Kokosmilch, ungesiifit 20 g Kokosraspeln 20 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

Fiir das Curry eine Stange Zitronengras mit dem Messerriicken zerklopfen und in Stiicke schnei-
den. 20 Gramm Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlieflend beide Chilis
halbieren und je nach gewiinschter Schérfe mit oder ohne Kerne klein schneiden. Die Schale
der Limette abreiben. Das Zitronengras, den Ingwer, die Chilis, die Korianderkorner, die Li-
mettenschale sowie drei Essloffel Rapsol in einen Morser geben und zu einer Paste zerreiben.
Die Garnelen von der Schale befreien, den Darm entfernen und abspiilen. Anschlielend trocken
tupfen, grofiziigig mit dem Curry bestreichen und gut durchziehen lassen. Das restliche Cur-
ry lésst sich gut im Kiihlschrank aufbewahren. Die Mohren waschen, schilen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten schélen und klein wiirfeln. Den restlichen Ingwer schéilen und fein rei-
ben. Das iibrige Rapsol in einem Topf erhitzen. Nun die Schalotten, den Ingwer und die Méhren
darin andiinsten. Das Ganze mit Zucker bestreuen, kurz anrdsten und anschlieend mit dem
Gemiisefond und 200 Milliliter Kokosmilch abléschen. Die Suppe einmal aufkochen, danach das
Gemiise bei geschlossenem Deckel 20 Minuten bei milder Hitze garen. Anschlieend die Suppe
mit einem Piirierstab fein piirieren und alles mit Hilfe einer Suppenkelle durch ein Sieb streichen.
Nun nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Garnelen darin von beiden Seiten anbraten und mit Salz wiirzen. Die restliche Ko-
kosmilch in einem kleinen Topf erwdrmen und mit einem Schneebesen oder einem elektrischen
Milchschdumer aufschiumen. Die Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Abschlie-
Bend die Karottensuppe in tiefe Teller geben und mit etwas Kokosschaum verzieren. Jeweils drei
Garnelen dazu servieren und nach Belieben mit den geristeten Kokosraspeln bestreuen.

Johann Lafer am 20. August 2011
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Karotten-Suppe mit Parmesan-Nocken

Fiir 2 Personen

200 g Karotten 1 Schalotte 10 g Ingwer
0,5 Zitronen 30 g Butter 150 g Ricotta
20 g Parmesan 1 TL rosa Pfefferbeeren 1 TL Zucker
400 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol Chili

Salz Pfeffer, schwarz

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte abziehen, den Ingwer und die Karotten schilen
und alles in diinne Scheiben schneiden. Anschlieffend in der Pfanne leicht andiinsten, den Zucker
hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond aufgieflen und die Suppe
bei mittlerer Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Die Butter hinein geben, die Suppe mit dem
Stabmixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und dem Saft einer halben Zitrone abschmecken.
Den Ricotta in einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Parmesan reiben und ihn mit etwas Chili,
Salz und Pfeffer unter den Ricotta heben. Mit zwei Loffeln Nocken aus dem Ricotta formen. Die
rosa Pfefferbeeren in einem Morser zerstolen. Die Karotten-Suppe mit den Nocken auf einem
tiefen Teller anrichten, mit den gestoflenen rosa Pfefferbeeren bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 14. Oktober 2011
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Karpfen-Suppe

Fiir 6 Personen:

1 Karpfen (ca. 2 kg) 200 g Bacon-Speckwiirfel 30 g getr. Suppengriin
350 g Ajvar (ungarisch) 2 70g-Dosen Tomatenmark 200 g Zwiebeln
200 g Schmand 100 g Butter Zitrone, Salz, Pfeffer

Chili-Pfeffer

Am Vortag:

Den Karpfen entschuppen und mit der Haut filetieren; dabei Gréiten entfernen.

Hinweis:

Das Entfernen der Seiten-Griten ist beim Karpfen praktisch unmoglich, da sie als Y-Griten
(also zwei-beinig) in der Haut verankert sind. Die Verankerung lost sich erst mit dem Garen.
Wer unbedingt griten-freie Karpfen-Stiicke haben mochte, schneide den Seiten-Streifen, in dem
sich die Seiten-Gréten befinden, durch Langsschnitte mit einem sehr scharfen Messer heraus.
Die Filets in ca. 4 cm grofie Stiicke schneiden, mit Zitrone betreufeln und in den Kiihlschrank
stellen.

Aus den Fischresten (Griten, Kopf) mit 2 1 Wasser - besser ist Briihe - einen Fischsud bereiten;
eine halbe Stunde vor dem Ende das Suppengriin hinzufiigen; den Fischsud abseihen und kalt-
stellen.

Am Esstag:

Zwiebeln mit der Brotmaschine in diinne Ringe schneiden.

Die Speckwiirfel braten bis das Fett ausgetreten ist; die Grieben vom Fett trennen und piirieren.
In einen Topf die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Karpfenstiicke mit den Zwiebelringen schich-
ten. Ajvar, Tomatenmark und die piirierten Grieben im Fischsud verriihren, aufkochen lassen.
Den Fischtopf mit dem Fischsud auffiillen, Butter hinzufiigen; alles sehr langsam auf ca. 80°C
erwirmen - fertig; gegebenenfalls mit Chili nachwiirzen.

Beim Servieren vor dem Auffiillen den mit Schmand gefiillten Essloffel auf den Teller legen.
Wer mochte: Croutons und Basilikum einstreuen.

NN am 17. April 2012
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Kartoffel-Bdrlauch-Suppe mit knusprigen Weibrot-Wiirfeln

Fiir zwei Personen

1 Kartoffel (4 180 g) 1 Scheibe Toastbrot 30 g Karotten

30 g Knollensellerie 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL kalte Butter 100 g Sahne

400 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt, klein 1/2 Bund Bérlauch
30 g Ingwer 1 Prise mildes Chilipulver 1 Muskatnuss

Pfeffer, Salz

Den Sellerie und die Karotten putzen und schélen. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die
Kartoffel schilen und waschen. Anschliefend das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden. Die Ge-
miisewiirfel in einem Topf mit dem Fond und dem Lorbeerblatt am Siedepunkt etwa 20 Minuten
weich ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen
und fein reiben. Das Lorbeerblatt auf dem Topf nehmen, die Sahne mit zwei Essloffeln Butter,
dem Knoblauch und dem Ingwer in die Suppe geben und die Suppe mit dem Stabmixer piirieren.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer, einer Prise Chilipulver und etwas Muskatnuss, sowie ein wenig
Zitronenabrieb abschmecken. Den Bérlauch griindlich waschen, die Stiele entfernen, anschliefend
die Blitter abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Abschliefend den Bérlauch in die
Suppe geben und kurz darin ziehen lassen. Die Toastbrotscheibe in kleine Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne in der restlichen Butter bei milder Hitze goldbraun braten. Anschlieffend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelsuppe in vorgewdrmten Suppentellern anrichten
und mit den Weilbrotwiirfeln garnieren.

Alfons Schuhbeck am 20. April 2012

Kartoffel-Curry-Eintopf mit Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1,5 kg Kartoffeln, fest 1 Stange Zitronengras
1 rote Chilischote 1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Butterschmalz
Thaicurry 800 ml Gemiisebrithe  Salz, Zucker

1/2 rote Paprika 200 g TK-Spinat 40 g Erdniisse
Holzspiefle

waschen, schilen und (bis auf zwei Kartoffeln) wiirfeln. Vom Zitronengras die #ufieren harten
Blatter entfernen, oberes und unteres Ende abschneiden. Chilischote halbieren, entkernen und
klein schneiden. Lauchzwiebeln putzen und waschen. Vom Lauch das Griin abschneiden und
beiseite legen. Das Weifle vom Lauch wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln, Lauch
und Zitronengras darin anbraten. Kartoffelwiirfel zufiigen. Thaicurry dariiber stduben und kurz
mit rosten. Mit Gemdiisebrithe abléschen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Abdecken und ca. 30
Minuten garen. Paprika putzen und in gleich grofe Stiicke schneiden. Ubrige Kartoffeln in Wiirfel
(ca. 1,5 cm Kantenlidnge) schneiden und in wenig Salzwasser knapp gar kochen. Kartoffelwiirfel
und Paprika abwechselnd auf Spiefle stecken und im tibrigen Butterschmalz braten, bis die
Kartoffeln goldbraun und die Paprikastiicke weich sind. Aufgetauten Spinat ausdriicken und
grob hacken. Zum Eintopf geben, kurz erwdrmen und wiirzen. Erdniisse dariiber streuen. Mit
Kartoffel-Paprika-Spieflen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012
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Kartoffel-Meerrettich-Suppe

Fiir 2 Portionen
1 Saiblingsfilet 30 g frischer Meerrettich 250 g Kartoffeln

50 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne
100 g Weilbrot 1 Schalotte 1 Zitrone
Rosmarinblédtter Petersilie Butter

Ol Salz Pfeffer

Zunichst die Haut des Saiblings abziehen und aus dem Filetstiick feine Wiirfel schneiden, &hnlich
einem Tatar. Das Weiflbrot in Scheiben schneiden, wiirfeln und in einer Pfanne unter Zugabe von
Butter leicht anrésten. Eine Schalotte abziehen, klein schneiden und gemeinsam mit etwas Ros-
marin zu dem Weif3brot in die Pfanne geben. Sobald die Weiflbrotcroutons knusprig sind, aus der
Pfanne nehmen, mit dem Saiblingstatar vermengen und noch einmal leicht mit Salz nachwiirzen.
Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft mit ein wenig Ol und fein gehackter Petersilie zu
der Brot-Saiblingstatar- Mischung geben. Die Kartoffeln schilen, und in verhéltnisméfig diinne
Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben leicht salzen und mit in den Topf geben. Ein bis zwei
Rosmarinbldtter mit hinein geben und alles mit Weiflwein abléschen, bis der Alkohol verdampft
ist. Nun den Gemiisefond hinzugeben und alles auf kleiner Flamme kochen lassen, bis die Kartof-
feln gar sind. Schliellich die Sahne hinzugeben und alles einmal aufkochen lassen. Die Mischung
nun in einen Mixer geben oder alternativ mit einem Stabmixer fein piirieren, sodass ein Schaum
entsteht. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Meerrettich an der Spitze schélen
und mit einer Reibe fein in die Suppe reiben. Das Tatar in einen Servierring fiillen, darin auf-
schichten und auf Tellern anrichten. Die Kartoffel- Meerrettich-Suppe noch einmal kurz mixen
und um den Servierring herum auf die Teller geben. SchlieBlich noch ein wenig Meerrettich mit
einer Reibe iiber die Suppe und das Tatartiirmchen geben, den Servierring abnehmen und das
Gericht servieren.

Steffen Henssler am 03. 04. 2012

Kartoffel-Suppe mit schwarzem Knoblauch und Fenchel

Fiir vier Personen

0,5 Zwiebel 300 g Kartoffeln 1 EL Butter, braun

0,5 TL Tomatenmark 750 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

2 Zehen Knoblauch, schwarz 1 TL Fenchelktérner 1 Zacken Sternanis

0,5 Zitrone 3-4 Zweige Fenchelgriin 1 EL Schnittlauchréllchen

Butter, Pfeffer, Salz

Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Die Kartoffeln schilen und in einen Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwdiirfel in einem Topf bei milder Hitze in der braunen Butter an-
schwitzen. Das Tomatenmark hinein rithren und etwas mitschwitzen lassen. Die Kartoffeln dazu
geben, mit Gefliigelfond auffiillen und am Siedepunkt 20 bis 30 Minuten weich ziehen lassen.
Die Sahne dazu geben und erhitzen. Eine schwarze Knoblauchzehe in Scheiben schneiden, mit
etwas Butter in die Suppe geben und zu einer cremigen Suppe piirieren. Fenchelkérner und
grob zerstoflenen Sternanis in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Suppe mit etwas frisch gemahlener
Fenchel-Anis-Mischung aus der Miihle und einigen Tropfen Zitronensaft oder Himbeeressig wiir-
zen. Mit Salz und Pfeffer abrunden. Den Bronzefenchel fein schneiden, unter die Suppe ziehen
und beim Anrichten mit Schnittlauch bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 09. November 2012
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Kartoffel-Suppe Surprise mit Speck

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln 50 g Karotte 50 g Sellerie

50 g Petersilienwurzel 50 g Lauch 1 Zwiebel

1 EL Butter 50 g gerducherter Speck 500 ml Rinderbriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran

100 ml Sahne
Fiir die Einlage:

2 Eier 1 EL Essig Salz
100 g diinner,gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche
Kiirbiskernol

Die Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Speckschwarte zugeben und ebenfalls an-
schwitzen. Gemiise hinzufiigen, mit der Briihe auffiillen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Majoran zugeben und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Dann den
Speck herausnehmen, Sahne zugeben und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Nochmals
abschmecken. Fiir die Eier Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen. Ein Ei in eine
Suppenkelle oder Tasse schlagen, dabei das Eigelb nicht beschédigen. Das Ei in das sprudelnde
Wasser gleiten lassen. Dabei das Eiweifl mit einem Essloffel iiber das Eigelb ziehen. Die Hitze so-
weit reduzieren, dass das Wasser gerade nicht mehr siedet. Das Ei etwa 4 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und mit dem Finger iiberpriifen, ob das Eiweif3 fest und das
Figelb noch weich ist. Ausgefranstes Eiweifl abschneiden und das Ei auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne kross ausbraten. Das
Fett abschiitten und den Speck auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Je ein pochiertes
Fi einlegen und mit Suppe bedecken. Je ein Loffel Creme-fraiche obenauf geben und mit den
Speckstreifen und dem Schnittlauch bestreuen. Mit dem Kiirbiskernol dariiber traufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Februar 2011
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Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 rote Chili-Schote

4 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel, gemahlen
600 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Brétchen vom Vortag
1 Bund Friihlingszwiebel 1 griine Paprika 200 g Lammfleisch
Kurcuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebel schélen, halbieren und
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chili-Schote halbieren die Kerne ausstreichen, das Frucht-
fleisch fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark,
Kreuzkiimmel und Chili zugeben und mit Briihe aufgieflen. Eingeweichte Kichererbsen, abgielen,
abtropfen lassen und dazu geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 1 Stunde kochen,
bis die Kichererbsen weich sind. Brotchen in etwas Wasser einweichen. Friithlingszwiebellauch
putzen und fein schneiden. Die Paprika-Schote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen. Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken
und mit Lammhack, 3 EL Friihlingslauch, etwas Salz , Pfeffer und Curcuma wiirzen. Aus der
Masse kleine Béllchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
die Béllchen anbraten. Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene
Paprika-Schote zugeben und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist,
die Billchen mit Paprika unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. Mérz 2011

Kohl und Pinkel

Fiir 4 Personen

2 kg Griinkohl Salz 2 Zwiebeln

80 g Schweineschmalz 1 EL weifler Kandis 150 g durchw. Raucherspeck
450 g Kasseler Rippenspeer 1/2 — 3/4 1 Gemiisebrithe 2 Lorbeerblitter

5 Pimentkorner 4 EL Haferflocken 1 EL Senf

4 Griitzwiirste Pfeffer

Den Griinkohl putzen, waschen und die Stiele entfernen. In einem grofien Topf reichlich Salz-
wasser aufkochen. Den Griinkohl darin etwa 2 Minuten blanchieren. Den Kohl in ein Sieb abgie-
Ben, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Griinkohl ausdriicken und klein schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen, die
Zwiebeln darin andiinsten. Den Kandis hinzufiigen und leicht karamellisieren. Den Griinkohl,
den R&ucherspeck und das Kasseler hinzufiigen. Die Brithe angieflen, die Lorbeerblétter und die
Pimentkorner dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
45 Minuten leicht kocheln lassen. Die Hafergriitze und den Senf unterriihren, die Wiirste dazuge-
ben und alles zugedeckt weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck
und das Kasseler aus dem Topf heben, kurz abtropfen lassen und aufschneiden. Den Griinkohl
mit den Griitzwiirsten, dem Kasseler und dem Speck auf Tellern anrichten. Dazu schmecken
Salzkartoffeln.

Jorg Sackmann 06. Dezember 2011
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Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit Minze

Fiir 2 Personen

150 g Erbsen, Tk 1 Zwiebel 1 Kopfsalat

50 g Kochschinken 1 Muskatnuss 2 Zweige Minze

2 Zweige glatte Petersilie 1 EL kalte Butter 350 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 1 Prise mildes Chilipulver Minze

Pflanzendl Salz schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte in Wiirfel schneiden. Die andere Hilfte wird nicht
verwendet. Pflanzenél in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Erbsen
hinzugeben und mit dem Gefliigelfond aufgieBen. Vier Essloffel Erbsen als Beilage beiseite legen.
Die Sahne und die Butter zu der Suppe geben und piirieren. Mit Salz, Chili und etwas frisch
geriebenem Muskat abschmecken. Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Von dem Kopfsalat
zwei Blétter 16sen und waschen. Anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Petersilie und die
Minze zupfen. Den Schinken, den Salat, die FErbsen, die Petersilie und die Minze in tiefe Teller
geben. Die Suppe nochmals aufschiumen und in die tiefen Teller geben. Die Suppe mit der Minze
garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Juni 2011

Kopfsalat-Erbsen-Suppe

Fiir 4 Personen:

100 g Kopfsalat 1 Zwiebel 1 EL O1

50 ml WeiBwein 0,75 1 Gemiisebrithe 250 g griine Erbsen, TK
100 g Sahne Salz, Zucker Cayennepfeffer
Muskatnuss Minzeblatter 2 Scheiben Toastbrot

3 EL Butter 4 Sch Bauchspeck

Den Kopfsalatblatter und die Minzeblédtter waschen, durch Schleudern trocknen und in moglichst
feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden.

Das Toastbrot entrinden und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin bei milder Hitze goldbraun résten.
Die Croutons auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer heifien Pfanne mit dem Ol goldbraun anbraten.
Die Speckwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den Croutons vermischen.

Fiir die Einlage die Zwiebeln in einem Topf bei mittlerer Hitze im Ol glasig anschwitzen. Mit
Weiiwein ablGschen, einreduzieren lassen, mit der Briihe aufgieSfen und 15 Minuten koécheln
lassen. Die Erbsen hinzufiigen und drei Minuten ziehen lassen. Die Sahne hinein geben und alles
mit einem Mixer fein piirieren. Dabei darauf achten, dass nur auf der Suppenoberfliche piiriert
wird, damit die Erbsen nicht kaputt gehen. Abschlieend mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer und
Muskat abschmecken. Abschlieend Kopfsalatstreifen und Minzestreifen in eine Suppentasse
fiillen, darauf die Suppe verteilen und mit Speckcroutons verfeinern.

NN
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Kopfsalat-Gurken-Gazpacho mit Makrelen-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Salatgurken 2 Kopfsalate 1 griine Paprika

1 Knoblauchzehe 2 Blatt Gelatine Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Msp. Piment-d’Espelette ca. 200 ml Olivenol

100 g Baguette 50 ml Tomatenessig

Fiir das Makrelentatar:

2 Schalotten 2 Tomaten 6 griine Oliven, entkernt
1/2 Bund Schnittlauch 140 g Makrelenfilet, ohne Haut 30 ml Walnussol

10 ml Tomatenessig Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

Gurken waschen, schélen, entkernen und klein schneiden. Die Kopfsalate putzen, waschen, von
den dunkelgriinen Blattern die Striinke entfernen, die Salatherzen zur Seite stellen. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Salatgurken, Paprika, Kopfsalatbldatter , Knoblauch mit etwas Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker und Piment d‘Espelette in einen Mixer geben und fein piirieren. 2
EL Wasser in einem Topf erwidrmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Die aufgeloste Gelatine zum gemixten Gemiise geben. Die Masse durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken. Ca. 150 ml Olivenol nach und nach einriihren und die Suppe kalt stellen. Das
Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden
Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschliefend mit etwas Meersalz
wiirzen. Fiir das Makrelentatar Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz blanchieren, dann die Haut abziehen, Tomaten vierteln, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Oliven fein hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. Vom Fischfilet alle Griten ziehen, dann in sehr feine Wiirfel schneiden.
Gewiirfelten Fisch mit Schalotten, Tomaten, Oliven und Schnittlauch in einen Schiissel geben,
Walnussol und Tomatenessig zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das Tatar in einen Ring (ca. 6 cm Durchmesser) in einem tiefen Teller
fiillen, den Ring vorsichtig abziehen die vorbereiteten Baguettescheiben darum herum garnieren
und die Kopfsalatherzen obenauf geben. Die Gazpacho aufmixen, und mit dem Tomatenessig
abschmecken. Gazpacho vorsichtig in die vorbereiteten Teller fiillen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 16. August 2011
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Kopfsalat-Suppe mit Ingwer und Bach-Saibling

Fiir 2 Personen

1 Kopfsalat, a 400 g 100 g Bachsaiblingsfilet 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer, klein 1 Limette

100 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1 TL Limonendl
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Herzen der Kopfsalate fiir die Einlagen
herausschneiden. Die restlichen Blatter zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Salatblit-
ter in kochendem Wasser blanchieren, bis sie zusammenfallen und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Etwas Butter in
einem Topf erhitzen und den Knoblauch und die Schalotten glasig anbraten. Anschliefend mit
dem Gefliigelfond aufgieffen und aufkochen lassen. Die Salatbliatter und die restliche Butter in
den Topf geben und piirieren. Den Ingwer schélen und reiben. Die Suppe mit etwas Ingwer und
Salz abschmecken. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Die Schale der Limette reiben und
den Fisch mit dem Limettenabrieb und Ingwer wiirzen. Anschlieend mit Olivendl betraufeln
und im Backofen 8-10 Minuten garen. Die Salatherzen in Streifen schneiden. Etwas Olivenol in
der Pfanne erhitzen und die Salatherzen darin anschwitzen. Mit Salz, Limonendl und etwas ge-
riebenen Ingwer wiirzen. Die Kopfsalatstreifen in tiefen Tellern anrichten. Die Bachsaiblingsfilets
auf die Streifen setzen. Die Sahne schlagen und unter die Suppe mixen. Die Suppe eingiefien und
servieren.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Krduter-Rahm-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 2 Personen

2 feste Kartoffeln 4 Scheiben Toastbrot 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 1 TL Butterschmalz 2 EL Butter

250 ml Sahne 20 ml Anisschnaps 250 ml trockener Weiiwein
350 ml Gemiisefond 1 Schale Gartenkresse 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Estragon

2 Zweige Thymian  schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen, den Fond
aufgiefen und um ein Viertel einkochen lassen. Die Kartoffeln schilen und ganz fein raspeln.
Finen Teil davon in die Weiflwein-Fond- Reduktion geben und erneut leicht kicheln lassen. Die
glatte Petersilie zupfen, in den heilen Fond geben, einmal durchriithren, beiseite ziehen und
piirieren. Das Ganze passieren, mit der Sahne aufgieflen und noch einmal aufkochen lassen. An-
schliefend mit einer Prise Salz, dem Anisschnaps und etwas Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne
mit etwas Butter erhitzen. Fiir die Knoblauchcroutons die Toastbrotscheiben entrinden, in Wiir-
fel schneiden und zusammen mit den angedriickten Knoblauchzehen und den Thymianzweigen
unter stetigem Riihren knusprig braun résten. Anschlielend die Croutons auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Die Gartenkresse, den Kerbel, die Basilikum- und die Estragonblatter
zupfen. Den Kerbel fein hacken. Kurz vor dem Servieren den Kerbel, die Basilikum- und die
Estragonblitter dazugeben. Das Ganze piirieren und mit der restlichen Butter erneut aufmixen,
so dass die Suppe moglichst schaumig ist. Die Krduterrahmsuppe mit den Knoblauchcroutons
in tiefen Tellern anrichten, mit der Gartenkresse garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 18. Méarz 2011

Krduter-Suppe mit Lachs aus dem Ofen

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilet, a 80 g 1 feste Kartoffel 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 100 g junger Blattspinat 3 Zehen Knoblauch

1 Muskatnuss 1 Prise mildes Chilipulver 20 g kalte Butter

80 g Sahne 500 ml Gemiisefond mildes Chilisalz
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffel schilen und in circa ein
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond erhitzen und die Kartoffel darin circa 20
Minuten garkochen. Den Lachs waschen und trocken tupfen. Auf einen Teller Olivendl geben,
den Lachs daraufsetzen, mit Klarsichtfolie bedecken und fiir circa 20 Minuten in den Backofen
geben. Die Petersilie und den Kerbel zupfen und fein hacken. Den Blattspinat waschen und
trocken schleudern. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Krduter und den Knoblauch
mit der Sahne und der Butter zu dem Fond geben und piirieren. Die Suppe mit Salz, einer
Prise Chilipulver und etwas Muskat abschmecken. Den Fisch aus dem Ofen nehmen, mit etwas
Olivenol bepinseln und mit Chilisalz wiirzen. Die Suppe nochmals aufschdumen und in tiefe
Teller geben. Den Lachs hineinsetzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Marz 2012
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Kresse-Suppe mit Forellen-Tartar

Fiir 2 Portionen

1 Bund Brunnenkresse 400 ml Fond 80 ml Schlagsahne
2 Eier 2 EL Creme-fraiche 150 g Forellenfilet
100 ml eiskalte Sahne 1 Zwiebel Zucker, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Petersilie Ol

Zwiebel grob schneiden und im Topf mit Ol anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und mit
Weilwein abloschen. Das Ganze mit Fond auffiillen und kécheln lassen. Die Graten der Forelle
entfernen und in Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronensaft driiber
traufeln. Einen Schuss Olivenol dazugeben und vermengen. Blattpetersilie fein runter schneiden
und dazu geben. Sahne mit den Eigelb und Creéme-fraiche verriihren, in die heifle Briihe rithren
und erhitzen, bis die Suppe dickfliissig wird, dabei nicht mehr kochen lassen. Die Suppe in einen
Mixer geben und mit der Kresse zusammen mixen. In eine Schiissel fiillen und das Tartar dazu
geben. Mit Kresse verzieren.

Steffen Henssler am 20. Dezember 2012 (nach Kolja Kleeberg)

Linsen-Eintopf mit Kasseler

Fiir vier Personen

250 g Teller Linsen 1 Lorbeerblatt 2 Zwiebeln

2 Nelken 1 Knoblauchzehe 2 Stiele Majoran

1 Bund Suppengemiise 1 Essloffel Tomatenmark 50 g Speck, durchwachsen
150 g Kasseler Aufschnitt 20 g Butter 4 Scheiben Bauernbrot, grofl
0,5 Bund Petersilie Salz, Pfeffer Zucker, Weilweinessig

Die Linsen in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt aufkochen. Fine Zwiebel schilen und mit
den Nelken spicken. Die Knoblauchzehe schélen. Zwiebel, Lorbeer, Knoblauch und Majoran zu
den Linsen geben und 15 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die zweite Zwiebel schélen
und wiirfeln. Vom Suppengemiise den Sellerie, die Karotten und die Petersilienwurzel putzen,
waschen und klein wiirfeln. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne langsam auslassen, bis er
schon knusprig ist. Das gewtirfelte Gemiise zufiigen und anschwitzen. Nun das Tomatenmark
zugeben und mit anrtsten. Alles zu den Linsen geben und weiter kochen lassen. Den Lauch
putzen, waschen und ldngs in etwa zehn Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Kasseler eben-
falls in diinne Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig wiirzig abschmecken. Die
gespickte Zwiebel, den Knoblauch und den Majoran vor dem Servieren entfernen. Die Suppe
in tiefen Tellern anrichten und je eine Portion Kasselerstreifen und Lauch darauf verteilen. Mit
frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit jeweils einer Scheibe Brot servieren.

Horst Lichter am 17. November 2012
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Linsen-Velouté

Fiir 4 Personen

200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weiflwein 1 1 Gefliigelfond
1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico
Salz, Pfeffer

Linsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit reichlich
kaltem Wasser iiber Nacht gut wissern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorhei-
zen. Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weilwein abléschen und
fast vollsténdig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben,
mit Gefliigelfond aufgieflen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen.
In der Zwischenzeit Sellerie und Karotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und
Karotte anschwitzen, etwas spédter Lauch dazugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein hacken. Wenn die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen.
Sahne, Creme-fraiche und Triiffelsaft zu den Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht auf-
mixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011

Méhren-Joghurt - Suppe mit Estragon-Baiser

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 1 Prise Anissamen 1 I Hithnerbriihe
1 Bund Estragon 3 Eiweif3 50 g Speisestérke

150 g Naturjoghurt 2 EL Butter

Die Mohren schilen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen, fein wiir-
feln und in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und mit einer Prise
Salz, Zucker und Anis bestduben. Gemdiisebriihe angieflen und die Méhren weich diinsten. Den
Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Eiweifl mit einem Schneebesen oder Handriihrgerét zu Schnee aufschlagen, da-
bei 30 g Zucker einrieseln lassen. Speisestéirke und eine Prise Salz unterrithren, 1 TL Joghurt
und die Hilfte des Estragons unterheben. Die Eischneemasse in einen Spritzbeutel mit grofler
Sterntiille geben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Tupfen spritzen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit eine Mohre in feine Streifen
schneiden und diese in einer Pfanne mit Butter weich diinsten. Mit einer Prise Salz wiirzen. Die
weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht
mehr kochen lassen und den restlichen Joghurt unterriihren. Restlichen Estragon untermischen
und die Suppe abschmecken. Gebratene Mohrenstreifen in Suppenteller geben. Mit der Suppe
auffiillen und mit Estragonbaisers anrichten.

Jacqueline Amirfallah 28. Mérz 2012
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Maronen-Creme-Suppe mit krossem Speck

Fiir 4 Personen
400 g Maronen (vakuumverpackt) 1 Stange Lauch, klein 50 g Knollensellerie

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 Ltr. Gefliigelfond

100 ml Weilwein, trocken 150 g Sahne 50 g Creme-fraiche

2 EL Weinbrand 4 Scheiben Baconspeck 1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Sellerie sowie die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch putzen, danach den weiflen
und hellgriinen Teil ebenfalls wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin
glasig diinsten. Vier Maronen beiseitelegen, die restlichen mit zu dem Gemiise geben und kurz mit
diinsten. Mit Weifiwein abléschen und kurz einkochen lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond
aufgiefen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa 15 Minuten kocheln lassen. Die Suppe vom
Herd nehmen und mit dem Stabmixer piirieren. Die Sahne einriihren und kurz aufkochen lassen.
Abschlielend die Creme-fraiche einrithren und nach Belieben mit dem Weinbrand verfeinern.
Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Baconspeckscheiben in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Die Petersilie abbrausen und trocken tupfen. Die Blétter abzupfen
und fein hacken. Die zur Seite gelegten Maronen klein schneiden und auf vier Suppenteller
verteilen. Die heifle Suppe dariiber verteilen, mit dem Speck und etwas gehackter Petersilie
garniert servieren.

Horst Lichter am 25. Februar 2012

Maronen-Creme-Suppe mit Orangen-Zimt-Croitons

Fiir 2 Personen
400 g Maronen, vorgegart 3 Toastbrotscheiben 1 unbehandelte Orange

1 Zwiebel, klein 3 EL Butter Butterschmalz

250 ml Sahne 100 ml Milch 80 ml trockener Weilwein
400 ml Gemiisefond Zimtpulver Zucker

schwarzer Pfeffer Salz

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Weifiwein abléschen, die Maronen und den
Fond hinzugeben und etwas einkdcheln lassen. Anschliefend die Sahne und die Milch angiefien,
aufkochen lassen und fein piirieren bzw. aufschdumen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit
der Butter erhitzen und die Toastbrotwiirfel langsam braun résten. Etwas Schale von der Orange
reiben. Anschlieflend etwas Orangenschale und Zimtpulver hinzugeben und die Toastbrotwiirfel
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Suppe vor dem Servieren noch einmal gut auf-
schiumen. Die Maronencremesuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Orangen-Zimt-Crottons
garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 04. November 2011
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Meerrettich-Schaum-Suppe mit gebackenem Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Karotte 100 g Sellerie

100 g Lauch 1 Kartoffel, mehlig 30 g Butter

50 ml Weilwein 700 ml Tafelspitzbrithe 150 ml Sahne

1 Meerrettichwurzel 1 Zitrone, unbehandelt 1 Kalbstafelspitz, gekocht
2 1 Wasser 2 Eier (K1. M) 50 g Mehl

150 g Pankobrosel 1 Bund Schnittlauch Fett

Salz Pfeffer, schwarz

Den Tafelspitz kalt abbrausen und in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Das Fleisch sollte mit
Wasser bedeckt sein, ohne darin zu schwimmen. Bei hoher Hitze so lange aufkochen lassen, bis
sich Schaum auf der Wasseroberfliche gebildet hat. Diesen Schaum mit einer Kelle abschépfen
und entsorgen. Anschliefend die Temperatur soweit reduzieren, dass es nur noch leicht kichelt
und der Topf geschlossen werden kann. Zwei bis drei Teeloffel Salz zugeben (etwa einen Teeloffel
pro Liter) und ein bis zwei Stunden kocheln lassen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die
Karotten, den Sellerie und die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschlieend
den Lauch putzen, waschen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und
das Gemiise sowie die Schalotten darin anschwitzen. Anschlieend mit dem Weiflwein abléschen,
einkochen lassen und mit 700 Millilitern der Tafelspitzbriihe auffiillen. Bei milder Hitze kécheln
lassen, bis das Gemiise weich ist. Das Gemiise mit einer Schaumkelle herausnehmen und beiseite
stellen. 100 Milliliter Sahne zu der Suppe geben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen sowie die Meerrettichwurzel reiben. Anschlieend die
Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Zitronensaft und dem frisch geriebenem Meerrettich abschmecken
sowie mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Den Tafelspitz in grobe Wiirfel schneiden. Die
iibrige Sahne steif schlagen und mit den Eiern verquirlen. Die Fleischwiirfel in dem Mehl wen-
den, durch die Eier ziehen und zuletzt in den Pankobroseln wenden. Im heilen Fett goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Abschlieend den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Das Gemiise in tiefe Teller verteilen, die Suppe darauf gielen, die
gebackenen Fleischwiirfel dazu servieren und mit den Schnittlauchrollchen garnieren.

Johann Lafer am 11. Februar 2012
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Minestrone di pollo

Fiir 4 Personen

Basilikumpesto:
1 Bund Basilikum 4 Zweige Minze 1 EL Pinienkerne, gerostet
1 EL Parmesan, gerieben 200 ml Olivendl, bestes Meersalz, fein
Pfeffer
Minestrone:
1 Bund Suppengriin 1 Gemiisezwiebel 1 Freilandhédhnchen, ca. 1 kg
100 ml Weiflwein 2 — 3 1 Gefliigelbriihe 2 Lorbeerbléitter
2 Zweige Thymian 2 Zweige Petersilie 10 Pfefferkorner
1 Nelke 3 Pimentkorner 1 Bund Spargel, griin
6 Stangen Staudensellerie 100 g Erbsen, gepahlt 100 g Saubohnen, gepahlt
4 Bundmohren 1 Spitzkohl, klein 200 g Suppennudeln, klein
Meersalz

Basilikumpesto:

Die Bléatter von den Stielen zupfen und alle Zutaten, bis auf den Parmesan im Morser oder Mixer
piirieren. Den geriebenen Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Minestrone:

Das Suppengriin waschen und putzen. Die Gemiisezwiebel halbieren und mit den Schnittflichen
in einer Pfanne ohne Ol dunkel bréaunen. Das Freilandhihnchen waschen. Den Weiwein mit
der Gefliigelbrithe, dem Suppengemiise, der Zwiebel, den Lorbeerblittern, den Thymian- und
Petersilienzweigen, den Pfefferkérnern, der Nelke und den Pimentkérnern in einen Topf geben,
aufkochen und leicht salzen. Das Hahnchen hinein geben und auf kleiner Temperatur, kurz unter
Siedepunkt, circa 45 bis 60 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit beim griinen Spargel
nur die Enden abschneiden. Den Staudensellerie schilen und Faden ziehen. In schrige Stiicke
von circa drei Zentimeter Lange schneiden. Die Erbsen und Saubohnen blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und von den Saubohnen die diinne Haut entfernen. Die Bundmd&hren schélen.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die restlichen Gemiise in Salzwasser bissfest
kochen und in Eiswasser abschrecken. Das fertige Hiahnchen aus der Brithe heben und tranchie-
ren. Die Hithnerbriihe durch ein Spitzsieb passieren und in den Topf zuriickgeben. Eventuell mit
Meersalz abschmecken. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ,,al dente” garen, abgielen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Das blanchierte Gemiise und circa vier Essloffel Pasta zuriick in die
Briithe geben, erhitzen und in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Hihnchenbrust in Scheiben
aufschneiden und darauf setzen. Mit Basilikumpesto servieren.

Tipp:

Aus den Hiihnerkeulen und den restlichen Nudeln ldsst sich am n#chsten Tag ein wunderbarer
Nudelsalat herstellen. Dafiir das Hihnchenfleisch vom Knochen zupfen und in Streifen schnei-
den. Die restliche Pasta mit Pesto abschmecken, das Keulenfleisch dazugeben und mit ein paar
Streifen Parma-Schinken, Rucola und Kirschtomaten abrunden. Mit mildem Weinessig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 10. Februar 2012
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Mischpilz-Suppe

fiir 4 Personen 500 g Mischpilze 1 Zwiebel 100 g geréducherter Schweinebauch
50 g Butter 1 TL Zitronensaft Salz, Pfeffer 1 Pr Muskatnuss

3/4 1 Fleischbrithe 0,13 1 Sahne 1 Eigelb Weilwein

1 Petersilie 1 Schnittlauch

Pilze, wenn nétig, abbrausen, auf Kiichenpapier trocknen, putzen und nicht zu klein schneiden.
Zwiebel fein hacken.

Schweinebauch wiirfeln.

Schnittlauch-Rollchen schneiden.

Butter im Suppentopf zerlassen, Schweinebauch und Zwiebel darin andiinsten. Pilze zugeben und
wenden, mit Zitronensaft, wenig Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fleischbriihe aufgieflen und
die Suppe circa 10 Minuten kocheln lassen. Sahne, Eigelb und gehackte Petersilie einriihren, mit
Weifiwein und evtl. Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit Schnittlauch-Ro6llchen
bestreuen.

NN

Neapolitanische Bohnen-Suppe mit Rind

Fiir 2 Personen

100 g getr. Bohnenkerne 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
300 g Rindfleisch 1 rote Paprika 1 Peperoni

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 300 g Tomaten

Salz, Pfeffer 400 ml Fleischbrithe 30 g Hoérnchennudeln
20 g fetter, ital. Speck 1 Prise Oregano 1/2 Bund Basilikum

Saubohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Bohnen abschiitten und ohne Salz in
einem Topf mit reichlich frischem Wasser weich kochen (ca. 1 Stunde). Zwiebeln und Knoblauch
schilen und grob hacken. Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Paprika-Schote und Peperoni von
Strunk und Kernen befreien und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Fleisch in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anbraten. Tomatenmark, Knoblauch, Paprika, Peperoni und Tomaten
dazugeben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Briihe auffiillen und bei geschlossenem Deckel
ca. 20 Minuten diinsten. Dann die Nudeln zugeben und weiter diinsten, bis die Nudeln und das
Fleisch weich sind. Den Lardo in feine Streifen schneiden. Die gekochten Bohnen abschiitten und
mit dem Lardo zur Suppe geben. Mit Oregano abschmecken. Am Schluss sollte die Suppe sémig
sein, gegebenenfalls bei grofler Hitze unter stdndigem Riihren reduzieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Basilikumblétter unter ziehen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Februar 2011
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Okroschka - Kalte Sommer-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Ei 2 EL Krauteressig Briihe

1 Kartoffel, klein gewiirfelt 100 g Gefliigelwurst 1 Becher Schmand
1 Becher Buttermilch 1 Gurke 1 Bund Radieschen
Dill, Schnittlauch Pfeffer, Salz

Das Ei hart kochen. Das Eigelb mit einer Gabel zerdriicken und in einer Schiissel mit dem Es-
sig, Salz, Pfeffer und etwas Briihe sowie Salz und Pfeffer vermengen. Schmand und Buttermilch
dazugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel klein wiirfeln und gar
kochen. Die Gurke und die Radieschen fein wiirfeln, den Dill und den Schnittlauch fein ha-
cken. Das Eiweif} klein hacken und mit den restlichen Zutaten (Kartoffel, Gefliigelwurst, Gurke,
Radieschen, Dill und Schnittlauch) zur Buttermilch-Mischung geben. Gut verriihren und kalt
servieren.

Steffen Henssler am 28. 06. 2012

Orientalische M6hren-Joghurt-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 Prise Safran Salz, Zucker 1 Orange
1 1 Gemiisebriihe 4 Bundmohren mit Griin 4 Holzspiefle

150 g griech. Joghurt 1 EL Butter

Die Mo6hren schélen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln
und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Méhren zugeben und mit einer Prise
Safran, Salz und Zucker wiirzen. Orange waschen, etwas Schale abreiben und auspressen. Mohren
mit Orangensaft abloschen, Gemiisebriihe angieflen und die Mohren weich diinsten. Joghurt mit
Salz, Orangenschale und wenig Safran abschmecken. Zuriickbehaltene Mohre in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Butterschmalz weich diinsten. Bundmohren mit Griin schélen, das Moh-
rengriin etwas zurechtschneiden und die Mdéhren im restlichen Butterschmalz weich diinsten, in
mehrere Stiicke schneiden und jeweils eine Mohre auf einen Spief stecken, es dabei so ausse-
hen lassen als wére die Méhre noch ganz. Die weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren
und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen, den Joghurt unterriihren,
mit Butter montieren und abschmecken. Die Suppe mit den Mohrenwiirfeln und den Spieflen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 07. November 2012
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Pastinaken-Creme-Suppe mit Knoblauch-Krduter-Sahne

Fiir 4 Personen

Suppe:

2 Zwiebeln 500 g Pastinaken 50 g Butter
Staudensellerie 150 g Sahne Salz, Pfeffer
Zitronensaft

Kréutersahne:

125 g Sahne 2 Knoblauchzehen gemischte Krauter
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Servieren:

Muskatnuss geriebener Parmesan

Suppe:

Zwiebeln und Pastinaken putzen und in Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
beides kurz darin andiinsten.

Einen guten halben Liter Wasser hinzufiigen und alles 25 Minuten kochen lassen. Fiir den Ge-
schmack gern noch etwas Liebsttckel oder Staudensellerie mit hineingeben.

150 Gramm Sahne dazugieen, sie nur ganz kurz mitkochen lassen und die Suppe fein piirieren
und anschlieend durch ein Haarsieb passieren. Etwa 200 Milliliter heiles Wasser hineingieflen,
um sie auf die perfekte Konsistenz zu bringen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Kriutersahne:

Zunichst 75 Gramm von der Sahne zusammen mit den zerdriickten Knoblauchzehen und einer
Prise Salz aufkochen. Mit einem Haarsieb den Knoblauch herausfiltern und die Sahne in einer
Edelstahlschiissel in Eiswasser abkiihlen lassen. Ist sie kalt, die restliche kalte Sahne dazugiefien
und alles steif schlagen. Von den Kréutern nach Wahl die Blattchen abzupfen. Alle Kriuter ganz
fein schneiden und unter die Knoblauchsahne heben.

Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Servieren:

Das samtige Siippchen in vorgewdrmten Tellern oder Suppentassen mit einer Haube von der
Knoblauch-Kriautersahne servieren. Wer mag, kann noch einen Hauch frisch gemahlene Muskat-
nuss und sehr fein geriebenen Parmesan iiber die Suppe streuen.

Lea Linster am 06. Dezember 2011

53



Pastinaken-Suppe mit Wildschwein-Rolle

Fiir 4 Personen
1 kleine Zwiebel 1,5 kg Pastinaken 3 EL Butterschmalz

1 1 Gefliigelbrithe 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie
500 g Wildschwein 50 g Sahne Salz
Raz el Hanout 50 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Pastinaken schélen,
ca. 50 g in 5 mm grofle Wiirfelchen schneiden, den Rest grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Butterschmalz die Zwiebeln anschwitzen, die groben Pastinakenwiirfel zugeben und mit Geflii-
gelbriihe auffiillen. Das Lorbeerblatt zugeben, ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die Pastinaken
weich sind. Die klein gewiirfelten Pastinaken in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz bra-
ten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch entgegen der Faser in
diinne Scheiben schneiden, dann diinn plattieren (am besten legt man das Fleisch dazu zwischen
einen Gefrierbeutel). Ca. 50 g Fleisch in kleine Stiicke schneiden und mit 50 g Sahne in einem
Cutter oder mit einem Piirierstab zu einer feinen Farce piirieren. Die Farce mit Salz abschme-
cken, Petersilie und die gebratenen Pastinakenwiirfel darunter ziehen. Die Fleischscheiben mit
Salz und Raz el Hanout wiirzen, mit der Farce bestreichen, aufrollen und die Rollchen mit Kii-
chengarn binden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischrollchen von allen Seiten
anbraten, dann in eine backofengeeignete Form geben und noch ca. 7 Minuten fertig garen. Die
Suppe piirieren, durch ein Sieb passieren, dann 50 g Butter mit einem Piirierstab untermixen
und abschmecken. Die Suppe anrichten, die R6llchen aufschneiden, quer auf einen Spiefl stecken
und iiber den Suppenteller legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Januar 2011

Petersilienwurzel - Suppe

Fiir 2 Personen

2 Petersilienwurzeln, a 200 g 1 unbehandelte Zitrone 2 Schalotten
30 g Butter 400 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol
Rapsol 6 Zweige glatte Petersilie 1 TL Zucker
schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Eine Petersilienwurzel schélen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter vom Stiel
zupfen und grob hacken. Einen Topf mit etwas Rapsol erhitzen und die Petersilienwurzel und die
Schalotten etwa zwei Minuten darin farblos anschwitzen. Das Gemiise mit dem Zucker bestreuen
und diesen leicht karamellisieren lassen. Anschliefend den Fond hinzugeben. Die Suppe bei
mittlerer Hitze zugedeckt 15 bis 20 Minuten leise kdcheln lassen. Die restliche Petersilienwurzel
schilen, von den Enden befreien und in feine Streifen schneiden. Die Petersilienwurzelstreifen
in dem Rapsol frittieren und knusprig braten. Anschliefflend auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen und leicht salzen. Die Butter und die Petersilie zur Suppe geben und alles sehr fein
piirieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend die Suppe mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Petersilienwurzel-Suppe in tiefen Tellern
anrichten, mit den frittierten Wurzelstreifen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 27. Januar 2012
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Pfifferling- Suppe

Fiir 3 Personen

10 g getr. Steinpilze, 1/81 Wasser, 1/2 1 Gemiisebriihe,
20 g Speck, 20 g Butter, 1 Schalotten,

200 g Pfifferlinge, Pfeffer, Salz, Thymian, Knoblauch,
1/8 1 Weilwein.

Steinpilze unter flieBendem Wasser abspiilen. in eine kleine Schiissel geben und mit 1/8 1 Wasser
bedecken; ca. 1 Stunde weichen lassen.

Gemiisebriihe aufkochen auf niedriger Temperatur warmhalten.

Durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotte schélen, fein wiirfeln.

Frische Pfifferlinge putzen.

Frischen Knoblauch sehr klein schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Butter auslassen und Speckwiirfel darin anbraten. Schalotten im
Speckfett andiinsten. Pfifferlinge zufiigen. Auf mittlerer Temperatur weichdiinsten. Erst anschlie-
Bend mit Pfeffer, Salz und Thymian wiirzen. Knoblauch zufiigen. Pilze mit Weilwein abléschen
und in die Gemiisebriihe geben. Steinpilze mit Einweichwasser ebenfalls in die Gemiisebriihe
geben. Pilzsuppe kurz vor dem Servieren mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

NN
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Pichelsteiner Eintopf mit Tafelspitz und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Spitzkohlpickchen:

150 g Hackfleisch 0,5 Zwiebel 0,5 Brotchen, trocken

4 Spitzkohlblédtter, grofl 0,5 Bund Majoran, frisch 30 g Speck, durchwachsen
250 ml Gefliigelbriihe Paprikapulver, Schnittlauch Pfeffer, Salz

Tafelspitz:

1,5 kg Rindfleisch, Tafelspitz 1,5 | Rinderfond 2 Flaschen Weiflwein, trocken
3 Lorbeerblétter 2 Zwiebeln Pfeffer, Salz

Eintopf:

0,5 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Mohre

100 g Knollensellerie 1 Petersilienwurzel 200 g Kartoffeln, fest

0,5 Stange Lauch 8 Wirsingblatter 300 g gerduch. Schweinebauch
4 EL Rapsol 1 1 Kalbsfond Schnittlauchrollchen
Petersilie, gehackt Pfeffer, frisch gemahlen Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Spitzkohlp#ckchen:

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schélen. Das Hackfleisch mit der Hélfte der Zwiebelwiirfel
und dem in Wasser eingeweichten und ausgedriickten Bro“tchen mischen. Mit Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Majoran kra~ftig wiirzen. Die Spitzkohlblétter blanchieren und abkiihlen lassen. Die
Blatter vorsichtig mit der Hackmasse fiillen und mit Schnittlauch binden. Den Speck in Wiirfel
schneiden und in einem Topf (mit Metallgriffen!) anbraten. Die restlichen Zwiebelwiirfel dazu-
geben. Nun die gefii“llten Spitzkohlblétter leicht anbraten. Deckel aufsetzen, Topf mit Brii“he
auffii"llen und alles im vorgeheizten Backofen circa 25 Minuten garen Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen.

Tafelspitz:

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, derweil den Fond und den Wein aufkochen. Lor-
beerbléitter, Pfefferkdrner und die geschilten Zwiebeln hinzufiigen. Wenn alles kocht das Fleisch
vorsichtig hinzugeben. Den Deckel auf den Bréter setzen, in den Ofen geben und etwa drei Stun-
den garen. Nach eineinhalb Stunden das Fleisch einmal wenden. Den Backofen auf 140 Grad
vorheizen.

Eintopf:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mdhre, den Knollensellerie, die
Petersilienwurzel und die Kartoffeln zurechtschneiden. Den Lauch putzen und in circa einen Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden. Die Wirsingblitter waschen und in etwa fiinf Millimeter breite
Streifen schneiden. Das Schweine-Fleisch in drei bis vier Zentimeter breite Streifen schneiden.
Das Ol oder Schmalz in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel dazugeben und kurz mit résten. Mit dem Kalbsfond abléschen und zugedeckt
circa zehn Minuten weich diinsten. Mohre, Sellerie, Petersilienwurzel, Kartoffeln, Wirsingstrei-
fen sowie Lauch dazugeben und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Den Eintopf mit Salz,
frischem Pfeffer und einem Spritzer Weinbrand abschmecken und in vorgewarmten Schalen oder
Tellern zusammen mit den Spitzkohlpéckchen und dem Tafelspitz anrichten. Nach Belieben mit
Schnittlauch und Petersilie garnieren.

(©) Spiegel TV infotainment/

Nelson Miiller am 04. Februar 2011
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Pilz-Eintopf

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 100 g Roggenvollkornmehl  1/2 Wiirfel Hefe

Salz 10 El Olivensl 50 g geriebener Parmesan
1 schlanke Stange Lauch 800 g gemischte Pilze 15 g getr. Steinpilze

2 Zweige Rosmarin 10 Stiele Majoran 2 Knoblauchzehen

50 ml Weilwein 50 ml weifler Portwein 1 El Butter

1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1-2 El Weilweinessig
Pfeffer

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hineinkriimeln. 3 T1 Salz,
2 El Olivenol und 150 ml lauwarmes Wasser zugielen. Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Parmesan unterkneten.

Lauch putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Pilze griindlich putzen, grob in Stiicke
schneiden und in einen ofenfesten Schmortopf geben. Lauch, getrocknete Steinpilze, Rosmarin,
4 Stiele Majoran und Knoblauch zugeben und leicht salzen. Weilwein, Portwein, 50 ml heifes
Wasser und Butter zugeben und den Topfdeckel schlielen.

Den Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer langen Rolle
formen. Den Teig um den Deckelrand legen und den Topf damit luftdicht verschliefen. Auf dem
Herd bei starker Hitze aufkochen lassen und anschlieend im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene 40 Min. garen.

Fiir das Krauterol die Blétter von 6 Stielen Majoran und der Petersilie abzupfen und fein hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mit Essig und 8 El Olivensl mischen und mit Salz
wiirzen.

Nach Ende der Garzeit den Brotrand vorsichtig aufbrechen. Den Pilzeintopf mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Brotrand und dem Kré&uterol servieren.

Tim Maéalzer am 15. 10. 2011

Pilz-Rahm-Suppe

Fiir 4 Personen:

150 g Schinken 1 rote Zwiebel 1 EL Tomatenmark
150 g Mischpilze 0,4 1 Rotwein 0,5 1 Sahne
4 Eigelb 1 Bitterschokolade 4 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Ol  Muskat, Zucker

Schinken fein wiirfeln.

Zwiebeln hacken.

Pilze wiirfeln.

Knoblauchzehen pressen.

Eigelb mit der Sahne aufschlagen.

Schokoladen-Splitter herstellen.

In einem Suppentopf den Schinken in Ol mit Butter anbraten; die Zwiebeln hinzufiigen. Die
Pilze, die Knoblauchzehen kurz mitbraten lassen und mit dem Rotwein abloschen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen; danach vom Feuer nehmen. Mit dem Sahne-Eigelb die
Suppe legieren. Schokoladen-Splitter iiber die Suppe streuen.

NN
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Pilz-Suppe

Fiir 4-6 Personen

10 g getrocknete Pilze 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
400 g mehlige Kartoffeln 400 g gemischte Pilze 4 Stiele Thymian
4 Stiele Majoran 8 El Olivenol Salz

100 ml Weilwein 900 ml Fleischbrithe 1 El Butter
Pfeffer 100 ml Schlagsahne Zitronensaft

1 Beet Gartenkresse

Getrocknete Pilze mit 200 ml heilem Wasser iibergiefen und mind. 10 Minuten einweichen.
Zwiebeln in halbe Ringe, Knoblauch in Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen und wiirfeln. 300
g Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Blédttchen von Thymian und Majoran abstreifen
und fein hacken. 4 El Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Kartoffeln, Pilze und Kriauter zugeben und 2 Minuten mitdiinsten, dabei leicht salzen.
Mit Weilwein abléschen und vollstdndig einkochen lassen. Brithe zugieflen, eingeweichte Pilze
und Einweichwasser zugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 1520 Minuten
weich garen. Inzwischen 100 g Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 El Ol und 1 El Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen
und pfeffern. Sahne zur Suppe geben und alles mit einem Schneidstab piirieren, mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen. Mit den gebratenen Pilzen und etwas Kresse anrichten und mit
etwas Olivendl betraufelt servieren.

Tim Malzer am 24. 03. 2012

Polnische Gurken-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 grofle Zwiebel, gewiirfelt 2 Scheiben Schweinebauch 2 Kartoffeln (mittelgrof)
2 Mohren (mittelgrof}) 3 Salzgurken 0,5 1 Briihe

Butter,Salz, Pfeffer 4 EL Sahne

Zwiebeln, Kartoffeln und Mohren schiilen, zerkleinern und in einem grofien Topf in etwas Butter
anschwitzen. Die Briihe angieflen und den Schweinebauch hinzugeben. Bei mittlerer Hitze kochen
lassen, bis das Gemiise weich ist. Die Salzgurken auf einer Reibe grob raspeln und zur Suppe
geben, sobald das Gemiise weich gekocht ist. Nun die Suppe mit Pfeffer, nach Bedarf auch mit
etwas Salz und Gurkenwasser abschmecken. Den Schweinebauch herausnehmen, die Schwarte
vom Schweinebauch entfernen, anschlieBend den Schweinebauch klein schneiden und auf dem
Teller verteilen. Die Suppe dariiber geben. In Polen wird nun iiblicherweise Sahne untergehoben.
Tipp:

Mit Bauernbrot und Schnittlauch servieren. Smacznego!

Steffen Henssler am 18. 06. 2012
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Polnische Rote-Bete-Suppe (ohne Einlage)

Fiir 2 Portionen

1 Bund Suppengriin 3 Rote-Bete-Knollen 3 Pimentkorner
750 ml Wasser 1 geschilte Knoblauchzehe 2-3 EL Zitronensaft
Salz Zucker

Das Suppengriin schilen und wiirfeln. Die Rote-Bete-Knollen ebenfalls schilen und wiirfeln.
Das Wasser erhitzen, das Gemiise gemeinsam mit Pimentkérnern und Knoblauch in einen Topf
geben, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und bei mittlerer Hitze weich kochen. Anschlieend
Den Zitronensaft hinzugeben. In tiefen Tellern anrichten und servieren. Guten Appetit!

Tipp:

Die Suppe wird in Polen auch ohne Gemiise als klare Suppe serviert!

Steffen Henssler am 20. 06. 2012

Rahm-Suppe vom Knollen-Sellerie mit Nuss-Strudel

Fiir 4 Personen

600 g Sellerie 1 Zwiebel 5 EL Butter

1 1 Hithnerbriihe 15 Walnusshélften 15 Haselniisse
3 Lauchzwiebeln 2 Zweige Thymian Salz

1 EL Walnussol 4 Blatter Filoteig 80 g Parmesan

2-3 EL Butterschmalz

Den Knollensellerie schélen, ca. 100 g davon in sehr feine Wiirfel schneiden, den Rest in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
Selleriestiicke zugeben, mit Hiithnerbriihe auffiillen und weich kochen. Die Niisse fein hacken.
Zwiebellauch putzen, waschen und fein schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und
die Bldttchen abstreifen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter 2/3 der gehackten Niisse und den
Zwiebellauch anschwitzen. Mit Salz wiirzen, Thymian untermischen und mit 1 TL Walnussol
abschmecken. 2 EL Butter schmelzen. Die Filoteigbldtter ausbreiten, mit der fliissigen Butter
bestreichen, die Nussmasse darauf geben. Parmesan reiben und dariiber streuen, dann zu kleinen
Strudeln aufrollen. Feine Selleriewiirfe in einer Pfanne mit Rest geschmolzener Butter anbraten.
Die Suppe piirieren und anschliefend durch ein Sieb streichen. Mit 1 EL kalter Butter montieren
und mit Salz und 1 TL Walnussol abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Strudel
von allen Seiten braten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten, mit gebratenen Selleriewiirfeln und restlichen gehackten Niissen bestreuen und die
Strudel dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Oktober 2011
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Reis-Eintopf

Fiir 4-6 Personen

150 g Staudensellerie 150 g Mo6hren 4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 500 g Krustentiere 4 E1 Ol

200 ml trockener Weiflwein 2 1 Hummerfond oder Fischfond 200 g Fischfilet
250 g Risottoreis 50 g gehackte Mandeln Zucker

Salz

Staudensellerie putzen, Moéhren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und alles fein wiirfeln. Krus-
tentiere nach Belieben léngs halbieren.

Ol in einem grofien Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Min. andiinsten.
Mit Weilwein abloschen und 1 Min. einkochen lassen. Fischfond zugeben und aufkochen. Fisch,
Krustentiere, Reis und Mandeln zugeben. Alles mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Im heiflen
Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 20-25 Min.
garen.

Tim Malzer am 08. 04. 2012

Rinder-6ulasch-Suppe

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 300 g Rindfleisch
Salz 1 TL Paprikapulver, rosenscharf 1 EL Tomatenmark
600 ml Rinderbrithe 2 Kartoffeln, fest 1/2 rote Paprika
1/2 griine Paprika 1 Chilischote 1 EL Olivendl

60 g saure Sahne

Fiir die Brotstangen:

200 g Mehl 10 g Hefe 1 Prise Zucker

1 EL Olivenol Salz 1 TL Paprikapulver

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten.
Das Rindfleisch in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden, mitbraten. Mit Salz und Paprika wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Mit der Briihe auffiillen und kochen. Die Kartoffeln
schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mitkochen bis alles weich ist. Die Paprika putzen und
in feine Wiirfel schneiden. Ein Essloffel Paprikawiirfel beiseite stellen. Die Chilischote entkernen
und sehr fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel anbraten, Chili zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brotstangen:

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Olivensl und Wasser einen Teig herstellen. Salz und Paprikapulver
unterkneten und den Teig kurz gehen lassen. Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad,
Gas Stufe 4) vorheizen. 1 EL rohe Paprikawiirfel zum Teig geben und verkneten. 30 cm lange
diinne Stangen formen und 5 — 7 Minuten im Ofen backen. Die angebratenen Paprikawiirfel zur
Suppe geben, nochmal abschmecken und in vorgewérmte Teller fiillen. Mit einem Loffel saurer
Sahne garnieren und mit den Brotstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah 28. Dezember 2011
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Rote Bete Gazpacho, Calamaretti und Schnittlauch-Schmand

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete 1 Salatgurke 1 rote Paprika

1 Schalotte 150 ml Rote Bete Saft 100 ml Tomatensaft
100 ml Olivendsl 1 Zitrone Meersalz
Chilipulver 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

200 g Calamaretti 2 EL Sonnenblumendl — Pfeffer

Rote Bete mit der Schale kochen, erst anschlieend schilen. Salatgurke waschen, schilen, hal-
bieren, das Kerngehduse entfernen und grob schneiden. Rote Paprika waschen, vierteln, Kernge-
h&use entfernen und grob schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Die Hilfte der Roten
Bete grob wiirfeln und mit dem Rote Bete Saft, Gurke, Paprika, Schalotte, Tomatensaft und
Olivendl im Mixer fein piirieren. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Rote Bete Suppe
mit etwas Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken, dann durch ein feines Sieb streichen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schmand mit dem Schnittlauch
verrithren und mit Meersalz abschmecken. Die restliche Rote Bete in feine Wiirfel schneiden.
Calamaretti waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit Sonnenblumenél heifl anbraten,
mit einem Spritzer Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Rote Bete-Wiirfel und Calamaretti in die Mitte der Suppenteller geben, die Gaspacho
angieflen. Den Schnittlauchschmand in kleinen Schélchen mit Loffel anrichten.

Michael Kempf Freitag, 28. Januar 2011
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Rotkohl-Suppe

Fiir 4 Personen

Suppe:

300 g Rotkohl

200 ml Sahne

Milch

Pfeffer

Knusperspeck:

4 Scheiben Speck, diinn
Ziegenkise:

4 Taler Ziegenfrischkise
Weckmehl
Butterschmalz

0,5 Gemiisezwiebel
1 Zehe Knoblauch
Sonnenblumendl

Salz

1 Ei
Walniisse, gemahlen
Pfeffer

500 ml Gefliigelfond
1 Zweig Thymian
Balsamicoessig, weif3

Mehl
Thymian, frisch
Salz

Suppe:

Den Rotkohl und die Gemiisezwiebel putzen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe sché-
len und andriicken. Die Rotkohlwiirfel mit den Zwiebelwiirfeln in etwas Sonnenblumendl an-
schwitzen. Mit Briihe, Sahne und einem Schuss Milch auffiillen. Den Knoblauch und Thymian-
zwelg dazugeben und koécheln bis der Rotkohl weich ist. Den Thymianzweig wieder herausneh-
men, mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, mixen und passieren. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Knusperspeck:

Die Speckscheiben auf ein Blech legen und im vorgeheitzten Backofen circa acht Minuten backen.
Ziegenkise:

Die Ziegenfrischkésetaler in etwas Mehl wenden, dann in angeschlagenem, mit Salz, Pfeffer und
gewiirztem Ei, wenden. Zum Schluss in etwas mit gemahlenen Walniissen und frischem Thymian
verfeinertem Weckmehl wenden und in Butterschmalz goldbraun backen.

Sybille Schonberger am 18. November 2011
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SiiBkartoffel-Zitronenmelisse-Suppe, Feigen-Rinder-Tatar

Fiir 2 Portionen

2 Siikartoffeln 200 g Rinderhiiftsteak 2 Feigen

500 ml Gemiisefond 500 ml Sahne 50 ml roter Portwein
1 Bio-Zitrone 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
frische Zitronenmelisse Salz schwarzer Pfeffer
Olivenol

Die Siiflkartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Zwei Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen
abziehen und grob schneiden. Alles zusammen in einem heiflen Topf mit Olivendl anschwitzen.
Die Siiflkartoffeln mit in den Topf geben. Etwas von einer Zitrone reiben und die Zitrone aus-
pressen. Abrieb der Zitrone ebenfalls in den Topf geben und das Ganze mit dem Zitronensaft
abloschen. Im Anschluss daran 50 ml roten Portwein dazugeben. Das Gemiise mit der doppelten
Menge Fond auffiillen. Die Siiflkartoffeln bei mittlerer Hitze gar kochen. Kurz vor dem Piirieren
die Sahne dazugeben.

Tipp:

es gilt: 1 Teil Gemiise, 2 Teile Fond, 2 Teile Sahne. Die Suppe piirieren und durch ein feines
Sieb passieren, damit die festen Riickstdnde des Gemiise nicht in der Suppe bleiben und diese
noch feiner wird. Die Suppe in einem neuen Topf nochmals schaumig piirieren und auf kleiner
Flamme warm halten. Das Rindersteak waschen, trocken tupfen und in sehr feine, sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Die Scheiben eng aneinander legen und in feines Tatar schneiden. Die
Feigen halbieren und in kleine, feine Wiirfel schneiden. Die Feigenwiirfel mit dem Rindertatar
vermengen und in eine Schiissel geben. Das Tatar mit Salz, Pfeffer und einem kleinen Schuss
Olivenol abschmecken. Im Anschluss daran die Zitronenmelisse klein hacken und mit etwas Zi-
tronenabrieb zu dem Fleisch geben. Aus dem Rindertatar mit zwei Essloffeln Nocken formen.
Die Suppe auf Suppentellern anrichten. In die Mitte jeweils einen Nocken des Tatars legen. Mit
Zitronenmelisse und etwas schwarzem Pfeffer dekorieren.

Steffen Henssler am 05. 01. 2012
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Siisaure Pilz- Suppe mit Speck

Fiir 2 Personen

70 g ger. Speck, in Scheiben 1 Méhre 2 Schalotten

1 feste Kartoffel 250 g Champignons 250 g Egerlinge

1 EL Butter 1 TL Butterschmalz 1 TL brauner Zucker
4 Zweige glatte Petersilie 500 ml Gemiisefond Rotweinessig

Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Mohre ebenfalls wiirfeln, léngs halbieren und in
schriage Scheiben schneiden. Die Champignons und die Egerlinge putzen, den Stiel entfernen
und die Kopfe vierteln. Die Butter in einem grofien Topf schmelzen lassen. Die Schalotten, die
Mohren, die Champignons und die Egerlinge kurz anschwitzen. Den braunen Zucker hinzustreuen
und etwas karamellisieren lassen. Alles mit einem Schuss Rotweinessig abléschen und mit dem
Gemiisefond aufgielen. Das Ganze mit geschlossenem Deckel ca. zwolf Minuten kocheln lassen.
Die Kartoffel schilen und fein hobeln. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, den Speck in feine Scheiben schneiden und in der Pfanne knusprig
anbraten. Kurz vor dem Servieren die geriebene Kartoffel in den Sud geben, damit dieser leicht
sdmig und fein abgebunden wird. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas Rotweinessig und Zucker
abschmecken und die Petersilie hinzugeben. Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
stisaure Pilzsuppe auf Tellern anrichten, mit dem Speck garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 29. Juli 2011
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Schwarzwurzel-Suppe mit Saibling, Feld-Salat, Liebstdckel

Fiir 4 Personen

Suppe:

700 g Schwarzwurzeln 800 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne

1 EL Butter, braun 30 g Butter Chilipulver, mild
Muskatnuss, frisch gerieben Salz

Saibling:

2 Saiblingfilets, a 100 g 1 — 2 EL Butter, braun Butter

Chilisalz

Garnitur:

1 Handvoll Feldsalat, klein 2 Liebstockelblatter

Suppe:

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und schrig in Schei-
ben schneiden. Die Schwarzwurzeln in der Briihe in etwa 20 Minuten knapp unter dem Siede-
punkt weich kocheln lassen. Fiir die Einlage mit einer Schaumkelle etwa ein Viertel der Schwarz-
wurzelscheiben heraus nehmen. Nach Belieben ganz lassen oder mit etwas Butter zu Piiree
verarbeiten. Die Sahne zur Suppe geben, erhitzen, braune Butter und Butter dazu geben und
alles in einem Mixer piirieren. Mit Salz, Chili und etwas Muskatnuss abschmecken. Den Backofen
auf 80 Grad vorheizen.

Saibling:

Die Saiblingfiletstiicke auf ein gebuttertes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen zwolf
bis 15 Minuten saftig durchziehen lassen. Anschliefend mit brauner Butter bepinseln und mit
Chilisalz wiirzen.

Garnitur:

Feldsalat und Liebstockel griindlich waschen und abtropfen lassen. Ein paar schone Feldsalat-
straufichen beiseitelegen und die iibrigen mit dem Liebsttckel fein schneiden.

Anrichten:

Die Schwarzwurzelscheiben oder das Schwarzwurzelpiiree in die Mitte von warmen Suppentel-
lern setzen. Die Suppe nochmals aufschdumen und auflen herum ziehen. Die Saiblingfilets in die
Mitte setzen, mit dem Feldsalat-Liebsttckel-Gemisch bestreuen und mit ganz kleinen Feldsalat-
straufichen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 14. Januar 2011
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Sellerie-Apfel-Creme-Suppe

Fiir vier Portionen
400 g Knollensellerie, mit Griin 400 g Kartoffeln, mehlig 3 Apfel (z.B. Boskoop)

2 Schalotten 2 EL Butter 600 ml Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Sahne 2 Zweige Thymian
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 EL Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3

4 Scheiben Lachs, gerduchert 4 Mangoldblitter, grol 3 EL Rapsol
Zucker, Salz, Pfeffer

Die Schale der Zitrone abreiben. Anschlielend die Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Apfel sowie die Schalotten schilen und in Wiirfel
schneiden. Die kleinen, griinen Blidttchen vom Knollensellerie fiir die Garnitur beiseite legen.
Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Die Kartoffeln, den
Sellerie sowie die Apfel zufiigen und alles kurz andiinsten. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond
abloschen und mit der Sahne auffiillen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Kreuzkiimmel, Zi-
tronenabrieb, dem Zitronensaft und etwas Zucker wiirzen. Die Thymianzweige dazugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Wihrenddessen die beiden grofien
Kartoffeln fiir die Garnitur schilen und mit einem Spiralschneider (alternativ mit einem Spar-
schiler) lange Kartoffelstreifen herstellen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mangold-
blatter waschen und im kochenden Salzwasser kurz blanchieren. Anschliefend herausnehmen
und auf Kiichenkrepp trocknen. Die Mangoldbléitter jeweils mit einer Scheibe Lachs belegen,
aufrollen und mit den Kartoffelstreifen umwickeln. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffelpéckchen darin beidseitig goldgelb ausbacken. Die Thymianzweige aus
der Suppe entfernen und die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. Abschliefend mit der Creme-
fraiche verfeinern und erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Die Selleriesuppe in vorgewérmte
Suppenschalen fiillen und je ein Kartoffel-Lachspickchen hineinsetzen. Mit dem Selleriegriin
garnieren und servieren.

Horst Lichter am 07. Juli 2012
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Sellerie-Creme-Suppe mit Spinat-Knddeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Spinatkntdel 200 g Blattspinat 1 Schalotte

1 EL Butter 200 g Kastenweilbrot ohne Rinde 3 Stéingel glatte Petersilie
3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Suppe:

300 g Knollensellerie 5 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten

2 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Salz

80 ml Sahne Pfeffer, Muskat

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein hacken. In einer Pfanne 1
EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken und fein hacken. Das Toastbrot in ca. 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eier in einer Schiissel
aufschlagen und iiber die Brotwiirfel geben. Spinat und zugeben und gut vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit
Salzwasser ca. 10 Minuten am Siedepunkt garziehen lassen. Anschliefend herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Knollensellerie schilen und in Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen
und eine Stange zuriickbehalten. Restliche Stangen in Stiicke schneiden. Schalotten schélen, fein
schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die in Stiicke geschnittenen Knollen —
und Staudensellerie zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Gemiisebriihe auffiillen und weich
kochen. In der Zwischenzeit iibrige Stange Staudensellerie in feine Wiirfel schneiden und diese
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Wenn die Gemiisestiicke in der
Suppe weich gekocht sind, alles fein piirieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Spinatknddel und angebratene Selleriewiirfel in Suppenteller geben,
die heifle Suppe angielen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. April 2011
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Sellerie-Schilcher-Suppe mit Bergkdse-Wan-Tans

Fiir 4 Personen

1 Sellerieknolle, 500 g 2 Schalotten 60 g Butter

30 g Butter, kalt 200 ml Roséwein, Steiermark 600 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 3 Scheiben Graubrot 1 TL Dijonsenf

150 g Bergkiise 12 Wan-Tan-Blétter 1 Ei

1 Bund Schnittlauch 1 Prise Paprikapulver, edelsiif 1 Muskatnuss
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz,

Den Knollensellerie sowie die Schalotten schélen und grob wiirfeln. 30 Gramm Butter in einem
groen Topf erhitzen, die Schalotten und den Sellerie darin anschwitzen. Anschliefend mit dem
Schilcher abléschen, den Gemiisefond hinzufiigen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze den Selle-
rie weichkochen. Die Sahne zugeben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Die Suppe in
einem Standmixer fein piirieren und in den Topf zuriick geben. Die Suppe aufkochen, mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Anschlieffend den Bergkése und zwei Scheiben
Graubrot wiirfeln und mit dem Dijonsenf vermischen. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Die Wan-Tan-Blétter auslegen und jeweils einen Teeloffel der Bergkédse-Mischung darauf geben.
Das Ei trennen und anschlieBend die Réander mit etwas Eigelb bestreichen. Die Blatter zu Drei-
ecken zusammenfalten und dabei die Rédnder gut andriicken. Reichlich Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die Wan-Tans im heiflen Fett goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf dem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die restliche Scheibe Brot in Streifen schneiden und in einer
Pfanne mit weiteren 30 Gramm Butter goldbraun und knusprig braten, auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Suppe kurz vor dem Servieren mit der kalten Butter schaumig aufmixen und
in tiefen Tellern anrichten. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, die Suppe damit sowie
mit den Brotcrotitons bestreuen und die Wan- Tans dazu servieren.

Johann Lafer am 01. Oktober 2011

Sellerie-Suppe mit Zimt- Apfeln und Walniissen

Fiir 2 Personen

350 g Knollensellerie 1/2 rotbackiger Apfel 80 g Schlagsahne
1 TL Puderzucker 2 TL Butter 2 EL kalte Butter
450 ml Gefliigelfond 1 Stiick Zimtrinde 1 Prise mildes Chilipulver
1 EL grob gehackte Walniisse Salz schwarzer Pfeffer

Den Sellerie schélen und in zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Den Fond in einem Topf erhitzen
und den Sellerie darin Topf knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich ziehen lassen.
Anschlieflend die Sahne und zwei Essloffel kalte Butter hinzufiigen und alles mit einen Stabmi-
xer pilirieren. Abschlieend die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Apfel waschen,
entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell
karamellisieren. Die Apfelspalten von beiden Seiten darin andiinsten, die Butter hineinschmelzen
lassen und Zimt frisch von der Rinde dariiber reiben Die Suppe mit einem Stabmixer nochmals
aufschdumen, auf Tellern anrichten und mit den Apfelspalten den Walnusshélften garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2011
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Soljanka

Fiir 4 Personen

2 1 Fleischbriihe 500 g verschiedene Fleischsorten 2 Zwiebeln
2 Gewiirzgurken 100 ml Gewilirzgurkenfliissigkeit 2 EL Tomatenmark
Lorbeerblatt schwarze Pfefferkorner Zitrone, Butter

frische Krauter, Schmand

Fleisch in der Fleischbriihe kochen, abseihen, von den Knochen trennen und klein schneiden.
Zwiebeln schilen und in Halbringe schneiden.

Die Gurken abseihen und die Fliissigkeit auffangen.

Gewiirzgurken mit der Brotmaschine in diinne Streifen schneiden.

Butter oder Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig braten. Gewiirzgurken in diinne
Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben, Tomatenpaste hinzufiigen und weitere 5 Minuten
braten. Die Briihe aufkochen, angebratene Zwiebeln, Gewiirzgurken, Fleischwiirfel, Gewiirzgur-
kenfliissigkeit, Pfefferkorner, Lorbeerblatt hinzufiigen und 10 Minuten sanft kochen. Mit einer
Zitronen-Scheibe, frischen Kriutern und Schmand servieren.

Bemerkungen:

Wie bei allen anderen National-Gerichten ist in Russland Soljanka regional unterschiedlich.
So verwendet man anstelle von Fleisch oft verschiedene, in Streifen geschnittene Wurst oder
Fleischreste vom Vortag; Soljanka ist urspriinglich eine Reste-Suppe.

Allen gemeinsam diirfte die Verwendung von sauren Gurken, Gurkenfliissigkeit, passierten Toma-
ten und saurer Sahne sein, die in Russland Smetana heif3t und mit der sauren Sahne in Deutsch-
land nicht vergleichbar ist. In deutschen Grofistddten gibt es oft einen russischen Lebensmittel-
Laden. Dort findet man verschiedene Smetana-Sorten, die aber kaum der ’alten’ Smetana ent-
sprechen.

Von den in Deutschland angebotenen Schmand ist wohl der aus der Metro geschmacklich der
beste.

NN am 25. April 2012

Soljanka

Fiir 2 Portionen

100 g Schinkenspeck 2 Zwiebeln 300 g gemischter Wurstaufschnitt

1 Zehe Knoblauch 1 Glas Letscho 5 Gewiirzgurken und Gurkenwasser
1 EL Sambal Oelek 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer, saure Sahne

Den Speck, die Zwiebeln und die Wurst fein wiirfeln und in einem groBen Topf mit Ol anbra-
ten. Den Knoblauch klein schneiden und hinzugeben, Letscho, Gurken und etwas Gurkenwasser
ebenfalls zugeben sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz Briihe hinzugeben und
15 Minuten kocheln lassen. Idealerweise bereitet man die Soljanka schon am Vorabend zu, sodass
man sie am néchsten Tag nur aufwidrmen muss.

Wichtig:

Die Soljanka muss ein paar Stunden stehen, bevor man sie isst. Dazu wird nun saure Sahne und
Brot gereicht.

Steffen Henssler am 25. 06. 2012
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Sommerliche Erbsen-Suppe

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 50 g Rauchspeck, am Stiick 1 Lorbeerblatt

6 Zweige Petersilie, glatt 500 g Erbsenschoten, frisch 200 g Zuckerschoten

4 Scheiben Bauernbrot 50 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch 150 g Schrimps, vorgegart Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Das Suppengemiise putzen, waschen, schéilen und in
zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Anschliefend alles in einen Topf geben und mit einem
Liter Wasser aufgielen. Den Speck, das Lorbeerblatt und die Stiele der Petersilie zugeben. Mit
etwas Salz sowie einer Prise Zucker wiirzen und aufkochen, bei milder Hitze etwa 15 Minuten ko-
cheln lassen. In der Zwischenzeit die Erbsen aus den Schoten pulen und die Zuckerschoten schrig
halbieren. Beides nach 15 Minuten zu der Suppe geben und etwa fiinf Minuten mit kocheln lassen.
Zuletzt den Speck, das Lorbeerblatt und die Petersilienstengel aus der Suppe nehmen. Das Brot
im vorgeheizten Backofen zwei bis drei Minuten résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieBend die Butter in einer Schiissel mit einer
Prise Salz und Zitronensaft verrithren. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine
Roéllchen schneiden und unterriihren. Die Brotscheiben mit der Schnittlauchbutter bestreichen.
Die Schrimps in die Suppe geben und kurz darin erwérmen. Die Petersilienbldtter klein hacken.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend die Petersilie unterriihren und die
Suppe in tiefe Teller verteilen. Das Schnittlauchbrot dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Sopa mallorquina - Eintopf

Fiir 6-8 Personen

1 kleiner Spitzkohl 1 Bund Friihlingszwiebeln 3 Blumenkohl

4 kleine Tomaten 100 g junger Blattspinat 5 Mangoldblatter

2 Knoblauchzehen 8 El Olivenol Salz

Pfeffer 3 TI mildes Paprikapulver 150-200 g altbackenes Brot

1 Bund glatte Petersilie Olivendl zum Betraufeln

Spitzkohl putzen, den Strunk dabei keilformig herausschneiden. Die Blétter in Streifen schneiden.
Friithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden. Den Blumenkohl
putzen und in kleine Roschen teilen. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten grob
wiirfeln. Spinat und Mangold waschen und trocken schleudern. Vom Mangold den Stiel abschnei-
den und anderweitig verwenden. Spinat und Mangold in Streifen schneiden. Knoblauchzehen in
Scheiben schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Frithlingszwiebeln zugeben, salzen und pfeffern, 2 Min. an-
diinsten. Knoblauch und Blumenkohl zugeben, salzen und pfeffern, 2 Min. mitdiinsten. Tomaten
und Kohl zugeben, salzen und pfeffern und kurz mitdiinsten. Spinat und Mangold untermischen
und alles weitere 2 Min. diinsten.

1,3-1,5 1 Wasser zugielen, aufkochen und mit Paprikapulver wiirzen. Bei milder Hitze ca. 20
Min. garen.

Brot am besten mit der Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden. Im heilen Ofen
bei 150 Grad (Umluft 130 Grad) auf einem Rost auf der mittleren Schiene ca. 10 Min. trocknen.
Je 3-4 Brotscheiben in Suppenschalen legen und mit der Suppe iibergieflen. Mit etwas Olivendl
betrdufeln und mit einigen Petersilienbléttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. Marz 2012

Spargel-Suppe

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel 2 Schalotten 30 g Butter
30 ml weifler Portwein 500 ml Gemiisefond 250 ml Sahne
2 EL geschlagene Sahne 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Als erstes die Spargelstangen schélen und klein schneiden. Dann die Schalotten abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten und den Spargel
darin anschwitzen. Das Ganze mit dem weiflen Portwein abloschen. Den Gemiisefond angieflen
und immer wieder hinzugeben, bis der Spargel weichgekocht ist. Nun die Sahne in die Pfanne
geben und aufkochen lassen. Dann den Inhalt fein piirieren. Die Suppe nun mit Salz und Pfeffer
und geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Suppe vom Herd nehmen, in tiefen Tellern anrich-
ten und servieren. Nach Belieben kann die Suppe noch durch ein Sieb passiert und mit etwas
geschlagener Sahne verfeinert werden.

Steffen Henssler am 14. 05. 2012
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Spargel-Suppe

Fiir 4 Personen

1kg Spargelschalen und —endstiicke Zucker Salz

500 g Spargelbruch 2 El Butter 1-2 El Mehl
2 El Sesamol 4 El Olivenol Pfeffer

200 ml Schlagsahne Cayennepfeffer Zitronensaft
200 g Krabbenfleisch 3 Stiele Dill

Fiir den Spargelfond die Spargelschalen und -endstiicke in 2 1 Wasser mit Zucker und Salz gewtirzt
aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Spargelfond durch ein feines Sieb giefen.

2/3 des Spargels klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei
mittlerer Hitze 2 Minuten diinsten. Mehl zugeben und kurz mitdiinsten. Ca. 2 1 Spargelfond
zugieBen, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten garen.

Ubrigen Spargel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Sesam- und Olivensl in einer Pfanne
erhitzen und den Spargel darin 3—4 Minuten anbraten, salzen und pfeffern.

Schlagsahne zur Suppe geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, 1 Prise Zucker,
Cayennepfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit gebratenem Spargel, Krabbenfleisch und
etwas Dill servieren.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Spinat-Suppe mit Rdaucher-Schinken-Creme und Spiegelei

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 70 g Raucherschinken 500 ml Gefliigelbriihe

1 TL grober Senf Salz, Pfeffer, Muskat 250 ml Sahne

3 Schalotten 80 g Lauch 5 Champignons

200 g Kartoffeln, mehlig 5 EL Butter 80 ml trockener Wermut
150 ml Weilwein 60 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft
300 g Blattspinat 2 Eier ca. 30 g Parmesan

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Schinken fein wiirfeln. 100 ml Gefliigelbriihe auf-
kochen, Schinken zugeben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Senf unterrithren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der heilen Masse auflésen. 100
g Sahne schlagen und unterheben. Die Créme in eine kleine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und kiihl stellen. Schalotten schélen, fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in
kleine 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, Kartoffeln schilen und jeweils klein schnei-
den. In einem Topf mit 2 EL Butter Schalotten und Lauch anschwitzen, Champignons zugeben
und mit Wermut und Weiflwein abloschen. Die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen. Dann
Kartoffelwiirfel zugeben, 400 ml Gefliigelbriihe angieffen und Kartoffeln weich kochen. Zuletzt
Sahne und Créme-fraiche zugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen. Mit ei-
nem Piirierstab die Suppe fein mixen und durch ein Sieb passieren. Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Hélfte der Suppe mit dem Spinat zu einer feinen Créme mixen,
dann zur restlichen Suppe geben und abschmecken. Fiir die Spiegeleier in einer beschichteten
Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Eier darin als Spiegeleier langsam ausbraten. Nur das Ei-
weif} leicht salzen. (Man kann auch kleine Aluringe in die Pfanne setzen und darin das Ei hinein
gleiten lassen und rund als Spiegelei braten.) Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, jeweils ein
Spiegelei aufsetzen und darauf eine Nocke Raucherschinkencreme geben. Mit frisch gehobeltem
Parmesan bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 10. April 2012
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Spitzkohl - MGhren-Eintopf

Fiir 4 Personen

400 g Kasslerfilet 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

2 schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt 2 Sternanis

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian Meersalz

400 g kleine Kartoffeln, fest 1 kleiner Kohlrabi 1 kleiner Spitzkohl (400 g)
1 Bund junge Mohren 1 Bund Kerbel weiler Pfeffer

Das Fleisch abtupfen. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen und vierteln.
In einem groflen Topf 1 Liter Wasser, Lauch, Zwiebel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt, Sternanis,
Kreuzkiimmel, Thymian und 1/2 TL Salz aufkochen. Das Fleisch zugeben und darin bei schwa-
cher Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen, zugedeckt
warm stellen. Kartoffeln schillen, wenn né6tig halbieren. Kohlrabi schélen und in Stifte schnei-
den. Anschliefend beides in der kochenden Briithe ca. 10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
Spitzkohl putzen, die duere Blétter entfernen. Spitzkohl waschen, klein schneiden. Méhren ab-
biirsten, evtl. schilen und in Scheiben schneiden. Mit in die kochende Briihe geben und ca. 10
Minuten garen. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Fleisch in Scheiben schneiden
und nochmals kurz im Eintopf erhitzen (die Briithe darf dann nicht mehr kochen). Brithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Eintopf in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und
mit Kerbel bestreut servieren.

Frank Buchholz 07. November 2011

Steckriiben-Kokos-Suppe mit Limetten-Bldattern

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g Steckriibe

4 Stiele Zitronengras 20 g Ingwer 4 Kalffirlimettenbldtter

2 EL Entenschmalz 400 ml Gemiisebriihe

100 ml Rieslingsekt 1 EL Curry (Mumbai) 100 ml Kokosmilch (ungesiifit)
3 Zweige Koriander Meersalz Saft von 1 Limette

200 g Biisumer Krabben 1 TL Rapsol 1 EL Kokosflocken, gerostet

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Steckriibe waschen, schéilen und fein wiirfeln.
Vom Zitronengras die Enden abschneiden und die dufleren harten Blétter entfernen. Zitronen-
gras, Ingwer mit Schale und Limettenblétter sehr fein schneiden. Schmalz erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin andiinsten- Steckriibe zugeben und ebenfalls ca. 3 Minuten braten. Ingwer,
Zitronengras und Limettenschale unterriithren. Curry dariiber stduben und weitere ca. 2 Minuten
schmoren. Gemiisebrithe und Sekt zufiigen und weich kochen. Von 1 Zweig Koriander die Blatt-
chen abzupfen und mit Kokosmilch zur Suppe geben. Aufkochen lassen und alles fein piirieren.
Nach Belieben die Suppe durch Siebe streichen. Mit Salz und der Hélfte Limettensaft abschme-
cken. Krabben abspiilen und trockentupfen. Ubrige Korianderblitter von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Mit den Krabben, iibrigen Limettensaft und Ol mischen. Krabbenmischung auf
vorgewdrmte Teller verteilen Suppe dazu geben. Mit Kokosflocken anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012
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Steckriiben-Suppe mit Birne und gerduchertem Heilbutt

Fiir 2 Portionen

1/2 Steckriibe (ca. 500 g) 1 Birne 250 g gerducherter Heilbutt
250 ml Sahne 50 ml Portwein 100 ml Weilwein

700 ml Gefliigelbriihe 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

Prise Zucker Prise Chili Salz

Pfeffer Dill zur Garnitur

Die Steckriibe halbieren und grofiziigig schélen. Damit die Steckriibe gleichméBig gar wird, sollte
sie in gleich grofle Stiicke geschnitten werden. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen,
klein schneiden und in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Die Steckriibenwiirfel zu den Zwiebeln
und dem Knoblauch geben und darin anschwitzen. Zu dem Gemiise eine Prise Zucker geben und
leicht anrdsten lassen. Das Steckriibengemiise mit einem Schuss Portwein abléschen. Auflerdem
etwas Weiflwein fiir einen leicht sduerlichen Geschmack dazugeben. Das Steckriibengemiise nun
mit dem Fond auffiillen und ca. 15 Minuten kochen lassen, bis es weich gekocht ist. Nach der
Garzeit die Sahne dazugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Wihrenddessen die Birne
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Birnenstiicke in die kochende Sahne geben und nur
noch eine halbe Minute mit kochen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren. Damit
die Suppe noch feiner wird, die piirierte Suppe durch ein Sieb gieflen und in einem separaten
Topf auffangen. Zuletzt noch mit Salz und Chili abschmecken. Die feine Steckriibensuppe mit
einer Schopfkelle auf Tellern anrichten. Im letzten Schritt das Fleisch vom gerducherten Heilbutt
mit einem Loffel ausheben und zu der Suppe geben. Mit Dill verzieren.

Steffen Henssler am 01. 02. 2012

Steckriiben-Suppe mit gegrillter Jakobsmuschel

Fiir 2 Personen
1 Jakobsmuschel 1 vorw. feste Kartoffel 400 g Steckriiben

1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 g Knollensellerie
1 Limette 50 g durchw. Speck 1 1 Gefliigelfond

100 ml Weilwein 250 ml Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss Meersalz Salz

schwarzer Pfeffer

Die Steckriiben, die Kartoffel und den Sellerie schilen und klein schneiden. Den Lauch und die
Schalotten abziehen und ebenfalls klein schneiden. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Das Gemiise und die Schalotten dazugeben. Anschlieend das Gemiise mit
dem Weilwein abloschen und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Sobald das Gemiise gar ist, die
Suppe mit der Sahne aufgieflen. Die Suppe einmal kurz aufkochen lassen, anschlielend piirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Jakobsmuschel waschen, trocken tupfen und mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen. Die Jakobsmuschel anbraten und mit etwas Limettensaft betrdufeln. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Die Suppe in einem Teller anrichten, die
Jakobsmuschen in die Suppe geben und servieren.

Nelson Miiller am 18. November 2011
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Steckriiben-Suppe mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 4 Personen

300 g Steckriiben 4 Schalotten 60 g Butter

1 EL Currypulver 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisefond

200 ml Sahne 400 g Lammbackfleisch 1 Ei (KI. M)

1 Brotchen, altbacken 100 ml Milch, lauwarm 1 Zweig Rosmarin

1 TL Dijonsenf, grob 2 Knoblauchzehen 130 ml Olivensl

1 Bund Petersilie, glatt 60 g Pinienkerne 50 g Parmesan, am Stiick
1 Zitrone, unbehandelt Salz Pfeffer, schwarz

Chili

Die Steckriibe schilen und grob wiirfeln. Zwei Schalotten schéilen und ebenfalls klein wiirfeln.
30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten sowie die Steckriiben und das
Currypulver darin anschwitzen. Mit dem Weiliwein abléschen und verkochen lassen. Den Fond
aufgiefen und die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise
weich ist. Kurz vor Schluss die Sahne zugeben und noch mal drei bis fiinf Minuten kochen
lassen. Die Milch in einem Topf erwérmen. Fiir die Hackbéllchen das Brotchen wiirfeln und mit
der warmen Milch iibergieflen. Die restlichen Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und
klein wiirfeln, die Rosmarinnadeln vom Stiel ziehen und klein hacken. 30 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Schalotten, den Knoblauch, den Rosmarin sowie 30 Gramm Pinienkerne
darin anschwitzen. Das Lammhack mit der Schalotten-Pinienkern-Mischung, dem Brétchen, dem
FEi und dem Senf verriihren und die Masse kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vier Stiele glatte
Petersilie abbrausen, trocknen, die Blatter fein hacken und unter die Hackfleischmasse mischen.
Mit Hilfe eines Eisportionierers zu kleinen Béllchen formen und diese in einer Pfanne in 30
Milliliter Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Fiir das Pesto die restliche Petersilie
abbrausen, die Blitter von den Stielen ziehen und grob zupfen. Eine Knoblauchzehe abziehen
und halbieren. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Petersilienblatter
mit den Pinienkernen, der halben Knoblauchzehe, etwas Zitronensaft, etwas fein abgeriebener
Zitronenschale und 100 Milliliter Olivendl in einen Zerkleinerer geben und zu einer feinen Paste
mixen. Zuletzt den Parmesan reiben, hinzufiigen, verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Suppe in einem Mixer fein piirieren und durch ein Sieb in den Topf zuriick passieren. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken und kurz vor dem Servieren mit
einem Piirierstab aufschiumen. Die Suppe in tiefen Schalen anrichten, mit etwas Petersilienpesto
betrdufeln und die Lammhackbillchen dazu servieren.

Johann Lafer am 12. November 2011
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Steinpilz-Suppe

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel 350 g mehlige Kartoffeln 1 EL Butter
11 Fleischbriihe 150 g Steinpilze 2 Eigelb
150 g Creme-fraiche Salz, weifler Pfeffer

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.

Kartoffeln schélen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden.

Pilze sdubern, putzen, in feine Scheiben schneiden.

Figelb mit Creme-fraiche verquirlen.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten. Kartoffeln kurz mitdiinsten.
Brithe angieflen, zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kécheln lassen. Pilze in die Briihe
geben, zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kicheln lassen. Suppe von der Herdplatte
ziehen. Eier-Sahne unterriihren, mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit Dillspitzen bestreut servieren.

NN

Suppe von Rducher-Forelle und Petersilienwurzel

Fiir 4 Personen

2 Raucherforellen 1 Lorbeerblatt 2 Mohren
% Sellerieknolle 1 Stange Lauch 1/2 Bund Petersilie
1 Zwiebel 3 Petersilienwurzeln 2 EL Butterschmalz

Die Réucherforellen entgriten, das Fleisch beiseite stellen. Die Karkassen und die Haut mit 1,5
Liter kaltem Wasser aufsetzen, Lorbeerblatt hinzugeben und zum Kochen bringen. Méhre, Sel-
lerie und Lauch putzen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein schneiden.
Gemiise in den Forellensud geben und mitkochen. Wenn das Gemiise weich ist den Forellensud
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebel und die Petersilienwurzeln schilen und bis auf eine Petersi-
lienwurzel wiirfeln. Aus einer Petersilienwurzel Rauten von 1 cm Kantenléinge und 1/3 cm Dicke
schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Butterschmalz anbraten und die gewiirfelten Petersilienwurzel
zugeben, anschwitzen, mit dem passierten Riucherforellenfond auffiillen und weichkochen. Die
Petersilienwurzelrauten im restlichen Butterschmalz weich diinsten. Das Forellenfleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden und erwéirmen. Die Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
den Rauten und dem Forellenfleisch servieren, dazu die Minibaguettes reichen.

Jacqueline Amirfallah 14. November 2012
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Tomaten-Suppe mit frittiertem Rucola

Fiir 2 Portionen

6 Strauchtomaten 100 g Rucola 400 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 200 ml Sahne Olivendl

1 Schalotte 1 Chilischote  Salz

Pfeffer Prise Zucker  Pflanzendl

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Eine Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden.
Eine halbe Chilischote klein schneiden und mit den Zwiebelscheiben in das erhitzte Olivenol
geben. Damit die Schalotten und die Chilischote etwas karamellisieren, eine Prise Zucker dazu-
geben. Die Tomaten vierteln, mit in den Topf geben und leicht anschwitzen. Damit der Saft der
Tomaten etwas austreten kann, die Tomaten leicht zerdriicken. Im néchsten Schritt die Tomaten
mit Weiflwein abloschen und den Alkohol verfliegen lassen. Danach mit Salz wiirzen und mit
Gemiisefond auffiillen. Die Tomatensuppe mit der Sahne auffiillen und drei bis fiinf Minuten
kocheln lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren. Damit Kerne und Schale zuriick-
bleiben, die Tomatensuppe durch ein Sieb in einen neuen Topf gielen und nochmals schaumig
aufmixen. Einen neuen Topf bis zur Hilfte mit Pflanzendl fiillen, auf etwa 160 Grad erhitzen
und den Rucola in dem Fett nur ganz kurz, circa 10 bis 15 Sekunden, frittieren. Anschlielend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die Suppe mit einer Schopfkelle auf Tellern
geben und mit dem frittierten Rucola garnieren.

Steffen Henssler am 10. 02. 2012

Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen:

1 Dose Tomaten 1 Gl Tomaten in Olivenél 1 Pck Tomatenmark
250 ml Wasser 125 ml Créme-fraiche Olivenol
4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Biindel Thymian

Majoran, Chlili Salz, Pfeffer.

Die Tomatendose 6ffnen, Tomaten vom Saft trennen, Saft in eine eigene Schiissel geben, das
Wasser hinzufiigen.

Das gefrorene Tomatenmark in dieser Schiissel auftauen.

Die ganzen Tomaten aus der Dose mit einem Stabmixer piirieren.

Die getrockneten Tomaten mit dem Ol fein piirieren.

Zwiebel und 3 Knoblauchzehen klein schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in einem grofien Suppentopf in etwas Olivendl andiinsten. Anschliefend
alle piirierten Tomaten in den Topf geben und bei geschlossenem Deckel 10 min. kochen. Die
restlichen Tomaten-Zutaten (auftauendes Mark, Saft aus der Dose und Wasser) hinzugeben. Die
Halfte des Biindel Thymians nehmen, die Blatter vom Stamm trennen und mit einem ca. 10mm
langen Stiick getrocknetem Chili, dem Majoran und einer guten Prise Salz in einem Morser
zerstoflen und in die Suppe geben, den Rest vom Biindel Thymian zusammenbinden und mit
der iibriggebliebenen Knoblauchzehe ebenfalls in die Suppe geben. Das Ganze eine Weile kécheln
lassen (ca. 30 min. ). Gegebenenfalls mit Salz noch ein wenig abschmecken. Das Biindel Majoran
entfernen, Suppe mit dem Stabmixer noch einmal fein piirieren. Einen Essloffel Creme-fraiche
in eine Suppenschiissel geben, Suppe dariiber gielen und servieren.

NN
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Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zweig Rosmarin 5 Stiele Thymian
6 El Olivendl Zucker 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 5 Stiele Basilikum 75 g weiche Butter
2 T1 abgeriebene Bio-Orangenschale 8 Scheiben Ciabatta Salz

Pfeffer 2-3 El Balsamico

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten halbieren. Rosmarin und Thymian fein
hacken. 4 El Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Topfboden mit 1 El Zucker bestreuen und
die Tomaten mit den Schnittflichen nach unten in den Topf geben. Knoblauch, Lorbeerblétter
und die gehackten Krauter zugeben. 5 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. 500 ml Wasser zugeben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10-15 Min. zugedeckt garen.

3 Stiele Basilikum fein schneiden. Butter und Orangenschale kréftig verrithren, Basilikum un-
territhren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter bestreichen, auf ein Blech geben und im
heilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 5-10 Min. goldbraun
rosten.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Aceto balsamico ab-
schmecken. Mit Olivendl betréufelt und mit Basilikum verziert anrichten.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Vietnamesische Nudelsuppe

Fiir vier Personen:

Briihe:

2 1 Rinderfond 4 Stangen Zitronengras Limettenblétter

50 g Ingwer 2 EL Fischsofle 3 EL helle Sojasofle
Fleisch:

400 g Rumpsteak 1 kleine rote Chili 1 Scheibe Ingwer

2 EL helle Sojasofle 1 EL Honig 1 TL Sesamol
Einlagen:

100 g Reisnudeln 100 g Sojasprossen 1 grofle Mohre

4 Stangen Friithlingslauch 4 EL Thaibasilikum 4 EL Koriander

Das Rumpsteak marinieren. Dazu das Fleisch in 2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden, mit der
Chilischote, Ingwer, Sojasofe, Sesam6l und Honig in einem Gefrierbeutel vermischen, luftdicht
fiir 2 Stunden ziehen lassen. Zum Servieren roh in sehr diinne Scheiben schneiden.

Den Fond aufsetzen, zum Kochen bringen. Ingwer in Scheiben schneiden, Zitronengras-Halme
grob anschneiden. Beides mit Limettenblédttern zur Brithe geben, eine Stunde kocheln lassen.
Den Suppenfond mit Soja- und Fischsofle abschmecken. Er sollte sehr kréiftig schmecken; er
wiirzt alle Einlagen.

Die Sojasprossen waschen, die Mohre in feine Streifen schneiden. Thaibasilikum und Koriander
zupfen, Friihlingslauch in feine Ringe schneiden. Alles in Schiisseln verteilen.

Die Nudeln kochen, dabei die Packungsanleitung beachten. Ein paar Tropfen Sesam6l im Wasser
verhindern, dass sie zusammenkleben.

Essenszeit: Jeder kombiniert auf seinem Teller nach Belieben Fleisch, Nudeln und Gemiise. Das
Ganze wird dann mit der superheiflen Briihe iibergossen; so garen Fleisch und Gemiise blitz-
schnell.

Tipps:

Wer Zeit hat, kann den Fond selbst zubereiten. Dazu 200 Gramm Markknochen, 400 Gramm
Suppenfleisch und 2 Bund Suppengriin in 3 Liter Wasser kocheln lassen. Nach 2 Stunden die
Briihe abseihen.

Die Suppe wird traditionell mit Rindfleisch oder Huhn serviert. Alternativen sind Tofu oder
Thunfisch. Letzerer sollte Sushi-Qualitét haben, in Sesam gewilzt und kurz scharf angebraten
werden.

Die Reisnudeln unbedingt nach der Packungsanleitung zubereiten. Hilfreich ist es, die Nudeln
nach dem Kochen handlicher zuzuschneiden. Wer mag, kann Glasnudeln verwenden.

Neben Chili, Ingwer und Sojasofle wiirzt die brdunliche Fischsofe. Sie wird aus kleinen, fermen-
tierten Fischen wie Anchovis hergestellt und in Asien wie Salz verwendet. Es gibt sie auch in
Asialaden.

Wichtig fiir Gastgeber: Die Briihe auf ein Stovchen stellen, damit sie heifl bleibt.

test Januar 2011
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Waldpilz-Suppe

fiir 4 Personen 750 g Waldpilze 2 St Porree 1 Zwiebel,
1 EL Butter 11 Fleischbrithe 1 Zw Thymian 1 Zw Selleriekraut,
2 EL Créme-fraiche 2 EL Petersilie  Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, die Stielenden abschneiden und einzeln unter flieBendem Wasser griindlich
waschen.

Grofle Pilze in Scheiben schneiden, kleine vierteln oder halbieren.

Porree in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel fein hacken.

Die Butter in einem Topf zerlassen und Porree und Zwiebel darin anschmoren. Die Pilze hin-
zufiigen, kurz anbraten und mit der Briihe aufgielen. Thymian und Selleriekraut in die Suppe
geben, salzen, pfeffern und 40 Minuten kocheln lassen. Thymian und Selleriekraut herausnehmen.
Einige Pilze zur Dekoration herausnehmen. Die Suppe in der Kiichenmaschine grob piirieren.
Wieder in den Topf geben, Créme-fraiche hinzufiigen und noch einige Minuten einkochen lassen.
In Schalen oder Tellern anrichten, mit Petersilie bestreuen und mit den gebratenen Pilzscheiben
garnieren.

NN

WeiBle Tomaten-Suppe mit Wildkrdutern und Tomaten-Tatar

Fiir 4 Personen

1 Bund Basililum 1,5 kg reife Tomaten Meersalz, Salz, Zucker
4 Blatt Gelatine 150 g Sahne 2 Fleischtomaten
2 Schalotten 3 EL Olivenol 100 g gemischte Wildkrauter

8 Scheiben Serrano Schinken

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Tomaten waschen, in grobe Stiicke schneiden, mit der
Halfte Basilikum, etwas Meersalz, Pfeffer und einer Prise Zucker piirieren. Die Masse in ein
mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb geben und abtropfen lassen, so dass ca. 800 ml klarer
Tomatenfond iibrig bleibt. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne in einem Topf
erwéirmen, die Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen. Dann vorsichtig unter den klaren
Tomatenfond rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in vier tiefe Suppenteller
geben und kalt stellen. Fiir das Tatar die Fleischtomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotten
schélen, fein schneiden und mit den Tomatenwiirfeln vermischen. Mit 1 EL Olivenol, einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Basilikum fein schneiden und untermischen.
Die Wildkrauter abspiilen, trocken schiitteln und kurz vor dem Servieren mit 1-2 EL Olivencl und
Meersalz marinieren. Das Tomatentatar mittig auf die gelierte Suppe geben und zwei Scheiben
Schinken dekorativ darauf legen. Die Wildkrduter gleichméflig im Suppenteller verteilen und
servieren.

Karlheinz Hauser 20. August 2012
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Weile Tomaten-Suppe

Fiir 2 Portionen

2 reife Strauchtomaten 200 ml Sahne 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Thymianzweig Olivendl
Salz Pfeffer

Die Tomaten vierteln. Das Fruchtfleisch und der Strunk miissen nicht entfernt werden. Die
Tomaten in einen Standmixer geben und zu einem feinen Tomatenfond piirieren. Im néchsten
Schritt ein frisches und sauberes Kiichentuch in Wasser tréinken und gut auswringen. Das nasse
Kiichentuch in ein Sieb legen und iiber einen Topf halten. Den Tomatensud auf das Kiichentuch
giefen und durch das Kiichentuch flieen lassen. Das nasse Kiichentuch bewirkt, dass es sich
nicht mit dem Tomatensaft vollsaugt und aulerdem nur den Sud durchflielen lésst. Riickstédnde
bleiben zuriick. Eine Zwiebel in feine Stiicke und eine Knoblauchzehe in feine Stifte schneiden.
Beides in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Fiir ein wiirziges Aroma auflerdem einen ganzen
Thymianzweig in den Topf geben und mit dem klaren Tomatenfond auffiillen. Den Thymianzweig
aus der Suppe nehmen und mit der Sahne auffiillen. Die Tomatensuppe kurz aufkochen lassen
und zum Schluss mit einem Stabmixer schaumig piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und warm servieren.

Steffen Henssler am 06. 02. 2012

Zwiebel-Suppe

Fiir 4 Personen:

12-16 Zwiebeln  Olivenol 4 Sch Toastbrot
Butter 2 EL Zucker Grana-Padano
Gemiisebriihe Salz Pfeffer ~ Oregano.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und mit der Brotmaschine in diinne Ringe schneiden.

Briihe erhitzen.

Fiir die Croutons die Toastbrotscheiben entkrusten und in kleine Wiirfel schneiden. Viel Butter
in eine grofle Pfanne geben und die Toastwiirfel darin knusprig braten.

Den Kése Grana Padano reiben.

Das Ol in einen grofien Topf geben und erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben, etwas Butter, den
Zucker zugeben und umriihren bis die Zwiebeln weich geworden sind. Die heifle Briihe aufgieflen
(bis die Zwiebeln gut bedeckt sind) und mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken. Die Suppe
leicht kocheln lassen.

Nach zehn Minuten den Topf vom Herd nehmen, die Suppe in hitzefeste Suppenschalen fiillen
(nicht ganz bis zum Rand!), Croutons und anschlieBend Kise auf die Suppe streuen. Alles in
den Ofen stellen, bis der Kése leicht gebraunt ist.

NN
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