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Basilikum-Schaumsuppe mit geschmolzenen Kirschtomaten

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g Kartoffeln, mehlig
2 EL Olivenol 50 ml Weilwein 500 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 1 Bund Basilikum (ca. 50 g) 250 g Kirschtomaten

1 EL Honig Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln. Die Kartoffeln waschen, schélen
und grob wiirfeln. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel zusammen im heilen Oliventl anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen, Briihe
angieflen und einmal aufkochen lassen. Anschlieend Sahne zugeben und die Suppe mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze etwa 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Das Basilikum ab-
brausen und trocken schleudern. Vier Blétter zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Blétter
von den Stielen zupfen und in die Suppe geben. Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kirschtomaten abbrausen. Das restliche Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten darin kurz heifl anbraten, bis sie aufplatzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Honig dariiber traufeln. Tomaten einige Minuten in der Pfanne
schwenken, bis die Tomaten schon weich sind. Zum Anrichten die Suppe frisch aufschiumen und
in tiefe Teller fiillen. Kirschtomaten und Basilikumblétter hineingeben und das Ganze mit frisch
gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 12. April 2014



Bigos - polnischer Sauerkraut-Eintopf

Fiir 4 Portionen
750 g Schweinefleisch 3 Mettwiirste 500 g Weilkohl

500 g Sauerkraut 3 Zwiebeln 200 g Tomatenmark
5 getrocknete Pflaumen 150 g Speck 1 Knoblauchzehe

5 Wacholderbeeren 5 Lorbeerblitter 1 EL Pfefferkérner
3 Nelken 200 ml Rotwein 50 g Margarine

1 Prise Salz

Sauerkraut und Weiflkohl kochen:

WeiBlkohl in streifendhnliche Stiicke schneiden. Sauerkraut und Weilkohl getrennt 20 min kochen
lassen. Zu dem Sauerkraut Knoblauch, Lorbeerbliatter, Pfefferkorner, Nelken und Wacholder-
beeren hinzufiigen (Gewiirze in einen leeren Teebeutel legen und zutackern und den befiillten
Teebeutel zu dem Sauerkraut hinzugeben). AnschlieBend das Wasser vom Weiflkohl und vom
Sauerkraut abgieflen. Teebeutel entfernen.

Fleisch anbraten und mit mit den anderen Zutaten vermischen:

Schweinefleisch in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Gewiirfelten Speck und kleingeschnittene Mettwurst ebenfalls in einer Pfanne anbraten.
Anschliefend das Sauerkraut, den Weiflkohl mit dem Fleisch und den angebratenen Speck sowie
die Mettwurst in einem groflen Topf vermischen, mit Salz abschmecken und mit Rotwein abmi-
schen.

Eintopf kécheln lassen:

Zwiebeln anschwitzen und mit getrockneten Pflaumen und Tomatenmark ebenfalls in den grofien
Topf geben. Alles griindlich vermischen und den Eintopf mindestens 2-3 Stunden kocheln las-
sen. Gelegentlich umriihren. (am besten iiber Nacht ziehen lassen und noch mal kurz aufkochen
lassen).

Frank Rosin am 17. Juli 2014



Blumenkohl!-Muskatbliiten- Suppe mit Seezungen-Streifen

Fiir zwei Personen
% Kopf Blumenkohl 1 Espressoloffel Muskatbliite 1 getrockneter Macis

1 Prise Kurkuma 1 Prise Zucker 1 Sténgel Zitronengras
4 kleine Kartoffeln 800 ml Gemiisefond 2 Eigelbe

2 EL Butter 2 Seezungenfilets a 100 g 200 ml Wasser

50 ml Weilwein Olivendl 1 Zehe Knoblauch

2 Schalotten 2 Sténgel Dill 2 Stangel Wermut

2 Stangel Koriander 2 Sténgel Petersilienblatt Salz

Pfeffer

Fiir den Ansatz der Suppe einen Essloffel Butter, die Muskatbliite, den zerdriickten Macis und
etwas Kurkuma in einem Topf anschwitzen. Zwei Drittel des Blumenkohls hinein hobeln (je feiner
der Blumenkohl ist, desto schneller gart er). Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben schneiden
und zusammen mit dem Blumenkohl anschwitzen. Fine Prise Zucker hinzufiigen und mit der
Briihe auffiillen, bis alle Zutaten bedeckt sind. Die Suppe langsam kécheln lassen (circa acht
bis zehn Minuten). Die Silberhaut von den Seezungen runterschneiden (falls sie sich nicht 16sen
lasst, das Filet mehrfach quer einritzen). Anschlieend den Fisch quer in Streifen schneiden. Fiir
den Fond das Wasser, den Weiflwein, den Knoblauch, die Schalotten, den Dill, den Koriander,
das Petersilienblatt, den Wermut und etwas Olivendl ansetzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Seezungenstreifen zum Pochieren hineinlegen, pfeffern und salzen und auf mittlerer Hitze-
stufe gar ziehen lassen. Wenn der Blumenkohl und die Kartoffeln gar sind, die Suppe durch ein
Sieb passieren. Die Hélfte des restlichen Blumenkohls roh hineinhobeln. Mit dem Piirierstab die
Eigelbe und einen Essloffel Butter unter die Suppe heben und schaumig mixen (die Suppe darf
jetzt nicht mehr kochen, da sie sonst gerinnen wiirde!). Zum Anrichten die Seezungentranchen
in einen tiefen Teller setzen und mit der Suppe bedecken. Den restlichen rohen Blumenkohl iiber
die Suppe hobeln, mit einer Prise Macis bestreuen und mit einigen Tropfen Olivendl betraufeln.
Tipp:

Anstatt der Seezunge koénnen auch Lachs, Saibling, Garnelen oder Hithnchen verwendet werden.
Als vegetarische Alternative kann die Einlage auch weggelassen werden.

Ali Giingdrmiis am 20. Februar 2015



Blumenkohl - Suppe mit Garnelen und Kerbel

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopf Blumenkohl Salz 4 Schalotten

30 g Butter 1 EL Mehl 1 L Gemiisebriihe
Pfeffer, Muskat 200 g Sahne 100 g Creme-fraiche

8 kiichenfertige Garnelen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

2 Knoblauchzehen 2 EL Sonnenblumendl 4 Stiele frischer Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten wiéssern. Schalotten
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Schalotten darin anbraten. Mit Mehl
bestduben und goldbraun braten. Gemiisebriithe unter Rithren langsam zugeben. Etwa 2/3 der
gegarten, abgetropften Blumenkohlréschen dazugeben und etwa 30 Minuten langsam garen.
Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne und Creme-fraiche
zugeben und erneut abschmecken. Die restlichen Roschen in die Suppe geben und erwérmen.
Garnelen abspiilen und den Darm entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken-
schiitteln. Knoblauch schilen und etwas andriicken. Ol erhitzen. Garnelen mit Kriutern und
Knoblauch von allen Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel abspiilen und trocken-
schiitteln. Kerbelblattchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und Garnelen anrichten.
Kerbelblédttchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser 28. Januar 2013

Blumenkohl!-Suppe mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen

1 Kopf Blumenkohl (ca. 1 kg) Salz 4 Schalotten

40 g Butter 1 EL Mehl 750 ml Gemiisebriihe
500 ml Gefliigelfond Pfeffer, Muskat 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche 300 g Lachsforellenfilet 2 EL Sonnenblumendl
1 Knoblauchzehe 1 Stiel Thymian 4 Stiele Kerbel

Blumenkohl putzen und in Roéschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten in leicht gesalzenem
Wasser wissern. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 20 g Butter erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten und die Blumenkohlréschen zugeben. Mit etwas Mehl bestduben, Briihe
und Fond unterrithren. Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Etwa 4 EL Réschen herausnehmen
und beiseite stellen. Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne
und Creme-fraiche zugeben und erneut abschmecken. Die iibrigen Roschen in die Suppe geben
und erwarmen. Das Lachsforellenfilet abwaschen, trocken tupfen und in 4 gleich grofie Stiicke
portionieren. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite anbraten.
Mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Wenn die Haut kross ist den Fisch wenden, Knoblauchzehe
schilen und etwas andriicken. Thymianzweig abspiilen, trockenschiitteln. Knoblauch und Thy-
mian mit der tibrigen Butter zum Fisch geben. Mit einem Loffel die Gewiirzbutter {iber den
Fisch traufeln. Die Pfanne vom Herd nehmen. Der Fisch sollte innen noch glasig sein. Kerbel
abspiilen und trockenschiitteln. Kerbelbldttchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und
Lachsforelle anrichten. Kerbelbldttchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013



Blumenkohl-Zitronengras-Siippchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Blumenkohl 1 Zwiebel 2 Stangen Zitronengras
1 TL Currypulver 2 EL weifler Balsamico 250 ml Kokosmilch
250 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Suppe:

Den Blumenkohl waschen, trocknen, duflere Blétter entfernen und halbieren. Den Strunk heraus-
schneiden und den Blumenkohl in feine Réschen schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Zitronengras halbieren und mit dem Messerriicken anschlagen.

Blumenkohl und Zwiebeln in einem grofien Topf mit Olivendl 4 Minuten kréftig anrésten. Cur-
rypulver und Zitronengras zugeben und 1 Minute mitbraten. Kokosmilch und Gemiisefond an-
giefen und etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen.

Den Topf von der Herdplatte nehmen und mit weiflem Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Suppe in einem Standmixer schaumig aufmixen, auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnie-
ren und servieren.

Bjorn Freitag am 03. Méarz 2017



Borschtsch mit Piroggen

Fiir 4 Personen

500 g Rindfleisch (Brust) Salz 1 Bund Suppengemiise
2 Mohren 1 Petersilienwurzel 1 Zwiebel

200 g Weilkohl 3 EL Rapsol Pfeffer

2 Lorbeerblétter 200 g Piroggenteig 1 Ei

300 g Rote Bete 1 TL Zucker 3 EL Rotweinessig

1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 100 g Saure Sahne

1 Stiick Meerrettich

Das Rindfleisch mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen, aufkochen und leicht salzen. Den Schaum
abnehmen und das Fleisch ca. 1,5 Stunden weichkochen. Das Suppengemiise putzen, grob wiir-
feln und 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben. Dann das Fleisch herausnehmen
und die Briithe passieren.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Mohren, Petersilienwurzel und Zwiebel schilen und in 1 cm kleine Wiirfel schneiden. Weifikohl
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Von dem Gemiise 4 EL beiseite stellen fiir die Fiillung der
Piroggen. Restliches Gemiise in einem Topf mit Ol kurz anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit der Rindfleischbriihe auffiillen, Lorbeerblétter zugeben und ca. 20 Minuten koécheln
lassen.

Das Rindfleisch klein schneiden. Fiir die Piroggenfiillung beiseite gestellte Gemiisewiirfel mit 2
EL Fleischwiirfeln mischen und nochmal gut durchhacken.

Piroggenteig zu Teigkugeln formen, diese rund ausrollen, ca. 1/2 TL Fiillung darauf geben,
zusammenklappen, den Rand fest driicken und mit verquirltem Ei bestreichen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Ofen bei 220 Grad ca. 10 Minuten backen.

Rote Bete schilen und roh raspeln. Die Rote Bete und das geschnittene Rindfleisch zur Suppe
geben. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Rotweinessig abschmecken. Dill und Petersilie
waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Suppe mit den Kriutern, Saure Sahne und Meer-
rettich anrichten. Die Piroggen auf einem extra Teller dazu reichen.

Grundrezept Piroggenteig:

20 g Hefe

1 EL Zucker

2 EL lauwarmes Wasser

350 g Mehl

1/8 1 Milch

3 Eier

30 g Butter

1 EL Ol

etwas Salz

Zubereitung

Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser auflésen und mit einem Drittel des Mehls zu einem
Vorteig verarbeiten. Mit Mehl bestduben und an einem warmen Ort zwei Stunden gehen lassen.
Dann Milch, Eier, Butter, Ol, das restliche Mehl und Salz zugeben und alles zu einem halbfesten
Teig verarbeiten, wieder gehen lassen. Dann den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben
schneiden. Jede Scheibe zu einer Kugel rollen und die Kugeln noch einmal gehen lassen.

Rainer Strobel am 02. Oktober 2015



Borschtsch-Eintopf

Fiir zwei Personen
Fiir den Suppenansatz:

3 kg Rinderbrust 3 kg Schweinebauch 3 Suppenhuhn
1 Knolle Fenchel % Stange Lauch % Staude Sellerie
1 Gemiisezwiebel 2 weifle Zwiebeln 2 Knollen junger Knoblauch

2 L. Gemiisefond
Fiir die Borschtsch-Einlage:

200 g Rote Bete 200 g Karotten 200 g Mairiiben
200 g Lauch 200 g Zwiebeln £ Spitzkohl

4 Bund Dill 3 Bund glatte Petersilie 3 Bund Koriander
% Bund Kerbel % Bund Schnittlauch 1 TL Ascorbinsdure
Olivenol

Fiir die Smetana:

200 g Smetana, naturell 3 Avocado 3 Bund Dill

% Bund glatte Petersilie % Bund Koriander % Bund Kerbel

4 Bund Schnittlauch 20 ml Olivenosl

Fiir den Suppenansatz:

In einem groflen Topf je 2 Litern Wasser und Gemiisefond aufsetzen. Knoblauch, Zwiebeln, Fen-
chel, Lauch und Sellerie grob zerteilt dazugeben.

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Die Rinderbrust und den Schweinebauch 2 Stunden bei
niedriger Hitze im Topf kochen. Das Suppenhuhn hinzugeben und eine weitere Stunde mitko-
chen.

Das Fleisch anschlieend aus dem Topf nehmen und mit einer Fleischgabel grob zerrupfen.
Fiir die Borschtsch-Einlage:

Die Karotten und Mairiiben schélen, von den Enden befreien und fein hacken. Den Lauch vom
Ansatz und der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln.

Rote Bete schélen und auf einer Vierkantreibe grob reiben.

Den Spitzkohl halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebeln in einem Topf mit reichlich Olivendl 2 Minuten anbraten. Karotten, Mairiiben,
Spitzkohl und Lauch hinzugeben und mitrdsten. Etwa 2 Liter des Suppenansatzes angief3en. Das
zerteilte Fleisch dazugeben und miteinander kriftig aufkochen lassen.

Die Krduter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Die Krauter mit der Ascorbinsiure
zur Suppe geben, dabei einige Kriuter fiir die Garnitur beiseitelegen.

Verwenden Sie zur Garnitur von Piirees, Salaten und als Suppeneinlage auch die Stiele der Krau-
ter. Diese haben nicht nur einen intensiveren Geschmack, sondern sorgen aulerdem fiir einen
besonderen Crunch.

Fiir die Smetana:

Die Avocado halbieren, den Stein herauslosen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel heraus-
nehmen. Die Smetana mit einer halben Avocado, Oliventl und grob geschnittenen Krautern in
einer Moulinette zu einer glatten Creme verarbeiten.

Die Smetana in die Tellermitte einer tiefen Schiissel geben. Den Eintopf aufgiefen, mit reichlich
Kréutern garnieren und servieren.

Christian Lohse am 28. Juli 2017



Brennessel-Suppe mit Forellen-Kl6B8chen

Fiir vier Portionen

2 Schalotten 20 g Butter 100 ml Weilwein

600 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 100 g Brennesselblétter
500 g Forellenfilet, leicht angefroren Salz, Pfeffer 300 ml eiskalte Sahne
400 ml Fischfond

Auflerdem:

Eiswiirfel

Schalotten schélen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin anschwit-
zen. Mit dem Weifiwein abloschen und verkochen lassen. Gemiisefond und Sahne angieflen und
zehn Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Lachsforelle klein wiirfeln und in eine Schiissel geben, diese auf Eis-
wasser stellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 100 Milliliter Sahne zugeben und alles griindlich
mischen. Fischmasse portionsweise in einem Zerkleinerer fein piirieren. 150 Milliliter Sahne unter
die Fischfarce heben. Die restliche Sahne steif schlagen und unterheben. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fischfond in einem Topf bis zum Siedepunkt erwirmen. Aus der Fischmasse mit zwei Essloffeln
Nocken abstechen und diese in dem Fischfond zehn Minuten pochieren.

Die Brennesselbliatter in die Suppe geben und alles sehr fein piirieren. Suppe mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Nocken in der Suppe servieren.

Horst Lichter am 18. Juli 2015

Brokkoli-Schaumsuppe

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli (ca. 250 g) 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
20 g Butter 500 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein
250 ml Sahne 1 Muskatnuss 50 g Parma-Schinken
0,5 Bund Salbei 50 g Zuckerschoten 50 g Butter

40 g getrocknete Tomaten 40 g TK-Erbsen Salz, Pfeffer

Brokkoli putzen, waschen und in Roéschen teilen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Zwei
Scheiben Knoblauch schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und
Brokkoli darin anschwitzen. Mit Salz abschmecken. Das Ganze mit einem Schuss Weiflwein
abloschen. Mit Gemiisebriihe aufgielen und bei mittlerer Hitze weich garen. 200 Milliliter Sahne
zugeben und nochmals aufkochen. Die Suppe in einem hohen Becher aufmixen, durch ein Sieb
in den Topf zuriickgeben und zuletzt fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und mit frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Restliche Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren die geschlagene
Sahne unterrithren.

Einlage fiir Brokkolischaumsuppe:

Parma-Schinken und Salbei klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Parma-
Schinken, Salbei, getrocknete Tomaten und den restlichen Knoblauch dazugeben. Die Suppe auf
Tellern anrichten und den Parma-Schinken, Salbei und getrocknete Tomaten darauf verteilen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2013



Bunte Gemdise-Suppe mit Muschelnudeln

Fiir vier Portionen

200 g Muschelnudeln Salz 1 Zucchino

1 Aubergine 1 rote 1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Dose Mais
100 g TK Erbsen 2 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer Muskatnuss

1 TL Zucker 1 EL Weilweinessig 4 Stiele Thymian

1 Bund Schnittlauch 2 Laugenstangen 30 g Butter

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Muschelnudeln darin bissfest
garen. Anschlieend abgieflen und abtropfen lassen. Zucchino und Aubergine waschen, erst in
Scheiben, dann in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Paprika waschen, halbieren, entker-
nen und ebenso wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Mais in einem Sieb
abtropfen lassen.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, Zucchini,
Aubergine und Paprika darin anbraten. Mais und Erbsen zugeben und ebenfalls kurz anschwit-
zen. Die Briihe angieflen und die Suppe aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zehn Minuten
kocheln lassen. Thymian abbrausen, trocknen und fein hacken. Thymian und Muschelnudeln zur
Suppe und diese mit Zucker und Essig abschmecken.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Laugenstangen in schrége Scheiben schneiden, mit
Butter bestreichen und in den Schnittlauch driicken.

Bunte Gemiisesuppe in tiefen Tellern anrichten, die Schnittlauchscheiben dazulegen.

Horst Lichter am 23. Mai 2015

Cassoulet mit selbstgemachten Wiirstchen

Fiir 6 Personen

500 g weifle Bohnen 150 g Raucherspeck 1 EL Butterschmalz
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 300 g Schweinebauch
4 Entenkeulen (ohne Haut) 1 EL Tomatenmark 2 Mohren

1 kleiner Sellerie 2 | Hiihnerbriihe Salz

1 TL getrockneter Majoran 4 m Saitling (vom Metzger) 200 g Semmelbrosel

Bohnen iiber Nacht einweichen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft
nicht geeignet, Gas Stufe 3). Den Speck in feine Wiirfel schneiden, Zwiebeln und Knoblauch
schilen und wiirfeln. Von den Zwiebelwiirfel zwei Essloffel beiseite stellen. Die Hélfte von dem
Speck in Butterschmalz anbraten, Zwiebel, Knoblauch, die Hélfte des Schweinebauches und drei
Entenkeulen zugeben, alles gut anbraten. Tomatenmark und die eingeweichten Bohnen zugeben.
Mohre und Sellerie putzen, wiirfeln und ebenfalls zugeben mit der Briihe auffiillen und alles
ca. zwei Stunden zusammen im Backofen schmoren. Von der vierten Entenkeule den Knochen
auslosen. Das Fleisch mit dem restlichen Speck und Schweinebauch durch den Fleischwolf geben,
restliche Zwiebelwiirfel, Salz und Majoran zugeben. Die Masse mit Hilfe eines Spritzbeutel in
den Darm fiillen, zu Wiirstchen abdrehen und zum Cassoulet in den Topf geben. Die Hilfte der
Semmelbrosel dariiber streuen und zur Kruste backen. Unterriihren, die restlichen Semmelbrosel
dariiber streuen und wieder iiberbacken. Das Cassoulet im Topf servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013



Champignon-Rahm-Suppe

Fiir 4 Portionen
1 kg Champignons 2 Schalotten 4 Stangen Zwiebellauch
Weiflwein 4 L Sahne 1 L Gefliigelbriihe

Champignons heifl anbraten, Schalottenwiirfel und geschnittenen Zwiebellauch dazugeben mit
Weiiwein und Gefliigelbriihe auffiillen. 1/3 Liter einkochen und zum Schluss die Sahne dazuge-
ben. Im Mixer alles gut durchmixen und servieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Consommé von Tafelspitz

Fiir 4 Portionen

1,5 kg Tafelspitz 500 g Sandknochen 2 Karotten

1 Stange Porree 1 halbe Knolle Sellerie 2 Lorbeerblétter
2 Nelken 1 T1 Pfefferkérner 1 Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

Fiinf Liter Wasser im Topf erwédrmen. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, Fleisch und Kno-
chen hinein geben. Dann den oberen Schaum abschépfen und grob geschnittenes Suppengemiise
hinzugeben. Etwas Gemiise als Einlage zuriickbehalten.

Das ganze drei Stunden leicht kidcheln lassen, danach Fleisch und Knochen rausnehmen. Die
Suppe weiter kochen, bis sie nach ca. 30 Minuten kraftvoll einreduziert ist.

Restliches Suppengemiise in feine Streifen schneiden, als Einlage am Ende dazugeben. Consom-
mé mit den frische Gemiisestreifen und einer Maultasche zusammen anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Curry-Siikartoffel-Suppe

Fiir vier Portionen

500 g SiiBkartoffeln 1 Zwiebel 30 g Butter

1-2 TL Currypulver 1 TL Zucker 500 ml Gemiisefond
1 Mango 150 ml Schlagsahne Salz

Cayennepfeffer 1 unbehandelte Zitrone Koriandergriin

4 Baguette 2-3 EL Olivenol Chili

Siilkartoffeln schilen, die Hilfte davon grob wiirfeln, den Rest klein wiirfeln. Zwiebel schilen
und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und grob gewiirfelte Siilkartoffeln
darin anschwitzen. Mit Currypulver und Zucker bestreuen und 2 bis 3 Minuten anbraten. Mit
Gemiisefond abloschen und abgedeckt etwa 10 bis 15 Minuten weich kochen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Mango schilen und klein wiirfeln. Die Suppe fein piirieren, Sahne und die restlichen
Siilkartoffeln zugeben und darin weich garen. Zuletzt mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitro-
nensaft wiirzen und die Mango zugeben. Suppe in Tassen oder Teller fiillen und mit Koriander
betreuen. Nach Belieben mit einigen in Olivendl gerdsteten Baguette-Scheiben servieren.

Horst Lichter am 28. September 2013

10



Dill-Schaum-Suppe mit Lachsforellen-Filet

Fiir 4 Portionen

2 Bund Dill 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Lachsfilet mit Haut
1 EL Zitronensaft 400 ml Gefliigelfond 150 ml Weilwein
200 g Creme-fraiche 10 g Butter 1 Rosmarinzweig

Salz und Pfeffer

Dill ohne Stiele und Friihlingszwiebel kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die
Friihlingszwiebel darin anbraten, dann den Dill ebenfalls darin anschwitzen. Mit Weifiwein und
Fond abldschen. Acht bis maximal 10 Minuten kochen und mit einem Stabmixer mixen.

Das Lachsforellenfilet in mittelkleine Stiicke schneiden. In einer Teflonpfanne Ol erhitzen und
die Filetstiicke nur auf der Haut braten. Der Fisch muss nicht ganz durchgebraten sein. Er zieht
in der Suppe etwas nach!

Kurz vor dem Anrichten Créme fraiche in die Suppe geben und mit dem Stabmixer aufschiumen.
Rosmarin in der Fischpfanne kurz anbraten, mit Zucker und Salz wiirzen und mit Zitronensaft
abl6schen.

Die Suppe in einen tiefen Teller geben, mit etwas frischem Dill verfeinern, das Fischfilet vorsichtig
oben auflegen und mit dem frisch angebratenen Rosmarin garnieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Eintopf mit Enten-Keulen und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenkeulen 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

2 kleine Karotten 1 TL Korianderkérner 1 TL Kreuzkiimmel

1/2 EL Bohnenkraut 1 EL Orangenschale 1 kleine Zimtstange

1 EL Majoran 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Piment d “Espelette
1 EL Sojasauce 2 junge Lauchstangen 1 Bund Koriander

Fiir die Nudeln:

125 g Hartweizengrie3 25 g griffiges Mehl 1 Ei

2 Eigelbe 1 TL Olivenol

Fiir die Nudeln Hartweizengrief3, Mehl, Ei, Eigelb und Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten.
FEine Stunde ruhen lassen. Dann den Nudelteig diinn ausrollen, in 1 cm breite Nudeln schneiden
und auf einem bemehlten Blech antrocknen lassen. Entenkeulen mit einem Liter Wasser auf-
kochen. Die Keulen sollten bedeckt sein. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Karotten schélen.
Gemiise zu den Entenkeulen geben. Koriander und Kreuzkiimmel morsern, mit Bohnenkraut,
Orangenschale, Zimtstange, Majoran und geriebenen Ingwer zum Eintopf geben. Den Sud ca. 2
4 Stunden kochen lassen, dabei Fett und Schaum immer wieder abschépfen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Sojasauce wiirzen. Briihe passieren und entfetten. Entenfleisch vom Knochen
16sen und portionieren. Karotten und Zwiebeln klein schneiden. Fleisch und Gemiise in Suppen-
schale geben. Die Nudeln im Entenfond gar kochen. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Schélchen mit dem Entenfond und den
Nudeln auffiillen. Mit den Lauchrollchen und frischem Koriander bestreuen.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013
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Eintopf mit Saibling-Filet

Fiir 2 Portionen

300 g Saiblingsfilet 5 Drillingskartoffeln 4 Karotten

1 Zwiebel 250 ml Weiiwein 20 g Speisestirke
400 ml Gemiisefond 100 g Butter Salz, Pfeffer
Olivenol, Mehl

Die Zwiebel in feine Ringe schneiden und in einem Topf in Butter anschwitzen. Die Drillings-
kartoffeln samt Schale in Wiirfel schneiden. Und mit den Zwiebeln anschwitzen. Die Karotten
schélen und vierteln und ebenfalls mit dazugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tipp:

Das Verhiltnis sollte ein Teil Zwiebeln, ein Teil Kartoffeln, ein Teil Karotte sein. Weiflwein hin-
zufiigen und verkochen lassen. Das Ganze mit Gemiisefond auffiillen und bei niedriger Hitze
kochen lassen. Den Saibling halbieren, eine Hélfte in Tranchen schneiden und von der Haut be-
freien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit Butter einfetten und die Tranchen kurz
durch die Butter ziehen, aufs Blech geben, mit einer Flocke Butter belegen und einen Schuss
Weilwein angieflen. Den Fisch mit Klarsichtfolie abdecken und das Blech bei 80 Grad in den
Ofen geben, bis das Eiweifl stockt. Die andere Hélfte des Fischs mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen. Nun eine Pfanne aufsetzen und den Fisch
auf der Hautseite in Ol anbraten. Eine Flocke Butter zum Fisch geben und schmelzen lassen.
Die Speisestérke in kaltem Wasser auflésen und in den Eintopf geben, sodass dieser sédmig wird.
Eine Flocke Butter hinzugeben und noch einmal kréftig umriihren. Den Eintopf in tiefen Tellern
anrichten und den Saibling aus der Pfanne darauf geben. Die Saiblingstranchen aus dem Ofen
nehmen und alternativ dazu anrichten.

Steffen Henssler am 13. Juni 2013
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Eintopf von der Forelle japanisch

Fiir 4 Personen

2 grofle Forellen 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

1 Nelke 10 Shiitake-Pilze 1 EL Pflanzenol

5 EL Sojasauce 20 g Ingwer 100 g Karotten

100 g weifler Rettich ca. 50 g helle Misopaste 1 Spritzer Limettensaft
Meersalz, Pfeffer 3 Stangen Friihlingslauch 1/2 Bund frischer Koriander

Die Forellen filetieren, die Gréaten ziehen und die Haut entfernen.

Von den Karkassen die Kiemen entfernen, dann die Karkassen mit Kopf fein schneiden, mit
kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Bei niedriger Temperatur langsam aufkochen lassen und ab und zu den Schaum abschépfen.
Sobald der Fond einmal aufgekocht hat, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Gewiirznelke zugeben,
Herd ausschalten und alles 5 Minuten ziehen lassen.

Den Fond durch ein Passiertuch gieflen; es sollten mindestens 500 ml Fond entstehen.

Von den Pilzen die Striinke entfernen. Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzendl kriftig
anbraten, mit der Sojasauce abléschen und darin kurz glasieren. Anschliefend in eine Schiissel
geben und ziehen lassen.

Ingwer, Karotten und Rettich schélen und fein wiirfeln.

Den Forellenfond aufkochen und die Misopaste (nach Geschmack) einmixen, mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisewiirfel zugeben und darin gar ziehen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Forellenfilets in schriage Stiicke mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Friihlingslauch gut waschen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die marinierten Pilze aus der Fliissigkeit nehmen und in feine Streifen schneiden.

Pilze und den Friihlingslauch in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Forellenfiletstiicke
darauf verteilen und den Koriander darauf streuen. Die heifle Briithe direkt am Tisch aufgieflen
und geniefen.

Michael Kempf am 27. Marz 2015
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Fenchel-Safran-Suppe mit Tomaten

Fiir zwei Personen
1 Fenchelknolle (250 g) 150 g Datteltomaten 150 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle & 2 cm
1 EL kalte Butter 50 ml Sahne 1 TL Pernod

1 Zweig Rosmarin Olivenol mildes Chilisalz
Pfeffer

Fenchel putzen, in einzelne Blétter teilen und waschen. In 1 3 bis 2 ¢cm grofie Stiicke schneiden,
das Fenchelgriin beiseitelegen. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden. Ingwer schélen, klein
hacken. Fenchel und Fond mit der Vanilleschote, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben.
Den Fenchel darin knapp unter dem Siedepunkt ca. 8 Minuten weich garen. 2 Fenchelgriin-
spitzen beiseitelegen, den Rest klein schneiden, zum Fenchel geben und erhitzen. Kalte Butter
unterrithren, den Pernod und die Sahne hinzufiigen und alles mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.
Vanilleschote wieder entfernen und Suppe fein piirieren. Tomaten waschen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln. 1 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tomaten und Rosmarin zugeben, mit
Chilisalz wiirzen.

Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Tomaten und Fenchelgriin garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Juli 2017

Fenchel-Suppe mit Bratwurst-Bdllchen

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

2 Fenchelknollen 1 mittlere, mehligk. Kartoffel 2 EL Olivenol

1 TL Zucker 3 cl Wermut 600 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 2 Kalbsbratwiirste (a 125 g)  Salz, Pfeffer

Fenchel und Kartoffeln waschen, Fenchel putzen, Kartoffel schilen und beides in grobe Stiicke
schneiden. Fenchelgriin aufbewahren. Olivendl in einem groflien Topf erhitzen, Kartoffeln und
Fenchel darin anbraten, mit Zucker bestreuen und mit dem Wermut abléschen. Brithe angielen
und die Suppe etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Sahne zugeben und weitere zwei bis drei Minuten
kochen lassen, anschlieend piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pelle der Wiirste
abziehen, aus dem Brit kleine Béllchen formen. Bratwurstbéllchen in die heifle Suppe geben und
darin garziehen lassen. Fenchelgriin klein schneiden. Suppe mit den Béllchen in tiefen Tellern
anrichten und mit dem Fenchelgriin bestreuen.

Horst Lichter am 16. August 2014
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Frihlingskrduter-Suppe mit Garnelen

Fiir vier Portionen

1 Bund Frankfurter 7 Kréauter 1 Zwiebel % Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 TL Mehl 700 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne Salz Pfeffer

frische Muskatnuss 4 Knoblauchzehe 2 Stiele Thymian

2 EL Olivenol 12 Garnelen 4 Holzspiefle
Kiichengarn

Kréauter waschen, trockentupfen und die Blétter von den Stielen zupfen. Einige schéne Krauter-
blétter zur Garnitur beiseitelegen. Stiele mit einem Kiichengarn zusammenbinden.

Kréauter grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und kleinschneiden. Butter in einem Topf
schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen.
Mit der Briihe auffiillen, alles gut verriihren. Kréuterstiele zugeben und die Suppe zehn Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit je drei Garnelen auf einen Holzspiefl stecken. Den Knoblauch kleinschneiden,
Thymian waschen, trockentupfen und hacken. Knoblauch, Thymian und Olivensl mischen und
die Garnelen damit bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne von
beiden Seiten zwei Minuten anbraten.

Die Kriuterstiele aus der Suppe nehmen. Sahne und Kriuterblitter zugeben und einmal kurz
aufkochen lassen. Suppe fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Suppe in tiefen Schalen anrichten, mit den restlichen Kriutern und den Garnelenspiefien
servieren.

Horst Lichter am 18. April 2015

Frankfurter Krduter-Schaumsuppe

Fiir 2 Portionen

1 Bund Frankfurter Kréduter 2 Schalotten 20 g Butter

50 ml Weilwein 250 ml Sahne 500 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer Muskatnuss 1 Prise Zucker

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter von den Stielen zupfen. Die Schalotten
abziehen und klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin
anschwitzen. Die Hélfte der Kriuter dazugeben, zusammen mit dem Zucker anschwitzen und
das Ganze mit Weiflwein abloschen. Die Briihe angieflen und alles zehn Minuten kécheln lassen.
Anschlielend die Sahne hinzugeben, nochmals kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Suppe und die restlichen Kréuter in einen Standmixer geben und fein piirieren,
bis die Suppe eine intensiv griine Farbe annimmt. Abschliefend in den Topf zuriick geben,
nochmals erhitzen und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten und servieren. Guten Appetit!

Tipp:

Um die Suppe etwas feiner zu haben, kénnen Sie die Suppe vor dem Servieren auch noch durch
ein Sieb passieren!

Steffen Henssler am 14. Marz 2013
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Franzésische Zwiebel-Suppe

Fiir 2 Personen

1 Gemdiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Speck
1 EL Butter 20 ml Cognac 250 ml Weifiwein
250 ml Fleischbriihe 3 Stiele Thymian 3 Stiele glatte Petersilie

2 Scheiben Kastenweiflbrot 50 g Bergkése Salz, Pfeffer

In einem Topf mit Butter die Zwiebel mit Knoblauch hellbraun anrésten, mit Cognac abléschen.
Dann mit Wein und Briihe auffiillen, Thymian zugeben und 30 Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weifibrotscheiben leicht
toasten oder in einer Pfanne rosten. Kése fein reiben, auf die Brotscheiben streuen und kurz vor
dem Servieren der Suppe unter der Grillschlange gratinieren. Thymian aus der Suppe entfernen,
Petersilie unter die Suppe mischen und abschmecken. Die Suppe in Suppentassen anrichten, die
gratinierten Brotscheiben oben auflegen, mit grobem Pfeffer bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 21. November 2013

Geeiste Tomaten-Gurken-Suppe mit Crevetten

Fiir 4 Personen

200 g Crevetten 70 ml Olivendl Meersalz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Zweige Estragon 8 Tomaten

2 Salatgurken 1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen

ca. 100 ml Tomatensaft 150 ml Gemiisebriihe 10 ml weiler Balsamico

Crevetten in 1 EL Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum und Estragon
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Crevetten mit den Kriutern und 30 ml Olivenol
marinieren und in den Kiihlschrank stellen. Tomaten waschen, am Strunkansatz einritzen, 30
Sekunden in kochendes Wasser geben, in Eiswasser abschrecken und anschliefend hduten. Die
Salatgurken waschen und schiilen, Staudensellerie waschen. Von der Tomate und Gurke eine klei-
ne Menge (jeweils ca. 1 EL) in kleine feine Wiirfel schneiden und zur Dekoration beiseite stellen.
Das restliche Gemiise grob wiirfeln. Knoblauch schélen und mit den Gemiisestiicken in einen
Mixer geben. 30 ml Olivendl, Tomatensaft, Gemiisebrithe und Essig zugeben und fein piirieren.
Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen und gut durchkiihlen. Vor dem Anrichten nochmals abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit dem fein gewiirfelten Gemiise und den marinierten
Crevetten anrichten.

Karlheinz Hauser am 07. Juli 2014
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Gemiise- Suppe unter der Bldatterteig-Haube

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Pilze 200 g Knollensellerie 2 Karotten

200 g Petersilienwurzel 1 Stange Lauch (ca. 200 g) 15 g getrocknete Tomaten
8 Pfefferkérner 1 1 Gemiisebriihe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 3 Lorbeerbléatter Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

2 Eigelb 150 g Bléitterteig

Zunichst die getrockneten Pilze in Wasser einweichen. Das Sellerie, Karotte und Petersilienwur-
zel schillen und waschen. Von jedem Gemiise jeweils ca. 15 g in 5 mm grofle Wiirfel schneiden
und fiir die Einlage beiseite stellen. Den Rest grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen und grob
wiirfeln. Die getrockneten Tomaten hacken. Die Pfefferkérner grob zerstofien. In einem grofien
Topf die Gemiisebrithe mit den groben Gemiisewiirfeln, Lauch, Tomaten, den dem Einweichfond
der Pilze (Pilze ebenfalls fiir die Einlage beiseite stellen), den Kriauterzweigen, Lorbeerbléttern
und zerstolenem Pfeffer aufkochen. Alles ca. 30 Minuten koécheln lassen, dann durch ein Tuch
passieren, die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Petersilie, Basilikum
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitten und fein hacken. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Suppentassen am dufleren Rand mit verquirltem Eigelb bepinseln,
Pilze und kleine Gemiisewiirfel in die Tassen geben und zu drei Viertel mit der Briihe fiillen. Die
gehackten Kréuter darauf verteilen. Vom Blétterteig so grofie Scheiben ausstechen, dass sie rund
um die Suppentassen 1 cm hinaus stehen. Mit den Teigplatten als Deckel die Tassen verschlieen
und behutsam andriicken. Die Teigoberfliche mit dem restlichen Eigelb bepinseln und alles ca.
25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Wenn der Teigdeckel goldgelb gebacken ist, die
Suppentassen aus dem Ofen nehme und sofort servieren.

Otto Koch am 13. Dezember 2013
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Gersten-Cremesuppe mit Rducherschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Gerstencremesuppe:

100 g Gerstenreis 2 Schalotten 1 junger Lauch

1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie 30 g gerducherte Speckwiirfel
1 TL Olivenol 60 ml Weilwein 500 ml Gefliigelfond

300 g Sahne 1 EL Bohnenkraut Salz, weifler Pfeffer

1 EL Sauerrahm
Fiir die pochierten Eier:
120 g Schwarzwiélder Schinken 60 ml Weinessig 4 Eier

Fiir die Gerstencremesuppe:

Den Gerstenreis iiber Nacht im kalten Wasser einweichen und quellen lassen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Lauch putzen und waschen. Das weifle vom Lauch fein wiirfeln. Die griinen
Teile in diinne Rinde schneiden. Karotte und Sellerie schilen bzw. putzen und ebenfalls fein
wiirfeln. Gerste abschiitten, Schalotten und Speck in Olivendl andiinsten. Gerste zugeben und
kurz schmoren. Weiflwein und Gefliigelfond zugeben und alles ca.12 Minuten langsam kocheln
lassen. Gemiisewiirfel, Sahne und Bohnenkraut unterriihren. Alles weiter ca. 10 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer und abschmecken. Den Schinken in feine Streifen schneiden. 1,5 Liter Was-
ser zum Kochen bringen. Weinessig zugeben.

Fiir die pochierten Eier:

Gekiihlte Eier in einer Tasse vorsichtig aufschlagen. Eier nach und nach in das ungesalzene Was-
ser geben und 3 bis 4 Minuten pochieren. Eier herausnehmen und kurz in warmes, gesalzenes
Wasser geben. Eier herausnehmen und abtropfen lassen. Abstehende Eiweiflsegmente abschnei-
den. Eier wiirzen. Pochierte Eier auf vier Teller verteilen. Die Gerstencremesuppe mit Sauerrahm
verfeinern und iiber die Eier geben. Die griinen Lauchringe und den Schinken dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 19. November 2013
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Getriffelte Schwarzwurzel-Suppe mit Lachs-Tatar

Fiir 2 Personen

Suppe:

250 g Schwarzwurzeln 1 Schalotte Olivenol

500 ml Gemiisefond 100 ml Weiflwein 20 g Butter

50 ml Triiffelol 250 ml Sahne Pfeffer

Salz 1 schwarzer Triiffel

Tatar:

250 g frisches Lachsfilet 30 ml Triiffelol frischer Koriander
getrocknete Chili Salz, Pfeffer

Suppe:

Schwarzwurzeln waschen, schilen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und
wiirfeln. Beides im Olivenol anschwitzen. Das Ganze leicht salzen, die Butter dazugeben und
kurz mit anrdsten. Mit einem Schuss Weiflwein abléschen. Das Gemiise mit Gemiisefond und
etwas Triiffelol aufgiefen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Sahne zugeben, nochmals
aufkochen. Die Suppe fein piirieren und in den Topf zuriick geben. Nochmals aufkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Schwarzwurzeln werden nach dem Schélen sehr schnell braun. Deshalb entweder sofort verarbei-
ten oder in Wasser mit etwas Zitronensaft legen.

Lachs:

Den Lachs fein wiirfeln. Mit dem Triiffel6l, einem Hauch Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Ko-
riander fein hacken und unter das Tatar mischen. Die Suppe schaumig aufmixen und in tiefen
Tellern anrichten, das Lachstatar als Nocke in die Suppe setzen. Zum Schluss die Suppe mit dem
fein gehobelten Triiffel servieren.

Steffen Henssler am 12. Februar 2013
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Ghormeh Sabzi Griiner Eintopf

Fiir 4 Personen
120 g rote Bohnenkerne 50 g Bockshornkleebldtter 2 rote Zwiebeln

500 g Lammfleisch 2 EL Butterschmalz 1 TL Kurkuma
Salz 3 getrocknete Limetten ca. 1 1 Lammfond
200 g Blattspinat 200 g glatte Petersilie 200 g Lauchzwiebel
1 Zitrone

Die roten Bohnen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Die getrockneten Bockshornkleeblitter kurz in Wasser einweichen.

Die Zwiebeln schiilen und wiirfeln. Das Fleisch in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenlédnge schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Kurkuma zugeben und kurz
mit braten. Fleischwiirfel zugeben, von allen Seiten anbraten und salzen. Die eingeweichten
Bohnen abspiilen und zugeben, die getrockneten Limetten andriicken und ebenfalls zugeben. Die
eingeweichten Bockshornkleeblédtter ausdriicken, zugeben und umriihren. Immer so viel Briihe
zugeben, dass alles knapp bedeckt ist und das Fleisch und die Bohnen ca. 1 Stunde weich
garen. Regelméfig umrithren und falls noétig Brithe zugeben. Den Spinat waschen, die Stiele
entfernen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Lauchzwiebeln putzen und waschen. Spinat, Petersilie und Lauchzwiebeln fein hacken und mit
1 EL Butterschmalz bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten in einer Pfanne anbraten, aufpassen, dass
die Kréuter nicht anbrennen. Wenn das Fleisch und die Bohnen fast weich sind, die gebratenen
Krauter zugeben und alles zusammen 10 Minuten kocheln lassen, dabei 6fters umriihren. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Den Eintopf mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Dazu
passt persischer Reis.

Jacqueline Amirfallah am 18. November 2015
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Griine Spargel-Suppe mit Garam-Masala-Milchschaum

Fiir zwei Personen

1 Bund griiner Spargel 4 Bund Blattpetersilie 2 Schalotten
200 ml Weiiwein 500 ml Gemiisebriihe 250 ml Sahne
50 g Mehl 50 g Butter (zimmerwarm) 200 ml Milch

1 TL Garam-Masala 1 Prise Zucker Pflanzenol, Salz

Die Butter und das Mehl im Verhiltnis 1:1 verkneten (Beurre Manier) und bis zur Weiterverar-
beitung kiihl stellen.

Die unteren zwei Drittel der Spargelstangen schiilen, sowie ein bis zwei Zentimeter der Stangen
am Ende abschneiden. Die Schalen und die Abschnitte zusammen mit der kalten Gemiisebriihe
in einen Topf geben, langsam auf dem Herd erhitzen, einmal aufkochen und vom Herd nehmen.
Den Spargelfond circa eine halbe Stunde ziehen lassen und anschlieflend passieren.

Von den Spargelstangen die Spitzen grofziigig abschneiden und zusammen mit den Stangen in
stark gesalzenem Wasser weich, bzw. bissfest kochen, anschlieend sofort in Eiswasser abschre-
cken und danach gut abtropfen lassen. (Damit die griine Farbe erhalten bleibt!)

Die Schalotten schélen, in Scheiben schneiden und in einem Topf mit wenig Pflanzenol anschwit-
zen. Anschliefend mit Weiflwein abloschen, reduzieren lassen, mit einem halben Liter Spargel-
fond und der Sahne auffiillen, aufkochen lassen, mit einer Prise Salz abschmecken und mit der
vorbereiteten Mehlbutter (Beurre Manier) leicht binden und kurz weiterkochen lassen.

Die Petersilienblétter von den Stielen zupfen und zusammen mit den Spargelstangen (nicht den
Spitzen) in einen Mixer geben, mit der heifilen Suppe auffiillen und fein mixen. Anschlieflend
nochmals mit Salz und ggf. einer kleinen Prise Zucker abschmecken, in Gléser bzw. tiefe Teller
fiillen und die Spargelspitzen als Suppeneinlage hineingeben (es empfiehlt sich, die Spargelspit-
zen kurz vor dem Servieren in leicht gesalzenem Wasser zu erwérmen, weil die Suppe dann nicht
zu stark abkiihlt, als wenn man die Einlage kalt hineingibt).

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, mit Garam Masala abschmecken, mit Hilfe eines
Piirierstabs schaumig aufmixen und auf der griinen Spargelsuppe anrichten.

Alexander Herrmann am 11. Mérz 2015
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GrieB-KloBchen-Suppe

Fiir 4 Personen
500 g Fleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkérner 300 g Siedfleisch

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise Salz

250 ml Milch 60 g Butter 80 g Weichweizengrief3
1 Ei 1 Eigelb Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 Bund Schnittlauch

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkérnern in einem Topf mit 1,5 1 kaltem Wasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Briithe nur noch simmert. Alles 1 Stunde simmern
lassen, dabei immer wieder die Briithe abschdumen. Die Zwiebel ungeschélt halbieren und auf der
Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten. Das Suppengemiise waschen, schilen und in Wiir-
fel schneiden. Die Briihe leicht salzen, das gewiirfelte Suppengemiise, die beiden Zwiebelhélften
zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen. Dann die Gemiisewiirfel und das Siedfleisch
aus dem Topf nehmen, die Briihe passieren, wieder in den Topf geben und abschmecken. Das
Fleisch nach Belieben in kleine Wiirfel schneiden. Es kann mit dem Gemiise als Einlage fiir
die Suppe verwendet werden. Fiir die Kl68chen die Milch aufkochen, Butter darin auflésen und
den Grief} einrithren, bis die Masse recht dick wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine
Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der GrieBmasse mit einem Loffel Nocken abstechen
und diese im siedenden Salzwasser ca. 8 Minuten sanft garen. Die Fleischbriihe erneut aufko-
chen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kléfchen als Einlage in
Suppenteller geben, mit Fleischbriihe aufgieflen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013

Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

400 g Rindfleisch 250 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

3 EL Ol Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark

1/2 TL Paprikapulver, edelsiiB 1/2 TL Paprikapulver, scharf 200 ml trockener Rotwein
1,5 1 Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt 250 g Kartoffeln

Das Rindfleisch in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundherum bei starker
Hitze 5 Min. anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und bei mittlerer
Hitze 2 Minuten mitbraten. Tomatenmark und Paprikapulver einriihren und kurz mitrésten.
Mit Rotwein abléschen und auf die Hélfte einkochen. Brithe und Lorbeerblatt zugeben, alles
aufkochen und zugedeckt 20 Minuten kochen. Inzwischen die Kartoffeln schélen. 1 Kartoffel fein
reiben, den Rest in 1 1/2 cm grofle Wiirfel schneiden. Geriebene Kartoffel und Kartoffelwiirfel
unterrithren und die Suppe weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karlheinz Hauser am 29. Dezember 2014
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Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 600 g Rindfleisch (Schulter)
Salz 2 EL Paprikapulver, rosenscharf 1 EL Tomatenmark

11 Fleischbrithe 3 Kartoffeln, festk. 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 Chilischote 2 EL Olivenol

60 g saure Sahne

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten.

Das Rindfleisch in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden, mit braten. Mit Salz und Paprika wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mit rosten. 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. Die Chilischote entkernen und sehr fein
wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel anbraten, Chili zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die angebratenen Paprikawdiirfel zur Suppe geben, nochmal abschmecken und in vorgewirmte
Teller fiillen. Mit einem Loffel saurer Sahne garnieren. Dazu passt Baguette.

Vincent Klink am 29. Dezember 2016

Hdhnchen-Suppentopf

Fiir 4 Personen

15 g getrocknete Morcheln 2 Zwiebeln 1 Freilandhéhnchen
Salz 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

400 g Kartoffeln 300 g Karotten 200 g Sellerie

1 EL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
Pfeffer

Die Morcheln in eine kleine Schiissel geben, mit etwas Wasser bedecken und einige Minuten
ziehen lassen. Eine Zwiebel schéilen und grob schneiden. Vom Hé#hnchen die Brust und die
Keulen auslésen. Das Gerippe in einen Topf geben, mit 1,5 1 Wasser auffiillen und aufkochen.
Etwas Salz, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. In der Zwischenzeit Kartoffeln, Karotte und Sellerie putzen, schéilen und in 2 cm
groe Wiirfel schneiden. Die eingeweichten Morcheln in kleine Stiicke schneiden und mit dem
Einweichwasser und den Gemiisewiirfeln mit in den Eintopf geben und weiter kécheln lassen. Die
H#ihnchenkeulen vom Knochen 16sen, in Stiicke schneiden und mit in den Topf geben. Alles 7
Minuten kécheln lassen, dann die in Stiicke geschnittene Hidhnchenbriiste zugeben und nochmals
alles ca. 7 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch durchgegart ist. In der Zwischenzeit die
restliche Zwiebel schilen, halbieren, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz goldbraun anbraten. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Das Gerippe und das Lorbeerblatt aus dem Eintopf nehmen. Den Eintopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken, die Krauter untermischen und anrichten. Die gertsteten Zwiebeln
obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 15. Januar 2015
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Hiihnchen-Lauch-Eintopf

Fiir vier Portionen

2 Stangen Lauch 150 g dicke weile Bohnen 400 g Hithnchenfilet
125 g Zuckerschoten 30 g Butter 500 ml Gemiisefond
2 Stiele Estragon 150 g Schlagsahne 100 g Bacon

2 Stangen Friihlingszwiebeln Salz, Pfeffer

Den Lauch putzen, waschen und in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die Bohnen in ein
Sieb geben, unter kaltem Wasser kurz abspiilen und gut abtropfen lassen. Die Hiihnchenbrust
waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Die Zuckerschoten waschen und halbieren.
Die Butter in einem Topf erhitzen. Das Hithnchenfleisch darin drei bis fiinf Minuten rundherum
goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Lauch und die Zuckerschoten
zugeben und weitere zwei bis drei Minuten braten. Mit Brithe abléschen und einmal aufkochen.
Zuletzt die Bohnen zugeben und nochmal drei bis fiinf Minuten kocheln lassen. Den Estragon
waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen klein hacken. Danach mit der Sahne zum Eintopf
geben und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Bacon kleinwiirfeln
und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun und knusprig braten. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Den Eintopf in tiefen Suppenschalen anrichten und je einen
Essloffel knusprigen Speck darauf geben. Mit den Friihlingszwiebeln bestreuen.

Horst Lichter am 19. Oktober 2013

24



HiihnerSuppe zum Wohlfihlen

Fiir 6 Personen

Hiihnerbriihe:

1 Suppenhuhn (1,3 kg) 3 Mé&hren 1 Stange Lauch
1 Sellerieknolle 1 Fenchelknolle 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 Petersilienwurzeln 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

Gemiiseeinlage:

1 Mo6hre 200 g Brokkoli 100 g Erbsen

1 Pastinake 200 g Kohl 4 EL Krauter
Eierstich:

2 Eier 1/8 1 Milch Salz, Muskatnuss

Setzen Sie das Suppenhuhn in einem grofien Topf mit 3,5 | kaltem Wasser auf. Kurz aufkochen,
dann eine Stunde leise kocheln lassen. Immer wieder Schaum abschoépfen, so bleibt die Suppe
klar.

Suppengemiise waschen, grob schneiden, mit Lorbeer und Wacholder in den Sud geben, weitere
45 Minuten kocheln.

Das Gemiise fiir die Suppeneinlage waschen, kleinschneiden.

Eier, Milch, Salz und eine Prise Muskatnuss fiir den Eierstich mit einem Schneebesen in einer
Schiissel verquirlen. Eiermilch in 2 gefettete Tassen gieen (bis zu zwei Drittel hoch). Tassen
mit Alufolie gut verschlieBen und in einen groflien Topf stellen. So viel heifles Wasser angieflen,
dass die Tassen zu etwa zwei Drittel im Wasser stehen. Wasser aufkochen. Eiermilch unterm
Topfdeckel bei schwacher Hitze 30 bis 35 Minuten stocken lassen. Den Eierstich aus Tassen
stiirzen, nach Belieben in Form schneiden, etwa in Rauten.

Entfernen Sie Huhn und Suppengemiise per Schopfkelle aus dem Sud. Lassen Sie ihn durch ein
Tuch oder feines Sieb laufen. Mit Salz abschmecken.

Kleingeschnittenes Gemiise fiir die Einlage (Brokkoli, Kohl und Co.) zum Sud geben, 8 Minuten
gar ziehen lassen.

Fleisch von den Knochen l6sen, kleinschneiden und am Ende zusammen mit dem Eierstich in
die Suppe geben.

test Februar 2014
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Hihner-Brihe mit Kaiser-Schéberl

Fiir 4 Personen
Fiir die Hiihnerbriihe:

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mchre

1 Petersilienwurzel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Kaiserschoberl:

3 Eier 50 g weiche Butter Salz, Muskat

2 EL Sahne 75 g Mehl 1-2 EL Parmesan

30 g gekochter Schinken Salz, Muskat

Fiir die Hiihnerbriihe:

Das Huhn abwaschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebel in
grobe Stiicke schneiden und mit Salz und dem Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden
kochen. Lauch, Mohre und Petersilienwurzel putzen bzw. schilen, in feine Stiicke schneiden und
ca. 20 Minuten vor Kochende dazugeben. Die Hithnerbriithe durch ein feines Sieb passieren, den
Fond abschmecken und das Gemiise beiseite stellen. Petersilie und Schnittlauch waschen, fein
hacken bzw. schneiden. Das Hiihnerfleisch vom Knochen 16sen, in Wiirfel schneiden und fiir das
Frikassee zur Seite stellen. Gemiise in Stiicke schneiden und in die Briihe geben. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken, Petersilie und Schnittlauch unterrithren und servieren.

Tipp:

Aus dem Hiihnchenfleisch Frikassee zubereiten.

Fiir die Kaiserschoberl:

Die Eier trennen. Die Butter in einem schmalen Gefafl cremig rithren, mit Salz und Muskat
wiirzen, Eigelbe und Sahne nach und nach unter rithren (sollte die Masse gerinnen — zu kalte
Eier oder Sahne-, das Gefifl in warmes Wasser stellen und weiterrithren bis sie gebunden ist)
Mehl dazu sieben und untermischen. Eiweif steif schlagen, unter die Masse heben, danach den
Kése unterheben. Den Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Die Masse in eine gebutterte oder mit Backpapier ausgelegte Kuchenform (ca. 26 cm
Durchmesser) streichen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Dann aus der Form nehmen, auskiihlen lassen und in Rauten schneiden. Die Schoberl in die
Suppe geben.

Vincent Klink am 02. Mai 2013
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Hiihner-Suppe mit Koriander-Gemiise und Zwiebel-Strudel

Fiir 4 Personen

1 frisches Suppenhuhn (1,5 kg) 200 g Karotten 200 g Knollensellerie

2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 2 EL Sonnenblumendl

1 Knoblauchzehe 1 Halm Zitronengras 2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkérner Salz

Fiir den Zwiebelstrudel:

200 g Mehl 5 EL Sonnenblumensl 125 ml lauwarmes Wasser
Salz, Pfeffer 3 Zwiebeln 1/2 Bund Schnittlauch
Fiir das Koriander-Gemiise:

1 Karotte 1 Fenchel 1 Zucchini

1 rote Paprika 1/2 Bund Koriander ~ 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Suppenhuhn auf ein Backblech
oder in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun anbra-
ten. In der Zwischenzeit Karotten, Sellerie und Zwiebel schélen und in grobe Stiicke/Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

In einem hohen Suppentopf das Ol erhitzen und das Gemiise darin goldbraun anrdsten. Dann
den Topf vom Herd ziehen und alles erkalten lassen.

Knoblauch schilen, vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Zitronengras,
Lorbeerblétter, Knoblauch, Pfefferkorner und 1 TL Salz zum gerdsteten Gemiise geben. Eben-
falls das angebratene Suppenhuhn.

Alles auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann mit ca. 2 1 kaltem Wasser aufgiefen und
aufkochen. Sobald das Wasser einmal aufgekocht hat, die Temperatur reduzieren, so dass alles
nur siedet und nicht mehr kocht. Das Ganze ca. 2 Stunden auf dem Herd sieden lassen.

Fiir den Strudel Mehl mit 3 EL Ol, Wasser und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und
die Zwiebeln darin goldbraun résten. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Zwiebeln mit Schnittlauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Strudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen, dann auf
ein sauberes Kiichentuch legen. Die Zwiebelmasse darauf verteilen und den Strudel mit Hilfe des
Tuches aufrollen. Mit dem Messerriicken den Strudel in Dreiecke schneiden und diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei Zimmertemperatur trocknen lassen, dabei
immer mal wieder wenden. (Der Strudeldreiecke werden nicht gebacken, sondern nur getrocknet.
WEeil sie so diinn sind garen sie spéter in der heiflen Briihe schnell, wie eine Nudel. Wer das nicht
mochte, kann sie auch in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten knusprig ausbraten.)

Fiir das Koriandergemiise Karotte schélen, waschen. Fenchel, Zucchini und Paprika waschen.
Vom Paprika das Kerngehiuse entfernen. Alle Gemiise in sehr feine Streifen schneiden. Ko-
riander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Korianderbldttchen abzupfen und fein
schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Krauter mit den Gemiisen mischen.

Die Hithnersuppe durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Das Koriandergemiise in Suppenschalen verteilen, je ein Stiick Strudel darauf legen und die hei-
Be Briihe angieflen. Nach Belieben kann das Fleisch des Suppenhuhns von der Karkasse gelost
werden und ebenfalls mit in der Suppe serviert werden.

Rainer Klutsch am 02. Januar 2017
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Hiihner-Suppe nach Gromutters Art mit Nudel-Einlage

Fiir 4 Portionen

1 Suppenhuhn % Zwiebel 1 Bund Liebstockel

1 Zehe Knoblauch 1 Wasser 1 Nelke

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 2 Karotten

1 Sellerie 4 Stange Lauch 100 g Nudeleinlage nach Wahl

Zutaten zunéchst kleinschneiden. Wasser anschlieBend mit Zwiebel, Liebstockel, Knoblauch, Nel-
ken, Lorbeer und dem halben Suppenhuhn aufkochen und weitere 30 Minuten kocheln lassen.
Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karotten, Lauch und Sellerie in gleichgroie Wiirfel schneiden und blanchieren. Die ausgewéhlten
Nudeln kochen und mit Brithe und der Einlage aufgief3en.

Frank Rosin am 28. Juli 2014

Holunderbeeren-Suppe mit Schnee-Eier

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 kg Holunderbeeren 250 ml Apfelsaft 1 Zitrone

100 g Zucker 1/2 TL Zimt 1 Nelke
Fiir die Schneeeier:

1 1 Milch 1 Vanilleschote 90 g Zucker
4 Eiweif3

Fiir die Suppe:

Holunderbeeren waschen, trocken tupfen und von den Stédngeln zupfen. Die Beeren in einem
Topf mit 500 ml Wasser aufkochen und 15 Minuten kocheln. Holunderbeeren auf ein Sieb geben
und den Saft auffangen. Saft und abgeriebene Schale von der Zitrone zugeben. Apfelsaft, Zucker,
Zimt und Nelke zur Suppe geben und kurz aufkochen.

Fiir die Schneeeier:

die Milch zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und auskratzen.
Das Vanillemark beiseite stellen. Die beiden ausgekratzten Schalen der Vanilleschote mit einem
Essloffel Zucker in der Milch eine Viertelstunde kochen. Den Topf zur Seite stellen. Eiweifl mit
dem restlichen Zucker in eine Schiissel geben und steif schlagen. Das Vanillemark zum Schaum
geben und solange weiterschlagen, bis sich das Mark gleichméflig verteilt hat. Das Eiweif3 sollte
nicht zu steif geschlagen sein. Mit einem Essloffel aus der steifen Masse Nocken ausstechen und in
die heifle Milch gegeben. Der Topf kommt wieder auf den Herd, sollte aber nur leicht kochen. Sind
alle Nocken in der Milch den Topf vom Herd nehmen und abdecken. Die Nocken bei neunzig Grad
10 Minuten ziehen lassen, dann die Schneeeier drehen und wieder ziehen lassen. Keinesfalls darf
die Milch kochen. Die Holundersuppe in tiefe Teller geben und mit den Schneeeiern servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013
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Indische Curry-Suppe

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofler Apfel 1 Banane 300 g Ananasfruchtfleisch
2 Zwiebeln 1 EL Sonnenblumendl 2 TL Tandoori Gewiirzmischung
2 TL Curry 3 EL Kokosmilch 500 ml Gefliigelfond

250 ml fettarme Milch (1,5%) 120 g H&éhnchenbrustfilet Meersalz
4 EL gehackte Mandeln

Apfel und Banane schilen. Den Apfel vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Ananasfrucht-
fleisch, Banane und Apfel in feine Scheiben oder Stiicke schneiden. Ein Drittel der Ananasstiicke
beiseite stellen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Etwas Tandoori und Curry dariiber stduben. Die Obstwiirfel zugeben,
kurz mitdiinsten. Ebenfalls mit Tandoori und Curry wiirzen. Mit Kokosmilch, Gefliigelfond und
fettarmer Milch abldschen, alles aufkochen lassen. Anschlieflend mit einem Piirierstab piirieren.
Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden, in die heifle Suppe geben und ca. 3 Minuten sanft ko-
cheln lassen. Ubrige Ananasstiicke zufiigen kurz erhitzen. Die Suppe mit Meersalz abschmecken.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen. Die heifle Suppe in Suppentassen oder tiefe Teller fiillen, mit den Mandeln bestreuen und
servieren. Dazu passt indisches Chapati- oder Naanbrot.

Frank Buchholz am 03. Februar 2014
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Italienische Gemiise-Suppe mit Kalb-KloB8chen

Fiir 4 Portionen

Suppe:

1 Aubergine 1 Zucchini 3 Stange Lauch

100 g Knollensellerie 1 Mohre 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 3 getrockn. OL-Tomaten
3 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Klé8chen:

1 altbackenes Brétchen 5 EL Sahne 1 TL Kapern, in Lake
300 g Kalbshackfleisch 1 EL gehackte Pertersilie 1 Ei

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 1 1 Gemiisebriihe

Fiir die Klofchen das Brotchen in Wiirfel schneiden, in einem tiefen Teller mit der Sahne be-
gieflen und kurz einweichen. Die Kapern abtropfen lassen und hacken. Das Hackfleisch mit dem
eingeweichten Brotchen, den Kapern, Petersilie und Ei zu einer homogenen Masse verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hinden golfball-
grofe KloBchen formen. Die Gemiisebrithe aufkochen, die Hitze reduzieren und die Klo68chen
darin 710 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe Aubergine und Zucchini waschen und ohne Stielansatz in
kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden.
Mohre, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch schéilen und ebenfalls wiirfeln. Den Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Die getrockneten Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein
schneiden.

Die Kalbskl6f3chen aus der Brithe heben und abtropfen lassen. Die Briihe durch ein feines Sieb
gieBen und beiseite stellen. Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 4 Minuten anschwitzen. Lauch und Knoblauch dazugeben und 1 Minute mit-
schwitzen. Mohre und Sellerie ebenfalls dazugeben und kurz mitschwitzen. Aubergine und Zuc-
chini dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Das Tomatenmark einriihren und leicht anrésten.
Die Briihe angielen, alles aufkochen und das Gemiise darin bei mittlerer Hitze bissfest garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Kl683chen in der Brithe wieder erwérmen.

Frank Rosin am 30. Mirz 2016
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Japanische Nudel - Suppe

Fiir 4 Portionen

1,5 1 Gemiisebriihe 1 Blatt Kombu-Alge 8 getrocknete Shiitakepilze
1-1 Knoblauchzehe 3-4 El helle Sojasauce 3 El Zucker

1 Chinakohl 4 Friihlingszwiebeln 200 g fester Tofu

50 g Sojasprossen 2 E1 Ol Salz, Pfeffer

200 g dicke asiatische Nudeln 1 Bund Koriandergriin

Briihe mit Kombu-Alge in einem groflen Topf aufkochen und 1 Std. zugedeckt bei milder Hitze
ziehen lassen. Shiitakepilze mit 200 ml kochendem Wasser iibergieflen und 30 Min. einweichen.
Alge aus der Brithe nehmen. Pilze in Scheiben schneiden, Knoblauch fein hacken und beides in
die Briihe geben. Mit heller Sojasauce und Zucker wiirzen. Aufkochen und 5 Min. weiterkochen.
Chinakohl putzen, ldngs halbieren und in 1 c¢m breite Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln
putzen und in diinne Ringe schneiden. Tofu trocken tupfen und wiirfeln. Sprossen in einem Sieb
kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.

Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Chinakohl, Tofu, die Hilfte der Zwiebeln und die Sprossen
zugeben, salzen, pfeffern und hellbraun anbraten.

Nudeln nach Packungsanweisung garen und abgieflen. Nudeln und Kohlmischung in eine grofie
Schiissel geben. Brithe dariibergieflen. Restliche Zwiebeln und Korianderbléttchen daraufgeben
und die Suppe sofort servieren.

Tim Malzer am 11. Januar 2014
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Konigsberger Kartoffel-Eintopf

Fiir 4 Portionen

Suppe:

5 grofle Kartoffeln 1 Bund Suppengriin 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 diinne Sch. Friihstiicksspeck 1 EL Margarine

3 Mettenden 1 1 Gemiisebriihe 3 Schalotten

Einlage 3 EL neutrales Pflanzendl 600 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei 1 Eigelb 2 EL Kapern abgetropft

2 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver edelsiif3 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz 4 Sténgel gehackte Petersilie

Fiir die Suppe die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Suppengriin
putzen, nach Bedarf schilen, waschen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Die Margarine in einem groflen Topf erhitzen und die Speckstreifen darin bei mittlerer Hitze
auslassen. Die Schalottenwiirfel hinzufiigen und 3 Minuten glasig schwitzen. Knoblauch, Kartof-
feln und Gemiise dazugeben und 2 Minuten mitschwitzen. Die Briihe angieflen, alles aufkochen
und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze 1520 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Einlage die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Einen
EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze 3
Minuten glasig schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Die Kapern fein
hacken.

In einer Schiissel Schalotten, Kapern, Hackfleisch, Ei, Eigelb, Senf und Paprikapulver verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hénden golfball-
grofie Kugeln formen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackbillchen darin bei
starker Hitze rundherum 67 Minuten anbraten. Die Temperatur reduzieren und die Hackbéllchen
3 Minuten nachziehen lassen. Die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer beschichteten
Pfanne ohne die Zugabe von Fett rundherum anbraten. Beides zur Suppe geben.

Die Kartoffelsuppe mit Hackbillchen und Mettwurstscheiben auf die Teller verteilen und mit
Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 13. Juli 2015
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Kirbis-Bohnen-Eintopf mit Mettenden

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Hokkaido Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 700 ml Gemiisebrithe 200 g weifle Bohnenkerne
Salz, Pfeffer

Fiir die Mettenden:

2 Mettenden 1 EL Rapsol 1 Bund Petersilie

Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Kiirbis in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schiilen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Kiirbis darin anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe aufgieflen und aufkochen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel etwa zehn Minuten kocheln lassen, bis
der Kiirbis weich ist, aber noch leicht Biss hat. Die vorgegarten und gut abgetropften Bohnenker-
ne zugeben und kurz mitkochen lassen. In der Zwischenzeit die Mettenden in Scheiben schneiden
und in einer Pfanne im heiflen Rapsol anbraten. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter klein hacken. Petersilie zu den Mettenden geben und die Pfanne vom Herd nehmen.
Den Eintopf mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Die
gebratenen Mettenden in den Eintopf geben.

Horst Lichter am 25. Oktober 2014

Kirbis-Eintopf mit Bratwurst

Fiir vier Personen
500 g Muskatkiirbis 200 g Kartoffeln 200 g Karotten

200 g Sellerieknolle 1 Zwiebel 50 g Butter
1 L Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Bratwiirste, roh, diinn
1 EL Rapsol 3 Stiele Majoran Salz, Pfeffer

Das Gemiise waschen, putzen, schéilen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel sché-
len und hacken. Butter in einem groflen Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen und alle
Gemiisewiirfel bis auf den Kiirbis zugeben. Das Ganze anbraten, dann mit Gemiisebriihe aufgie-
Ben. Das Lorbeerblatt zugeben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach zehn Minuten
Garzeit den Kiirbis zugeben und die Suppe weitere zehn bis fiinfzehn Minuten kochen lassen.
Inzwischen die Bratwiirste in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne in
etwas Ol scharf anbraten. Den Majoran klein hacken und zu den Bratwurststiicken geben. Mit
Pfeffer wiirzen. Nun die angebratene Wurst samt Fett in den Eintopf geben und unterriihren.
Nach Bedarf nochmals nachwiirzen und abschlieend in tiefen Tellern servieren.

Horst Lichter am 09. Februar 2013
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Kirbis-Samtsuppe mit gebratener Jakobsmuschel

Fiir 4 Personen

400 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 3 EL Butter

3 TL Currypulver 300 ml weiflen Portwein 1 L Gefliigelfond
Salz 1 Prise Zucker 150 ml Sahne

4 Jakobsmuscheln Pfeffer 50 g Pinienkerne
Kiirbiskernol

Kiirbis entkernen, schélen und in mittlere Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen und grob
wiirfeln. In einem Topf 2 Essloffel Butter erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen, den
Curry zufiigen und kurz mit anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und diesen auf ein Drittel
reduzieren lassen. Den Kiirbis und den Gefliigelfond in den Topf geben, mit Salz und Zucker
wiirzen und fiir ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze kicheln lassen. Den weichgekochten Suppenan-
satz mit der Sahne auffiillen und mit einem Mixer zu einer feinen samtigen Suppe mixen, durch
ein Sieb passieren und in einem Topf auf der Herdseite warm halten. Die Jakobsmuscheln in
einer Pfanne mit der restlichen Butter bei mittlerer Hitze leicht anbraten und garen. Mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Suppe mit etwas
geschlagener Sahne aufmixen und in einen Suppenteller geben. Die Jakobsmuschel in die Mitte
der Suppe setzen. Mit Pinienkernen und steirischem Kiirbiskernol garnieren.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013

34



Kiirbis-Suppe aus dem Ofen mit Roter Bete

Fiir 4 Personen

1,5 kg Hokkaido-Kiirbis Salz 2 EL Pflanzenol

4 Bio-Zwiebeln 4 grofie Bio-Knoblauchzehen 11 Gemiisebriihe

2 Msp. Zimt 2 Msp. Kreuzkiimmel

Fiir den Aufstrich:

300 g Rote-Bete Salz 2 TL gerieb. Meerrettich
4 EL Apfelmus

Auflerdem:

500 g Ciabatta Pflanzenol Pfeffer

20 g feine Sprossen 2 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Balsamico

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 3-4).

Den Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und vierteln (gréere Exemplare in 6 Spalten schnei-
den).

Die Kiirbisstiicke leicht salzen und mit 2 EL Pflanzendl mischen.

Zwiebeln mit Schale halbieren. Zwiebeln und Kiirbisstiicke mit der Innenseite nach oben auf ein
Backblech verteilen.

Knoblauchzehen mit dem Messerriicken leicht andriicken und mit Schale auf das Blech legen.
Alles im heiflen Backofen 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Inzwischen die Rote Bete mit einer Gemiisebiirste unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten,
abtropfen lassen und die Wurzel- und Blattansétze knapp abschneiden. Die Bete grob wiirfeln.
Die Betewiirfel in einen Topf geben, knapp mit Salzwasser bedecken und zugedeckt 10- 15 Min.
weichkochen.

Die Betewiirfel abgieflen, Kochwasser dabei auffangen. Betewtirfel, Meerrettich, 6-8 EL Koch-
wasser, 3 TL Salz und Apfelmus zu einem cremigen Dip piirieren.

Das Brot in fingerdicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne leicht ausfetten und erhitzen. Die Brot-
streifen darin goldbraun anrésten.

Beteaufstrich auf den Brotstreifen verteilen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Miihle und
den Sprossen garnieren. Die Brotscheiben auf einer Platte anrichten.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten, bis sie gut duften. Auf einen Teller geben.

Kurz bevor der Kiirbis gar gebacken ist, die Briihe erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch aus dem Backofen nehmen. Schalen entfernen.

Zwiebeln, Knoblauch, Kiirbis, Zimt, Kreuzkiimmel und heifle Briihe fein piirieren. Ggf. mit bis
zu 400 ml heilem Wasser oder Briihe bis zur gewiinschten Konsistenz verdiinnen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf 4 vorgewédrmte Teller oder Schiisseln verteilen. Mit Kiirbiskern¢l, Balsamico und
Kiirbiskernen bestreuen. Das Brot dazu reichen.

Nicole Just am 27. November 2017
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Kiirbis-Suppe mit BBQ-Hack-Bdllchen

Fiir vier Portionen

500 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 2 TL Currypulver 800 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

600 g Hackfleisch vom Rind 2 EL BBQ Sauce 1 TL Paprikapulver edelsiif3
1 Ei 2 EL Semmelbrosel 2 EL Rapsol

1 Bund Petersilie Zucker, Cayennepfeffer Petersilie

Den Kiirbis waschen, entkernen, schiilen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und kleinwiirfeln. Butter in einem groflen Topf erhitzen, Kiirbis, Zwiebeln und Knob-
lauch darin anschwitzen. Currypulver zugeben, kurz mit anrésten. Die Gemiisebrithe angielen
und die Suppe einmal aufkochen lassen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem
Deckel auf mittlerer Hitze 15 Minuten weich kochen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die Sahne
zugeben.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schiilen und kleinhacken. Zusammen mit dem Hackfleisch, BBQ
Sauce, Paprikapulver, Ei, Semmelbroseln in eine Schiissel geben. Alles kriftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und griindlich mischen. Aus der Hackmasse mit einem Teeltffel kleine Béllchen
abstechen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Béllchen darin rundum kross anbraten.
Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und hacken. Petersilie zu den Hackbéllchen geben.

Die Suppe fein piirieren und mit Salz, Pfeffer etwas Zucker und Cayennepfeffer wiirzig abschme-
cken.

In tiefen Tellern anrichten, die Hackbéllchen mit dem Petersiliensud dariiber tridufeln. Nach
Belieben mit Petersilienbldttchen und mit schwarzem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 07. November 2015
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Kalte Dill-Gurken-Suppe mit Mat jes-Spiechen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurkensuppe:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Borretsch 2 Salatgurken 1 EL Olivenél

400 g Joghurt 400 ml Gemiisebrithe 1 EL heller Balsamessig
Salz, Zucker, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Matjesspiefe:

1 Apfel (z. B. Braeburn) 2 Stiele Dill 2 Matjesfilets

4 kleine Holzspiefle

Schalotte und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. Dill und Borretsch abspiilen, trocken-
schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Dill und Borretsch fein schneiden. Bliiten ganz lassen.
Salatgurke schélen, halbieren und entkernen. Etwa zwei Drittel der Salatgurken in Stiicke schnei-
den (iibriges Drittel beiseite stellen). Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
glasig diinsten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Kalte Schalotte, Knoblauch, Joghurt
oder Buttermilch, Gemiisebriihe, Essig und etwa zwei Drittel der Gurkenstiicke in eine hohe
Schiissel geben und alles piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen.
Im Kiihlschrank etwa 30-60 Minuten kiihlen. Ubrige Gurken fein wiirfeln. In der Zwischenzeit
Apfel waschen, trockenreiben, vierteln und in Scheiben schneiden. Dillfihnchen von den Stielen
zupfen. Matjes evtl. abspiilen, trockentupfen und in ca. 1, 5 cm grofle Stiicke schneiden. Je 2
Stiicke Matjes, Apfel und Dill abwechselnd auf die Holzspiefle stecken. Kalte Gurkensuppe ver-
rithren und abschmecken. Mit Gurkenwiirfeln, Dill und Borrettschbldttern und Bliiten anrichten.
Matjesspiee dazu servieren.

Vincent Klink am 27. Juni 2013

Kalte Gurken-Buttermilch-Suppe

Fiir 2 Portionen

0,5 Gurke 500 ml Buttermilch 3 EL Olivensl
1 Limette 2 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer
Zucker, Chili

Die Gurke in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit der Buttermilch, dem Olivensl und
der Petersilie in einen Mixer geben und fein piirieren. Die Limette aufschneiden und auspressen.
Suppe mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Abschlieend mit etwas gemahlenem
Chili verfeinern und das Ganze noch einmal aufmixen. Je nach Belieben die Suppe durch ein
Sieb streichen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. Juni 2013
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Kalte Paprika-Suppe mit gebratenem Kalb-Tatar

Fiir 4 Personen

300 g Kalbfleisch Salz 6 EL Olivenol

1 Mohre 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer 4 gelbe Paprikaschoten Zucker

1 1 Kalbsbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1-2 EL Senf

500 g Frittierfett 8 Wan Tan Blétter Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kalbsoberschale salzen und in 1
EL Olivendl rundherum anbraten und herausnehmen. Kalbfleisch im Backofen ca. 8 Minuten
weiter garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. M6hre putzen, schilen und klein schneiden.
Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und getrennt voneinander wiirfeln. Paprika wa-
schen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwa die Menge einer halben Paprika beiseite
stellen. Ubrige Paprikawiirfel, mit der Mohre, Gemiisezwiebel, Knoblauchzehe und dem Ingwer
in 2 EL Olivenol sanft braten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Briihe zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Suppe danach piirieren, nach Belieben durch ein Sieb passieren und kalt stel-
len. Lauchzwiebeln putzen und quer halbieren. Den weiflen Teil sehr fein wiirfeln und in 1 EL
Olivenol kurz anbraten. Den griinen Anteil des Lauchs und iibrige Paprika sehr fein wiirfeln.
Das abgekiihlte Kalbfleisch ebenfalls fein wiirfeln. Alles mischen. Mit Salz, 2 EL Olivensl und
Senf abschmecken. Frittierfett in einem Topf (etwa 2 cm hoch) erhitzen. Wan Tan Blétter darin
nacheinander knusprig frittieren. Mit Salz und Paprikapulver bestreuen. Die kalte Suppe mit
Tatar und Wan Tan anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013
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Kalte Paprika-Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer
4 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz
Zucker 500 ml Gemiisebriihe

Fiir das Tatar:
320 g Rinderriicken 3 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 50 ml Olivenol 1 Spritzer Worchestershiresauce
2 Schalotten 150 g Creme-fraiche 300 g Frittierfett
80 g Glasnudeln Pimenton 2 Sténgel Koriander

Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und getrennt voneinander wiirfeln.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen und Paprika in grobe Stiicke schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Knoblauch und Ingwer
zugeben und kurz durchschwenken. Dann Paprika zufiigen und langsam schmoren. Mit Salz und
Zucker wiirzen. Die Briithe angieflen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Anschlielend die Zutaten in der Suppe piirieren, nach Belieben durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und kalt stellen.

Fiir das Tatar das Rindfleisch fein schneiden (echtes Tatar wird geschnitten und nicht gewolft).
Thmyian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Das fein geschnittene Fleisch mit Thymian, Salz, Pfeffer, Olivensl und Worchestershiresauce
abschmecken.

Die Schalotten schélen, fein reiben und unter die Créme fraiche mischen, abschmecken.

Das Frittierfett etwa 2 cm hoch in einen Topf geben und erhitzen.

Die Glasnudeln in Stiicke schneiden. Im heiflen Fett knusprig frittieren, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz und Paprikapulver bestreuen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Tatar mit Hilfe von Garnierringen in einen tiefen Tellern verteilen. Schalottencreme auf das Tatar
geben. Glasnudeln darauf setzen, mit dem Koriander dekorieren. Die gekiihlte Suppe angielen
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. August 2017
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Kalte Tomaten-Melonen-Suppe mit Estragon-Croiitons

Fiir zwei Personen

3 Ochsenherztomaten 100 g Wassermelone 1 kleine Zwiebel
50 ml Olivensl 25 ml Gemiisebrithe % Bund Estragon
1 Baguette 40 g Butter 1,5 EL Joghurt

1 Spritzer scharfe Chilisauce 1 Prise Cayenne 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten blanchieren, hduten und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel in einem Topf mit etwas Oliventl anschwitzen. Die Tomatenwiirfel hin-
zufiigen, danach mit der Gemiisebriithe auffiillen und fiir 20 Minuten lauwarm erhitzen (nicht
kochen!).

In der Zwischenzeit den Estragon hacken. Das Baguette in grobe Wiirfel schneiden und in 35
Millilitern Olivendl und der Butter bei geringer Temperatur zu knusprigen Croutons rosten.
Dann den gehackten Estragon hinzufiigen und die Croutons auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Wassermelone schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Den Jo-
ghurt, das restliche Olivensl und die Melonenwiirfel in die Tomatensuppe geben und alles mit
dem Stabmixer mixen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Cayenne und scharfer Chilisauce abschmecken
und auf Eis kalt stellen.

Ali Giing6rmiis am 10. April 2015
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Karotten-Creme-Suppe mit Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Kirschtomaten:

6 reife Kirschtomaten 1 EL Olivenol 50 g Zucker

6 EL Estragonessig 1 Bio-Orange 2 TL Ingwersaft

1 EL Tomatenketchup 1 EL Tomatenmark 1 EL Sweet Chili Sauce
Salz, Pfeffer 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen

1 Msp. Cayennepfeffer 2 Zweige Majoran
Fiir die Karottencreme:

250 g Karotten 1 Lauchzwiebel 3 reife Tomaten

2 EL Olivenol 2 Msp. Currypulver Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Zucker 60 ml trockener Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
1 1 Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 EL gesalzene Butter

Fiir die Tomaten:

Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten bis die Haut aufplatzt. Auf Kii-
chenkrepp geben und die Haut am Strunk aufdrehen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren,
mit Essig abloschen und etwas kocheln lassen. Die Orange heifl abwaschen, trockenen und etwas
Schale abreiben. Dann den Saft auspressen. Den Orangensaft, Abrieb der Orange, Ingwersaft,
Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce zugeben und leicht kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Nel-
ke, Piment und Cayennepfeffer wiirzen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Zusammen mit den vorbereiteten Kirschtomaten in dem Sud ca. 4 Stunden ziehen lassen.

Fiir die Karottencreme:

Die Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen, waschen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Tomaten kurz iiberbrithen, héuten, entkernen und in Stiicke teilen.
Olivenol in einem Topf erhitzen, Karotten, Lauchzwiebel und Tomaten darin andiinsten. Mit
Curry, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Wermut und Zitronensaft dazugeben, die
Fliissigkeit einkochen lassen, dann den Gefliigelfond angief3en und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Anschlielend alles im Mixer fein piirieren und durch ein feines Sieb zuriick in den Topf passieren.
Die Sahne angieflen und unter Riihren erneut erhitzen. Die gesalzene Butter in kleinen Flocken
mit einem Stabmixer unter die Suppe quirlen und abschmecken. Die Karottencreme in tiefen
Tellern anrichten und die marinierten Tomaten einlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 06. Mai 2014
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Kartoffel-Champignon-Suppe mit Hackbdllchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Suppe:
300 g mehligk. Kartoffeln 250 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Butter 100 ml Weilwein

500 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Salz, Cayennepfeffer
Muskatnuss

Fiir die Hackbillchen:

200 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel 2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

50 g Schlagsahne 2 Stiele Petersilie

Fiir die Kartoffeln-Champignon-Suppe die Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Cham-
pignons abreiben und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Danach Butter in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln und Champignons darin anschwitzen. Mit
dem Weilwein abloschen und verkochen lassen. Brithe und Sahne zugeben, mit Salz wiirzen und
bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen lassen. Fiir die Hackbéllchen die Zwiebel
schilen und Kklein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Ei, Senf, Semmelbroseln und der Pe-
tersilie in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Aus der
Hackmasse kleine Béllchen formen und auf einen Teller legen. Die Suppe mit einem Stabiler fein
piirieren. Nochmals mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Hackbéllchen in die Suppe geben und darin etwa 10 Minuten bei leichtem Ko6cheln garen lassen.
Die Suppe mit den Hackbéllchen in tiefen Tellern anrichten. Mit etwas geschlagener Sahne und
frischer Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 20. Dezember 2014
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Kartoffel-Creme-Suppe mit Fleisch-Bdlichen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch
150 g Sellerie 1 Mohre 50 g Speck

3 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Schalotte 1 TL Butter

1/2 Brotchen 150 g gemischtes Hackfleisch 1 Eigelb

1/2 Bund glatte Petersilie 80 ml Sahne Muskat

Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Zwiebel, Lauch, Sellerie und Mohre schélen bzw. putzen und
wiirfeln. Speck wiirfeln. In einem groflen Topf mit 1 EL Butterschmalz Zwiebel anschwitzen,
Sellerie, Mohre, Lauch und Speck zugeben und anbraten. Dann Kartoffelwiirfel zugeben und mit
Gemiisebriihe auffiillen. Lorbeer zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemiise weich
kochen. In der Zwischenzeit fiir die Fleischbéllchen Schalotte schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Brétchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit
fein gewiirfelter Schalotte, eingeweichtem Brotchen und Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kleine Klo8e (ca. 3 cm Durchmesser) aus der Masse formen. Die Hackbéllchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, grob
schneiden und mit der Sahne piirieren. Wenn das Gemiise weich gekocht ist, die Suppe fein
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Petersiliensahne unter die Suppe
ziehen, nochmals abschmecken. Die Suppe mit den Fleischbéllchen anrichten und servieren.

Soren Anders am 13. Januar 2015

Kartoffel-Eintopf mit Lachs und Dill

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Bund Suppengriin 300 g feste Kartoffeln 20 g Butter
1 Lorbeerblatt 300 g Lachsfilet 1 Zitrone
20 ml Olivensl 4 Bund Dill Salz, Pfeffer

Suppengriin waschen, putzen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln
waschen, schiilen und ebenfalls in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen und das Gemiise darin unter Riithren anschwitzen. Kartoffeln zugeben. Mit Wasser
auffiillen, so dass alles knapp bedeckt ist. Lorbeerblatt zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Eintopf einmal aufkochen lassen. Anschlieffend Hitze reduzieren und bei geschlossenem
Deckel weich garen. In der Zwischenzeit den Lachs in Wiirfel schneiden. Lachswiirfel mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachswiirfel darin
von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und beiseite stellen, damit
der Lachs garziehen kann. Dill abbrausen und die groben Stiele entfernen und klein hacken. Den
Kartoffeleintopf in tiefen Tellern anrichten, je zwei Lachswiirfel hinein geben und mit dem Dill
bestreuen.

Horst Lichter am 29. Marz 2014
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Kartoffel-Lauch-Suppe mit pochiertem Ei

Fiir vier Portionen

250 g Kartoffeln 1 Stange Lauch 30 g Butter
50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 34 Zitrone 4 Eier

3 EL Essig Schnittlauch

Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffeln und Lauch darin anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen
und einmal aufkochen lassen. Die Gemiisebriihe angieflen, leicht salzen und bei mittlerer Hitze
zehn Minuten kocheln lassen. Sahne in die Suppe geben und weiter kocheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind. Mit einem Piirierstab kurz aufmixen, bis die Suppe schon sdmig ist. Nach
Belieben etwas stiickig lassen. Suppe mit Muskatnuss, einem Spritzer Zitronensaft und Pfeffer
wiirzen. Zum Pochieren der Eier, Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und den
Essig zugeben. Das Wasser kurz unter dem Siedepunkt halten. Eier einzeln in eine kleine Schale
aufschlagen, dabei darauf achten, dass der Dotter ganz bleibt. Mit einem Loffel einen Strudel
in das Wasser rithren und das aufgeschlagene Ei in den Strudel gleiten lassen. Nach und nach
alle vier Eier in das Wasser geben und nun etwa 5 Minuten darin garen. AnschlieBend mit einer
Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, je ein
pochiertes Ei hinein geben und mit Schnittlauchréllchen bestreuen.

Horst Lichter am 28. Juni 2014
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Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Triffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
100 g Knollensellerie 100 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

75 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

Chili Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

50 ml Weilwein 200 ml Kalbsfond 1 Schalotte

2 TL Triffelbutter 50 g Butter 1 EL Créme-fraiche
Fiir die Garnitur:

1 Wintertriiffel 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Suppe:

Sellerie und Kartoffeln waschen, schilen und klein wiirfeln.

Schalotte abziehen und wiirfeln. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, Sellerie, Kartoffeln und
Schalotte darin anschwitzen. Gemiisefond und Sahne angieflen und abgedeckt 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den Schaum:

Die iibrige Schalotte mit Weilwein, Kalbsfond, Triiffelbutter zum Kochen bringen und fiinf Mi-
nuten reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Creme fraiche und Butter zugeben, aufkochen
und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Suppe auf tiefe Teller verteilen. Triiffelschaum frisch aufschiumen und iiber die Suppe geben.
Mit diinn gehobelten Triiffelscheiben und Schnittlauch bestreut servieren.

Johann Lafer am 13. Januar 2017
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Kartoffel-Steinpilz- Suppe mit Wachtel-Brust und Croutons

Fiir vier Portionen

20 g getrocknete Steinpilze 2 Schalotten 400 g mehligk. Kartoffeln
50 ml weiler Portwein 700 ml Gemiisefond 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Chili 4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe

2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 2 EL Olivenol

3 Scheiben Walnussbrot 30 g Butter 1 Bund Kerbel

Steinpilze in reichlich Wasser 2 Stunden einweichen. Kartoffeln waschen, schilen und klein schnei-
den. Schalotten schélen, klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten, gut abgetropfte
Steinpilze und die Kartoffeln darin anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und den Gemiise-
fond angiefen. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste in einer Pfanne im heiflen Fett auf der Hautseite 2-3
Minuten anbraten. Krduter und Knoblauch, ungeschélt und halbiert, mit in die Pfanne geben.
Alles auf ein Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten ziehen lassen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter knusprig ausbacken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Suppe fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
die Suppe rithren. Wachtelbriiste aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Scheiben schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Wachtelbriiste und Croutons in der Suppe servieren. Mit
Kerbelfdhnchen garnieren.

Johann Lafer am 21. November 2015
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Kartoffel-Suppe mit hausgemachter Bratwurst

Fiir 4 Personen

Fiir die Bratwurst:

500 g Schweinehals 1/4 1 Milch 6 g Salz

1 EL Majoran, gerebelt 1 Prise Muskatbliite Pfeffer

1/2 TL Abrieb einer Bio-Zitrone 1 Meter Schweinsdarm (35-40 mm) Kiichenbindfaden
2 EL Butterschmalz

Fiir die Suppe:

1-2 Zwiebeln 400 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter

11 Milch Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Bratwurst das gut gekiihlte Fleisch durch die feine Scheibe des Wolfs drehen, die sehr
kalte Milch, Salz, Majoran, Muskatbliite, grob gemahlenen Pfeffer und Zitronenabrieb zugeben
und mindestens fiinf Minuten gut durchkneten. Dann das Brét in einen Spritzbeutel fiillen, iiber
die Tiille den Darm stiilpen und das Brét in den Darm driicken. In Abstdnden von ca. 12 cm
die einzelnen Wiirste mit der Kiichenschnur abbinden. Die Wiirste ca. 10 Minuten in Wasser
kochen, herausnehmen und abtropfen. Kurz vor dem Servieren die Wiirste in einer Pfanne mit
Butterschmalz braten.

Tipp:

Das Brét muss nicht unbedingt in den Darm abgefiillt werden. Man kann es auch &hnlich wie
Knodel zu Wiirstchen formen, diese ebenfalls abkochen und anschliefend braten.

Fiir die Suppe die Zwiebeln schélen und fein schneiden. Kartoffeln waschen, schilen und in feine
Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebeln in einem Topf mit 3 EL Butter glasig anschwitzen,
Kartoffeln zugeben und die Milch angieflen. Die Kartoffelscheiben weich kochen, dann mit dem
Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Suppe anrichten, mit Petersilie bestreuen und die Bratwurst
dazu servieren.

Vincent Klink am 05. November 2015
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Kartoffel-Suppe mit Krduter-Kasseler

Fiir 4 Portionen

400 g Kartoffeln (Scheiben) £ 1 Briihe 1 Zwiebel

1 EL Bratbutter 1 EL Zucker 1 EL Speck

1 Stange Lauch in Ringen 3 Karotten in Wiirfeln 1 Sellerie in Wiirfeln
Salz, Pfeffer, Kiimmel 500 g Kasseler mit Knochen 3 Lorbeerblitter

1 Zwiebel 1 TL Salz 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

Zuerst den Speck fein wiirfeln und in der Bratbutter rosten. Zwiebeln dazugeben, anschwitzen
und mit Zucker karamellisieren. Wenn sie leicht braun werden, die Kartoffeln und ca. ein Drittel
von Karotten, Lauch, Sellerie dazugeben. Mit der Briithe bedecken, wiirzen und kocheln lassen,
bis die Kartoffeln zerfallen.

Kasseler mit Zwiebel und Lorbeerbldattern in 1,5 Liter gesalzenem Wasser aufsetzen und bei
mittlerer Hitze garen. Das Fleisch anschlieflend abkiihlen lassen.

Schnittlauch und Petersilie hacken. Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit den Kréautern
vermischen.

Ca. eine halbe Stunde vor dem Servieren die restlichen feingewiirfelten Karotten und Sellerie
sowie die feinen Lauchringe zur Suppe geben und bissfest garen.

Die Kartoffelsuppe in einen Teller fiillen und 2-3 EL Krauterkasseler dazugeben.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Kartoffel-Suppe mit Lachs-Rdschen-Einlage

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 2 mittelgrofie Karotten 1 grofle Gemiisezwiebel

1 Bund Friihlingslauch 1 Liter Gemiisebriihe 4 Knollensellerie

200 ml Sahne 200 ml halbtrock. Weiliwein 15 g Butter

4 Scheiben Réucherlachs 3 EL Olivenol Salz und schwarzer Pfeffer

Zunichst das Gemiise fiir die Suppe vorbereiten. Dazu die Kartoffeln und Sellerie schélen und
in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Karotten schilen
und in grobe Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch ordentlich sdubern und in kleine Stiicke
schneiden.

Das Olivendl in einem grofien Topf unter starker Flamme erhitzen. Als erstes die Karotten scharf
anschwitzen. Anschliefend den Sellerie und die Kartoffelwiirfel dazu geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Damit das Gemiise nicht anbrennt, zwischendurch immer wieder umriihren. Etwa die Hélfte des
Friihlingslauchs erst nach dem Wiirzen zum restlichen Gemiise hinzugeben, damit der Lauch
nicht verkocht.

Das gesamte Gemiise noch ein wenig anschwitzen und dann mit dem Weiflwein und der Gemii-
sebriihe abloschen und bei mittlerer Hitze unter Umriihren etwa 15 Minuten kocheln lassen.
Waihrenddessen aus den Lachsscheiben kleine Roschen drehen. Anschlieflend die klare Suppe mit
einem Piirier-Stab cremig mixen. Abschlielend die Kartoffelcremesuppe mit der Sahne und evtl.
etwas Butter anschmecken.

Tipp:

Durch etwas Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum Servieren die Suppe in tiefe Teller fiillen.
In die Mitte jeweils ein Lachsroschen legen und zum Schluss mit einer halben Handvoll frischem
Lauch garnieren.

Tipp:

Der frische Friihlingslauch ist so eine zusétzliche schmackhafte, aber vor allem auch knackige
und bissfeste Einlage.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Kartoffel-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 2 EL Olivenol ca. 800 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 200 g Speisepilze

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Gemiisebriihe:

3 Zwiebeln 3 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch ca. 500 g Gemiise 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

50 g Speise-Pilze Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schilen und wiirfeln. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Karotte, Petersili-
enwurzel und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weich kochen (ca. 15-20
Minuten). AnschlieSend die Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Pil-
ze putzen und halbieren oder vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei starker Hitze briunen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Pilze in die Mitte geben und mit
Petersilie bestreut servieren.

Fiir die Gemiisebriihe:

Eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittfliichen in einer trockenen Pfanne briaunen. Ubri-
ges Gemdiise putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit Butter das zerkleinerte Gemiise bis
auf die Tomaten und die Pilze anschwitzen, kurz diinsten und mit 3 1 Wasser abloschen. Die To-
maten, die gebraunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Dann die Pilze zugeben und noch mal aufkochen lassen. Den Gemiisefond durch
ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 1 Fliissigkeit einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch am 17. Oktober 2014
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Kastanien-Suppe mit Krduter-Schnecken

Fiir 4 Personen

500 g Maronen, geschélt und gekocht 350 ml Sahne 350 ml Gemiisebriithe
Salz, Pfeffer 12 Schnecken 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel 1 Knoblauchzehe

150 g Butter dénisches Rauchersalz

Maronen mit Sahne und Briihe in einen Topf geben und aufkochen. Dann mit einem Piirierstab
fein piirieren. Die Maronen sollten sehr weich gekocht sein, damit sie sich gut piirieren lassen. Es
sollten keine Stiickchen mehr in der Suppe sein. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Schnecken abtropfen lassen. Die Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze Butter zerlassen. Knoblauch und die Kréuter zugeben. Die
Schnecken in der Krauterbutter warm schwenken.

Je 3 Schnecken in tiefen Tellern anrichten, die Suppe angieflen. Etwas Kriuterbutter aus der
Pfanne dariiber tréufeln, 1 Prise (sehr wenig) Réuchersalz dariiber streuen und servieren.
Tipp:

Anstatt den Schnecken kann man auch geschélte und gekochte Maronen als Einlage verwenden.
Dazu die Maronen etwas klein schneiden und in der Krduterbutter rosten, dann als Suppeneinlage
servieren.

Martina Kémpel am 14. Dezember 2016
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Kastanien-Suppe mit Siidtiroler Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kastaniensuppe:

175 g gegarte Kastanien 400 ml Hithnerfond 100 g Sahne

1 Orange, 1 Msp. Abrieb 1 TL Zartbitterkuvertiire 4 TL Marzipan

1 Vanilleschote 30 g kalte Butter mildes Chilisalz

Salz

Fiir die Einlage:

3 wiirziges Grau-Brotchen 3 Scheiben Siidtiroler Speck 4 Rosenkohlréschen

1 TL Ghee 1 TL Zimtsplitter 1 TL Koriandersamen
1 TL Schwarze Pfefferkorner mildes Chilisalz Salz

Fiir die Suppe Fond mit Kastanien in einen Topf geben und aufkochen lassen. Kuvertiire fein
hacken und mit Marzipan zur Suppe geben. Sahne angieflen und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren.

Vanille lings halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite stellen. Schote
circa zwei Minuten zur Suppe geben. Orangenschale und kalte Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben und mit dem Stabmixer hinein mixen. Kastaniensuppe mit Salz und Chilipulver wiirzen
und warm halten.

Fiir die Einlage Vinschgauer in diinne, zwei Zentimeter lange Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Etwas Ghee dazugeben und die Crotitons mit Chilisalz wiirzen. Vom
Rosenkohl die dufleren Bléitter entfernen. Die einzelnen Blatter ablésen und in einem Topf mit
kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Zimt, Koriander- und Pfefferkérner in eine Gewiirzmiihle geben. Die Kastaniensuppe nochmals
mit dem Stabmixer aufschdumen und auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen.

Den Speck halbieren, aufrollen und jeweils drei Halften mit dem Fettrand nach oben mittig in
die Suppe setzen. Die Rosenkohlblétter und die Crotitons darum drappieren, mit der Mischung
aus der Gewlirzmiihle leicht wiirzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2016
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Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hackbadllchen

Fiir 4 Personen

300 g Kichererbsen 1 kleine Kartoffel 2 Zwiebeln

1 rote Chilischote 4 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark
Kreuzkiimmel, gemahlen 2-3 getrocknete Limetten 11 Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 griine Paprika
300 g Lammfleisch Kurkuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Kartoffel in einem Topf weichkochen, abschiitten und abkiihlen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen, in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde kochen, bis sie
weich sind. Dann abgielen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chilischote halbieren
die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark, Kreuzkiimmel und Chili
zugeben und mit Brithe aufgieflen. Die Loomi anstechen und mit den gekochten Kichererbsen
mit in den Topf geben, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und kécheln lassen.
Friihlingszwiebellauch putzen und fein schneiden, weiflen Teil und griinen Teil trennen. Die
Paprikaschote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

Lammfleisch in Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Die gekochte Kartoffel
schélen und ebenfalls durch den Fleischwolf drehen.

Lammbhack, Kartoffel, 3 EL weilen Friihlingslauch, etwas Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.
Aus der Masse kleine Billchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Béllchen anbraten.

Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene Paprikaschote zugeben
und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist, die Béllchen mit Paprika
unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. November 2016
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Kichererbsen-Kokos-Suppe mit Koriander

Fiir vier Portionen

250 g eingeweichte Kichererbsen 2 Zwiebeln 1 kleine Ingwerknolle
1 Stange Zitronengras 2 rote Paprika 1 EL Austernsauce
200 ml ungesiiite Kokosmilch 1 Liter Hithnerfond 2 Limettenblétter

1 kleine Chilischote Jaipur-Curry frischer Koriander

1 Limette Cayenne-Pfeffer Butter, Pfeffer, Salz

Die geschilten Zwiebeln grob hacken und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Drei Scheiben
geschélten Ingwer, das gehackte Zitronengras, die Limettenblétter, einige Korianderblédtter und
die eingeweichten Kichererbsen dazugeben. Mit dem Jaipur-Curry aromatisieren. D Die klein
gechnittenen roten Paprika in den Topf geben. Mit dem Hiithnerfond aufgieffen, bis alle Zutaten
bedeckt sind. Die Kokosmilch und Austernsauce dazu geben, mit dem Chili abschmecken und fiir
circa 20 Minuten kocheln lassen. Den Inhalt aufkochen lassen und piirieren, anschlieBend durch
ein Sieb passieren und erneut piirieren. Nun mit Salz, Cayenne und Pfeffer und nachwiirzen.
Sollte die Suppe zu scharf sein, kann sie mit kalten Butterflocken abgemildert

werden. Serviervorschlag:

Die restlichen Kichererbsen als Einlage in einen Teller geben, etwas Limettenabrieb dariiber
streuen, die Suppe dariiber gielen und mit dem Koriander verzieren.

Ali Giingdrmiis am 22. Dezember 2014

Kichererbsen-Suppe mit Zitrone und Petersilie

Fiir 4 Personen
1 Zwiebel 1 Karotte 5 EL Olivenol
1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Kichererbsen abwaschen und mit beiden Hinden so gut es geht die Haut abreiben. Das dauert
ein bisschen, lohnt sich aber.

Zwiebel und Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Karotte zugeben und anschwitzen. Dann 1-1,5
1 Wasser angieflen, die Kichererbsen dazugeben und alles zusammen etwa 15 Minuten kocheln
lassen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, kleingehackte Petersilie untermischen und kurz
vor dem Servieren etwas vom Zitronensaft dazu geben, je nach Geschmack.

Martina Kémpel am 11. Januar 2017
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Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit Spanferkel-Schinken

Fiir zwei Personen
50 g Kochschinken vom Spanferkel 200 g Tiefkiihl-Erbsen 70 g Kopfsalat

1 Scheibe weifles Toastbrot 100 g Sahne 400 ml Gemiisefond
1 Friithlingszwiebel 1 Zweig Minze Muskatnuss
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Erbsen auftauen lassen. Frithlingszwiebel putzen, waschen und schrég in feine Ringe schneiden.
Kochschinken in Wiirfel schneiden. Strunk vom Kopfsalat entfernen und die Blitter einzeln ab-
16sen. Daraus zwei dunkle Salatbldtter und eine halbe Handvoll helle Salatblitter auswéhlen.
Diese waschen und trocken schleudern. Helle Salatbléitter fiir die Einlage in feine Streifen schnei-
den, dunkle Blétter klein zupfen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Erbsen darin knapp unter dem Siedepunkt drei bis
vier Minuten ziehen lassen. Sahne und dunkle Salatblatter hinzufiigen. Suppe piirieren und mit
Chilisalz, Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Weilbrot in Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fettzugabe hell anrésten. Minze abbrausen, trockenwedeln, Bliatter abzupfen und
klein hacken.

Helle Salatstreifen und Minze auf vorgewéirmte tiefe Teller verteilen. Suppe nochmals aufschiu-
men und auf die Salatstreifen geben. Friihlingszwiebelringen und Schinkenwiirfeln darauf geben.
Kopfsalat-Erbsen-Suppe mit gertsteten Brotwiirfeln garnieren und in tiefen Tellern servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Mai 2016
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Krustentier-Eintopf

Fiir vier Personen
Fiir den Eintopf:

2 Zwiebeln 2-3 Schalotten 1 Stéangel Zitronengras
Knoblauch, Ingwer 1 Languste 10 Gambas

5 Kaisergranat 1 Taschenkrebs Briihe

2 Tamarillo Weilwein 100 g Butter
Chilipulver Salz 1 Limone

1 Granatapfel 1 Bund Koriander Tortilla Chips

Fiir den Eintopf:

Die Languste langs aufschneiden, mit der Schnittseite in die Pfanne legen und anbraten. Zwie-
beln, Schalotten und Zitronengras grob hacken. Zusammen mit etwas grob gehacktem Knoblauch
und Ingwer zu der Languste geben.

AnschlieBend die Languste aus der Schale 16sen und klein schneiden. Beiseite legen. Den Sud
in der Pfanne mit Chili und Salz wiirzen. Eine Tamarillo aufschneiden und hinzugeben. Mit
Weilwein und Briithe aufgieflen.

Die Schalen der Gambas und der Kaisergranate in die Pfanne geben und das Ganze k6cheln
lassen.

Erneut wiirzen und einkochen lassen. AnschlieBend den Sud durch ein Sieb passieren.

Den Blumenkohl vom Strunk befreien, grob zerteilen und in gesalzenem Wasser mit den aufgebro-
chenen Beinen des Taschenkrebses kochen. Die Gambas, die Kaisergranate und die Languste in
dem Sud bei ca. 90 Grad garen und ziehen lassen. Mit der Butter abbinden und nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer und Limonenabrieb abschmecken. Das Korianderkraut, die Granatapfelkerne
und die weitere Tamarillo geschélt und in Spalten geschnitten dazugeben.

Den Blumenkohl in eine grofle Schale geben, den Krustentiereintopf dariiber geben und mit
Tortilla Chips dekorieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2017
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Lauch-Suppe mit Schinken-Blatterteig-Stangen

Fiir vier Portionen

Fiir die Lauchsuppe:

2 Stangen Lauch 2 mittlere Kartoffeln, mehligk. 20 g Butter

700 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

2 Scheiben TK Blétterteig 1 Eigelb 3 Scheiben gekochter Schinken
Mehl Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst Lauch und Kartoffeln putzen
und waschen. Die Kartoffeln schéilen und alles klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen
und beides darin mit etwas Farbe anschwitzen. Gemiisebrithe angieflen und aufkochen lassen.
Suppe mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze etwa 15 bis 20 Minuten weich
kochen lassen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Danach beide Scheiben Blétterteig auf
der leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Eine Hilfte mit verquirltem Eigelb bestreichen
und mit Schinken belegen. Mit der zweiten Teigplatte belegen und etwas andriicken. In ein
Zentimeter breite Streifen schneiden, Streifen leicht eindrehen und auf das Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Sahne in die Suppe geben, kurz aufkochen und die
Suppe fein piirieren. Mit Muskatnuss wiirzen, mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Suppe
in tiefen Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und die Blétterteigstangen dazu reichen.

Horst Lichter am 17. Januar 2015
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Linsen-Eintopf mit Rducherfisch

Fiir 4 Personen

300 g Berglinsen 1 Zwiebel 1 Kartoffel, mehlig

2 EL Butter Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt

40 g Bauchspeck 80 g Lauch 80 g Sellerie

1 Karotte 1 Spritzer Apfelessig Salz

Pfeffer 1/2 Bund Blattpetersilie 150 g gerduchertes Forellenfilet

Die Linsen 3 Stunden in reichlich Wasser einweichen.

Die eingeweichten Linsen in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen, in Wiirfel schneiden. Die Kartoffel schilen.

Butter in einem Topf zergehen lassen, Zwiebel darin anschwitzen, die Linsen dazugeben und mit
mehr als der Hilfte der Gefliigelbriithe aufgieflen. Die Kartoffel auf der feinen Reibe direkt in
den Topf reiben. Lorbeerblatt und die Speckscheibe zu den Linsen geben und ca. 20 Minuten
kochen, dazwischen immer wieder etwas Gefliigelbrithe angiefen.

In der Zwischenzeit Lauch, Sellerie und Karotte ebenfalls putzen bzw. schilen und fein wiirfeln.
Die Gemiisewiirfel zur Linsensuppe geben, restliche Brithe angieflen und alles weitere ca. 20
Minuten kochen, bis das Gemiise und die Linsen weich sind.

Die Speckscheibe herausnehmen, je nach Geschmack in Wiirfel schneiden und wieder zugeben.
Den Linseneintopf mit Essig wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Blattpetersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und tiber den Eintopf streuen.
Vom Forellenfilet evtl. noch die Haut abziehen, Fischfilet in Stiicke zupfen, zum Eintopf geben
und servieren.

Vincent Klink am 19. Oktober 2017
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Linsen-Eintopf mit Rducherforelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 1/2 Sellerieknolle

1 ganze Réucherforelle Salz 1/2 TL Pfefferkérner
2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren
150 g gelbe Linsen 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Estragon

ca. 100 g Strudelteig 1 Spritzer Apfelessig 1 Prise Zucker

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Méhren und Sellerie schiilen, die Gemiiseschalen sehr griind-
lich waschen und klein schneiden. Von der Raucherforelle die beiden Filets auslosen und beiseite
stellen. Alle Héute und Griten mit den Gemiiseschalen und der Zwiebel in einen Topf geben
und mit ca. 600 ml kaltem Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Piment, Lorbeer und Wacholder
zugeben, aufkochen und alles ca. 20 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. In der Zwischenzeit Mohre und Sellerie in 2 cm grofle Wiirfel oder
Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Den ausgekochten Fond durch
ein Sieb geben, die Linsen in den passierten Fond geben, aufkochen und ziehen lassen. Dill und
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1/4 des Forellenfleisches zerschneiden
mit etwas Dill und Estragon mischen. Den Strudelteig diinn ausrollen, in Bahnen von ca.8 x12
cm schneiden. Mit der Kréauterforelle bestreuen und zu langen diinnen Strudeln rollen, diese auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen. Die
blanchierten Gemdiisestiicke zum Linsentopf geben, restliche gehackten Krauter und restliches
Forellenfleisch zugeben. Den Eintopf mit Apfelessig , Salz und Zucker abschmecken. Anrichten
und mit den Strudelstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. Januar 2015

Linsen-Suppe mit gebratener Kaninchen-Leber

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Raucherspeck 7 EL Butter
2 — 3 EL Balsamico 100 g kleine Tellerlinsen Meersalz, Pfeffer
1 Zweig Thymian 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Msp. Dijon-Senf

120 g Kaninchenleber gerebelter Majoran

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter
Zwiebel und Speck glasig diinsten. 1 EL Balsamico, Linsen und 1 1 Wasser zugeben, salzen,
pfeffern und die Krauter einrithren. Alles aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze in etwa 40
Minuten weich kochen. Fiir die Einlage 2 EL gegarte Linsen herausnehmen, die restliche Suppe
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. 3 EL Butter in einem Pfinnchen goldbraun
aufschdumen lassen und mit dem Senf und etwas Balsamico unter die Suppe rithren. Fiir die
Einlage von der Kaninchenleber Haute und Blutgefifle entfernen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Leber darin wenige Minuten von beiden Seiten abraten. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen, kurz durch schwenken, herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die Suppe
auf vorgewérmte Teller verteilen, die zuriickbehaltenen Linsen und die Kaninchenleberscheiben
als Einlage in die Mitte geben und servieren.

Frank Buchholz am 03. November 2014
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Linsen-Suppe mit gerduchertem Tofu

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsensuppe:

100 g kleine Berglinsen 1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Réucherspeck

50 g Butter 2 EL Balsamessig Meersalz, Pfeffer

1 Zweig Thymian 3 Stiele Petersilie 1 Msp scharfer Senf

Fiir den gerduchertem Tofu:

200 g gerducherter Seidentofu Sesamol 1 TL frisch gehackter Majoran

Fiir die Linsensuppe:

Die Linsen in kaltem Wasser ca. 2-3 Stunden einweichen. Zwiebel schilen fein wiirfeln. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebeln und Speck in 10 g Butter andiinsten. Linsen abgieflen und mit
1 EL Essig und 800 ml Wasser zu der Zwiebel-Speckmasse geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles einmal aufkochen und bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln. Die Kriuter waschen,
zugeben und alles weitere ca. 20 Minuten weich kochen. 2 EL Linsen aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen. Die restliche Suppe fein piirieren, anschlieBend durch ein Sieb passieren. 40 g
Butter in einem Pfannchen goldbraun aufschiaumen lassen. Butter mit dem Senf und 1 EL Essig
unter die piirierte Suppe riithren.

Fiir den gerduchertem Tofu:

Den Tofu mit Sesamdl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer sowie Majoran wiirzen, in der restlichen
heilen Butter von beiden Seiten anbraten. Tofu herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die
Suppe auf vorgewirmte Teller verteilen, die nicht piirierten Linsen und Tofuscheiben jeweils in
die Mitte geben.

Frank Buchholz am 04. November 2013
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Linsen-Suppe mit Rducherforellen-KloBchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

200 g Berglinsen 1 Schalotte 3 EL Butter
11 Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
1/2 Stange Lauch 1/4 Sellerieknolle 1 Karotte
Salz Pfeffer Balsamico

1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Klé83chen:

100 g Zanderfilet ohne Haut 100 g gerduchertes Forellenfilet 100 ml Sahne
1 Ei Salz, Pfeffer

Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die
Linsen dazugeben und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen
und die Linsen in ca. 20 Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit Zanderfilet und Forellenfilet
in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Klofichen formen und diese in einem Topf
mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, dann herausnehmen und abtropfen las-
sen. Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Wenn die Linsen weich gekocht sind, die Hélfte davon aus
dem Topf herausnehmen, den Rest mit dem Fond piirieren. Dann die ganzen Linsen und die
Gemiisewiirfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit einem Schuss
Balsamico abrunden. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Linsensuppe in vorgewérmte Teller geben, die Kloéfichen darauf anrichten und mit Petersilie
bestreut servieren.

Otto Koch am 19. November 2015
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Méhren-Ingwer-Suppe mit Gambas

Fiir 4 Portionen

500 g M&hren 1 kleine Zwiebel 1 siifler Apfel

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 EL Sesamol 2 TL rote Currypaste
1 EL Currypulver 1 TL Honig 50 ml Weilwein

100 ml Orangesaft 400 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 12 Garnelen

Die M6hren schélen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schillen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Ingwer schilen und fein
reiben.

In einem Topf 2 EL Sesamol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten
glasig schwitzen. Méhren und Ingwer dazugeben und kurz mitschwitzen. Currypulver einstreuen,
Honig einriithren und alles kurz durchriihren.

Mit dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstéindig verkochen lassen. Orangensaft
und Gemiisebriihe angieffen und das Ganze bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten garen, bis die
Mohren richtig weich sind. Das Ganze mit dem Stabmixer piirieren.

Die Kokosmilch einriihren und alles noch einmal kurz aufkochen, dann mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Garnelen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das restliche Sesamol
in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze jeweils 23
Minuten braten.

Die Suppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen, die Garnelen dazugeben und das Ganze nach
Belieben mit Krautern garniert servieren.

Tipp:

Vegetarier konnen die Garnelen natiirlich weglassen!

Frank Rosin am 06. Juli 2015

Maronenschaum-Suppe mit Brot-Krusteln

Fiir vier Portionen
Fiir die Maronenschaumsuppe:

2 Schalotten 2 Stiele Thymian 20 g Butter

150 g Maronen 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Brotkrusteln:

2 Scheiben Graubrot 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

100 ml Sahne 3 Bund Schnittlauch

Schalotten schélen und klein wiirfeln. Thymianblidtter von den Stielen zupfen. Butter in einem
Topf erhitzen, Schalotten, Maronen und Thymian darin anschwitzen. Ansatz mit Weiflwein ab-
l6schen und zwei Minuten einkochen lassen. Gemiisebrithe und Sahne angieflen und alles 15
Minuten koécheln lassen. Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken. Graubrot in Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen und klein wiirfeln. But-
ter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauch und Brotwiirfel zugeben und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren goldbraun und knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne steif
schlagen. Schnittlauch klein schneiden. Suppe mit dem Piirierstab aufschiumen und in Tassen
verteilen. Einen Teeltffel geschlagene Sahne, Brotkrusteln und den Schnittlauch darauf verteilen.

Horst Lichter am 23. November 2013
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Mediterrane Kartoffel-Creme-Suppe mit Chorizo- Wurst

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 300 g Chorizo 15 g Butter

2 Liter Gefliigelbriihe 200 ml halbtrock. Weilwein 30 ml Sahne

3 Stangen kl. Zwiebellauch 1 grofle Mohre 1 mittelgrofle Schalotte
1 Staude Staudensellerie Salz, Pfeffer und Zucker 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 3 El gutes Olivendl

Zuerst das Gemiise zum Andiinsten vorbereiten: Kartoffeln und die Mohre schilen. Den Zwie-
bellauch sdubern und in Scheiben schneiden. Staudensellerie und die Kartoffeln werden zu grobe
Wiirfeln geschnitten. Die Schalotte ebenfalls schilen und in kleine Wiirfel hacken.

Nach den Vorbereitungen, das Olivendl in einem groflen Topf bei starker Flamme erhitzen und
als erstes die Mohren anschwitzen. AnschlieBend Staudensellerie und die Kartoffelwiirfel hinzu-
geben. Mit 2 Prisen Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen

Tipp:

Zucker riickt die salzigen Aromen in den Vordergrund. Lorbeerblétter und Gewiirznelken dazu
geben.

Zwischendurch immer wieder umriihren, damit das Gemiise nicht anbrennt. Erst nach dem Wiir-
zen die gehackte Schalotte und den Zwiebellauch zum restlichen Gemiise geben, damit der Lauch
nicht verkocht. Das gesamte Gemiise unter Umriihren kurz weiter anschwitzen und mit Weif3-
wein und der Gemiisebriihe abloschen. Das Ganze wird dann bei mittlere Hitze rund 15 Minuten
unter Umriihren kocheln gelassen.

Tipp:

Immer wieder den sich bildenden Schaum abnehmen, denn dieser besteht aus Eiweif, das die
Triib- und Schmutzstoffe der Suppe bindet.

Anschlielend die klare Suppe mit einem Piirierstab zur Creme mixen und mit Sahne und et-
was Butter abschmecken. Durch die Sahne und die Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum
Schluss die Chorizo-Wurst in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne ohne Ol kurz scharf
anbraten.

Tipp:

Das Fett der Wurst ist reicht zum Braten aus.

Zum Servieren die Chorizo mit der Kartoffel-Creme iibergiefen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Melonen-Suppe mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 8 Garnelen mit Schale 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz 11 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Bund Estragon

Die Melone halbieren und die Kerne herausstreichen. Dann mit einem Kugelausstecher eini-
ge Kugeln Fruchtfleisch zur Dekoration ausstechen. Restliches Fruchtfleisch auslosen. Garnelen
schilen und den Darm entfernen. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Garnelenschalen und ca. 3 EL Melone zugeben und mit anbra-
ten. Mit der Briihe abléschen. Die Schalen wieder entfernen. Restliche Melone zugeben, alles
piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, unter die Suppe mischen und kalt stellen.
Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Melonenkugeln zugeben und kurz
mit anschwenken. Die kalte Suppe anrichten und mit den heiflen Garnelen und Melonenkugeln
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013
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Minestrone mit Parmesan-Crostini

Fiir 4 Personen

Suppe:

200 g Blumenkohl 200 g Brokkoli 100 g Knollensellerie
100 g Petersilienwurzel 300 g Mohren 100 g griine Bohnen
2 Schalotten 2 EL Rapsol 1 Lorbeerblatt

5 Stiele Thymian 1 EL Tomatenmark 300 g Fleischtomaten
100 g Zucchini 600 ml milde Gemiisebrithe 200 g kleine Nudeln
4 EL Pesto Salz, Pfeffer, Zucker

Parmesan-Crostini:
4 Scheiben Baguette vom Vortag 50 g Parmesan

Das Gemiise waschen. Brokkoli und Blumenkohl in kleine Réschen schneiden. Schalotten, Sel-
lerie, Petersilienwurzel und Mohren schilen, alles wiirfeln. Tomaten vierteln, den Stielansatz
entfernen und auch wiirfeln. Zucchini nicht schélen, nur wiirfeln. Bohnen putzen und die Enden
abschneiden.

Schalotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Mohren mit dem Rapsol im grofien Topf etwa 3 Mi-
nuten scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Thymian wiirzen. Das Tomatenmark unter-
rithren. Blumenkohl, Brokkoli, Tomaten, Zucchini und Bohnen dazugeben und 2 Minuten mit
anbraten. Mit dem Wasser oder der milden Gemiisebriihe aufgieflen, Lorbeerblatt hineinlegen,
den Deckel schriag aufsetzen und alles etwa 15 Minuten leichtk6cheln lassen, abschmecken.

Die kleinen Nudeln einstreuen und nach Anleitung mitgaren.

Etwa 3 Minuten bevor die Nudeln fertig sind, BaguetteScheiben im Toaster oder Ofen résten und
Parmesan hobeln. Parmesan aufs heie Brot legen — fertig sind die kleinen Krusten (Crostini).

Finen Essloffel Pesto in die Suppe geben, mit den Crostini servieren.

Tipps:

Statt der Nudeln kénnen Sie auch Kartoffelwiirfel oder Reis in die Suppe geben. So machen es
auch die NordlItaliener.

Variieren Sie das Gemiise nach der Saison, zum Beispiel mit Wirsing, Fenchel, Porree, Erbsen,
weilen Bohnen.

Frisches Gemiise wie Bohnen, Mohren, und Brokkoli kénnen Sie durch Tiefkiihlgemiise ersetzen,
frische Tomaten durch Dosentomaten. Das alles lasst sich prima lagern, muss nicht geputzt wer-
den und bietet eine vergleichbare Nihrstoff-Fiille.

Den Parmesan kénnen Sie statt aufs Baguette auch direkt auf die Suppe geben. Dann schmilzt
er stark.

Wer eine FleischEinlage mo6chte: bei Kochbeginn 400 Gramm Kabanossi-Wurst in Scheiben an-
braten oder 100 Gramm Speck, etwa italienischen Pancetta.

Fiir Géste oder fiir den néchsten Tag lésst sich eine Minestrone bestens vorkochen — allerdings
ohne Nudeln, sie werden weich. Geben Sie die Nudeln immer erst kurz vor dem Servieren in die
Suppe.

test August 2013
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Nobelsiippchen aus Garnelen

Fiir zwei Personen

8 Garnelen 1 Carabiniero 3 Schalotten

1 TL Tomatenmark 120 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 2 Strauchtomaten 2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone 1 Bund Thymian 2 Zweige Basilikum
Olivenol Stéarke Salz

schwarzer Pfeffer

Die Garnelen und den Carabiniero pulen, ldngs halbieren und den Darm entfernen. Die Scha-
lentiere unter flieBendem Wasser abspiilen, anschlieffend trocken tupfen, beiseite Stellen und die
Schalen waschen.

Die gewaschenen Garnelen- und Carabiniero-Schalen in einer Pfanne mit Olivendl rosten. Die
Schalotten schélen, grob zerschneiden und zusammen mit einer Zehe Knoblauch zu den Garne-
lenschalen geben. Danach das Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten, mit Weilwein abléschen,
den Alkohol verdampfen und mit Briihe auffiillen. Die Strauchtomaten vom Strunk befreien,
in grobe Stiicke schneiden und zugeben. Die Stiele vom Basilikum und eine Prise Salz hinein
geben, aufkochen lassen und mit einem Deckel zugedeckt eine Stunde bei schwacher Hitze, leicht
kocheln, bzw. ziehen lassen.

Die Suppe durch ein feines Sieb driicken und erneut aufkochen lassen. Die Sahne zugeben, mit
wenig, in kaltem Wasser angeriihrter Stidrke binden und mit Zitronenabrieb und ggf. einer Prise
Salz abschmecken.

Die halbierten Garnelen (mit der Auflenseite nach unten) in einer Pfanne mit wenig Olivendl
braten. Anschlielend mit einer Prise Salz wiirzen, einen groflen Schuss Olivendl, eine weitere Ze-
he Knoblauch und den Thymian zugeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen.
Das Carabiniero-Fleisch in Segmente schneiden und roh in tiefen Tellern oder Suppenschiis-
seln anrichten, die gebratenen Garnelenhélften zugeben, die Suppe mit Hilfe eines Piirierstabes
schaumig aufmixen, iiber die Garnelen gieflen und servieren.

Etwas stirker gebunden passt die Suppe auch als Sauce hervorragend zu Nudeln oder gebratenen
Krustentieren.

Alexander Herrmann am 24. Méarz 2015
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Orientalische Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebriihe:

2 Zwiebeln 2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie

1 Stange Lauch 2 Zucchini 1 Petersilienwurzel

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

1 EL getrocknete Speise-Pilze Salz Pfeffer

Fiir die Linsensuppe:

100 g schwarze Linsen 200 g rote Linsen 1 Kartoffel, mehlig kochend

2 getrocknete Limetten 2 Mohren 2 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Fenchelsamen, gemahlen
1 Bund Koriander 1/2 Bund Zwiebellauch 100 g griech. Joghurt (10%)

Salz Pfeffer 1 Prise Sumach

1 Fladenbrot

Fiir die Gemiisebriihe eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittflichen in einer trockenen
Pfanne briunen.

Ubriges Gemiise putzen und grob zerkleinern.

In einem Topf Butter erhitzen und das zerkleinerte Gemiise anschwitzen, kurz diinsten und mit
2,5 1 Wasser abloschen.

Die gebraunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten kécheln
lassen.

Dann die getrockneten Pilze zugeben, nochmal aufkochen lassen und ein paar Minuten kécheln
lassen

Den Gemiisefond durch ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 | einkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils 600 ml Gemiisebriihe auf 2 T6pfe verteilen, in dem einen Topf die schwarzen Linsen ca.
30 Minuten weich kochen, in dem anderen Topf die roten Linsen in der Briihe zunéchst ca. 5
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffel schilen und klein wiirfeln. Die getrockneten Limetten an-
driicken.

Die Halfte der roten Linsen nach 5 Minuten Kochzeit aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.
Zu den verbleibenden Linsen im Topf die Kartoffelwiirfel und die getrockneten Limetten geben
und alles sehr weich kochen.

In der Zwischenzeit die Mohren schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die roten Zwiebeln
ebenfalls schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, rote Zwiebeln anschwitzen, Mohrenwiirfel zugeben und mit
Kurkuma und Fenchelsamen wiirzen. Mit der restlichen Gemdiisebriihe abléschen und ca. 5 Mi-
nuten weich kochen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Zwiebellauch putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

Die weichgekochten roten Linsen, mit Kartoffel und Limetten mit der Briihe piirieren. Nach
Wunsch anschlieBend durch ein Sieb passieren.

Die gekochten Mdohren abschiitten, dabei die Brithe auffangen.

Die samig piirierten roten Linsen in den Topf zu den schwarzen Linsen geben, die zuriickbehal-
tenen roten Linsen und Mohrenwiirfel ebenfalls zugeben und die Suppe abschmecken. Je nach
Konsistenz der Suppe, kann die restliche Briihe der gekochten Mohren noch zugeben werden.
Suppe erhitzen, Zwiebellauch und Koriander untermischen.
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Den Joghurt mit Salz, Sumach und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und je einen Loffel Joghurt auf die Suppe geben. Dazu Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. November 2017

Paprika-Rhabarber-Suppe

Fiir zwei Personen
500 g gelbe Paprikaschoten 100 g Rhabarber 400 ml Gemiisefond

15 g Ingwer 80 g Zwiebeln 1 EL Haselnussol

1 Mini-Salatgurke 1 Limette 1 gekochte Kartoffel
100 ml Sahne Olivenol Salz

Pfeffer

Die Paprikaschoten entkernen und mit der Hautseite nach oben nebeneinander auf ein Back-
blech legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill sechs bis acht Minuten rosten, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen, mit Aluminiumfolie zehn Minuten abdecken und
anschliefend hauten.

FEin Paprikaviertel quer in 0,5 Zentimeter dicke Streifen schneiden und fiir die Einlage bereit-
stellen. Die restliche Paprika in Stiicke schneiden.

Den Rhabarber schilen und in drei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Ingwer und die
Zwiebeln schilen, beides in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Den
Ingwer und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Paprika und den Rhabarber
dazugeben, mit der Gemiisebriihe auffiillen und 15 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffel hinein
reiben und die Sahne als Bindung dazu geben.

Inzwischen die Gurke ungeschélt in diinne Scheiben schneiden.

Die Limette auspressen. Den Limettensaft und das Haselnussol verrithren und iiber die Gur-
kenscheiben geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig mischen. Zehn Minuten ziehen
lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Paprika-
Einlage und die Gurkenscheiben auf zwei Tellern verteilen und mit der Suppe bedecken. Oben-
drauf noch etwas von dem Haselnussol geben und Pfeffer dariiber streuen.

Ali Giing6érmiis am 27. Mérz 2015
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Parmesan-Suppe mit confiertem Landei und weiem Triiffel

Fiir vier Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
40 g Risottoreis 600 ml Gefliigelfond 160 g Parmesan
Meersalz 4 Landeier 300 g geklédrte Butter
Butter 200 g Blattspinat Salz, Pfeffer
Muskatnuss weiBer Triiffel

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Die SchalottenKnoblauchwiirfel mit
den Kriutern in etwas Butter in einem Topf glasig anschwitzen und den Risottoreis dazugeben.
Alles durchschwenken und mit dem Gefliigelfond aufgieffen. Das Ganze aufkochen und circa
zehn Minuten kocheln lassen. Die Suppe durch ein Spitzsieb passieren (aus dem aufgefangenem
Reis kann noch ein Risotto gekocht werden). Den geriebenen Parmesan einriihren, die Suppe
mit einem Piirierstab schaumig mixen und mit wenig Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Fier trennen und die Eigelbe in der gekldrten Butter im Ofen confieren. Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen. Den Blattspinat in der schiumenden Butter sautieren, bis er in sich zusam-
menfillt. Mit der Muskatnuss Salz und Pfeffer abschmecken.

Serviervorschlag:

Zum Anrichten den Blattspinat und jeweils ein Eigelb in die vorgewdrmten Suppenteller geben.
Die Suppe um den Spinat gieflen und den Triiffel iiber die Suppe hobeln.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Pastinaken-Suppe mit Triiffel-Schaum, Pastinaken-Chips

Fiir vier Portionen

500 g Pastinaken 2 Schalotten 2 EL Olivenol

50 ml weiler Portwein 700 ml Gemiisefond 150 g Sojasahne

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1 EL Olivenol

100 ml Weilwein 300 ml Gemiisefond 200 ml Sojasahne
Zucker, Salz Pfeffer, Chili 1 kleiner frischer Triiffel
1 kleiner eingelegter Triiffel 1 EL Triiffelol $ Zitrone

2 Pastinaken 200 ml Olivenol

Die Pastinaken waschen, schilen und klein schneiden. Schalotten schilen und klein wiirfeln. Oli-
venol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Pastinaken darin anschwitzen. Mit dem Portwein
abloschen und verkochen lassen. Gemiisefond und Sojasahne angieflen und die Suppe etwa 15
bis 20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

In der Zwischenzeit die Schalotte und den Knoblauch schilen und zusammen mit dem eingeleg-
ten Triiffel klein wiirfeln. Alles in dem Olivendl anschwitzen. Mit dem Weiiwein abléschen und
ein bis zwei Minuten verkochen lassen. Gemiisefond und Sojasahne zugeben und zehn Minuten
einkochen lassen. Den Sud mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen. Das Triiffel6l zuge-
ben. Den Triiffelsud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer, sowie etwas Zitronensaft wiirzig abschmecken.
Restliche Pastinaken waschen, schéilen und in diinne Streifen hobeln. Olivendl erhitzen und die
Pastinakenstreifen darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Leicht salzen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Den Triiffelschaum nochmal schaumig aufmixen und auf
die Suppe geben. Mit den Chips und frisch gehobeltem Triiffel vollenden.

Johann Lafer am 14. November 2015
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Peffer-Potthast im Dampfdrucktopf gegart

Fiir 4 Personen

700 g Rinderhiifte 400 g Zwiebeln 250 g Graubrot in diinnen Scheiben
500 g Kartoffeln, fest 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

500 ml Fleischbrithe 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Lorbeerblatt

schwarzer Pfeffer 1 Msp. Piment 1 Msp. Gewiirznelke

1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Macis

Das Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln schilen, vierteln und im Dampfgarer dimpfen. (Oder einen Topf mit Siebeinsatz be-
reitstellen, Wasser bis zum Siebeinsatz in den Topf geben, die Kartoffelviertel in den Siebeinsatz
geben, Kartoffeln zugedeckt garen.)

In einem Dampfdrucktopf die Zwiebeln mit 3 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und Fleischbriihe angieflen. Brot, Zitronenabrieb,
Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment, Nelke, Ingwerpulver und Macis zugeben. Mit dem Dampfdruck-
deckel verschlieBen. Wenn der Topf unter vollem Druck steht, das Ganze ca. 15 Minuten kochen
lassen. Dann den Druck losen und den Dampf entweichen lassen. Erst dann den Deckel 6ff-
nen. Den Eintopf abschmecken und anrichten. Die geddmpften Kartoffeln leicht salzen und dazu
servieren.

Vincent Klink am 21. Januar 2016

Pifa-Colada-Suppe

Fiir zwei Personen

500 ml Hithnerfond 300 ml Kokosmilch 100 ml Ananassaft

1 geh. EL Speisestédrke 1 TL gelbe Thai-Currypaste) 1 TL Strohrum
mildes Chilisalz 20 g kalte Butter 5 Rosenkohlkdpfchen
Salz 1 TL Pistazien 1 TL Mandelblattchen

Mandelbldattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Pistazien grob hacken. Niisse
beiseitestellen.

Den Fond mit der Kokosmilch und dem Ananassaft in einen Topf fiillen und aufkochen lassen.
Die Stéarke in wenig kaltem Wasser glatt rithren, in die Suppe geben und kurz aufkocheln lassen,
bis diese eine séimige Konsistenz erreicht. Curry unterriihren und die Butter untermixen. Suppe
mit Rum und Chilisalz wiirzen.

Den Rosenkohl putzen, in einzelne Bléitter teilen, in Salzwasser 1 bis 2 Minuten kochen, abgieflen
und mit Pistazien und Mandeln beim Anrichten auf die Suppe streuen.

Pina-Colada-Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Dezember 2017
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Rducherforellen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 gerducherte Forellen 1 Pastinake 1 Mo6hre

1 Stange Lauch 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner
Salz 3 mehlig kochende Kartoffeln 1 Ei

2 EL Speisestirke 200 g Sahne Mehl, Pankomehl

300 g Butterschmalz

Das Fleisch der Raucherforellen herauslosen. Pastinake, Mohre und Lauch putzen, bzw. schilen.
Die Gemiiseabschnitte mit Fischgrdaten und Haut in einen Topf geben und mit ca. 1,5 Liter
Wasser bedecken. Lorbeer, Piment und etwas Salz zugeben und alles ca. 30 Minuten kochen.
Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Lauch, Pastinake und Mo6hre fein wiirfeln.
1 des Gemiises in wenig Wasser diinsten. Ubriges Gemiise abdecken. 1 halbes Forellenfilet fein
hacken. Gegarte Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln schélen und durch eine
Presse in eine Schale driicken. 2 EL Kartoffelmasse beiseite stellen. Ei trennen. Ubrige Kar-
toffeln mit gehackter Riucherforelle, gediinsteten Gemiise, Eigelb, Starke und Salz zu kleinen,
etwa walnussgroflen Béllchen formen und abdecken. Inzwischen die Forellenbriithe durch ein Sieb,
zuriick in den Topf passieren. Gemiisewiirfel zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen,
bis das Gemiise bissfest gegart ist. Ubrige 2 EL Kartoffeln und Sahne unterriihren. Aufkochen
und wiirzen. Forellenbéllchen in Mehl, verquirltem Eiweifl und Pankomehl panieren. Im Butter-
schmalz frittieren, abtropfen lassen und zur Suppe servieren. Die restliche Réducherforelle zum
Beispiel zu Nocken verarbeiten (siehe Rezept Vincent Klink am 7.11.2013)

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013
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Ramen-Nudelsuppe mit gebratener Ananas

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer(ca. 3 cm)
1 TL neutrales Pflanzenol 7 g getr. Steinpilze 10 g getr. chin. Baumpilze
1,5 1 Gemiisebriihe 2 EL dunkle Sojasauce

Fiir die Karotten:

200 g Karotten 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm) 1/2 TL Zucker

1 TL Shiro Miso 2 TL Sojasauce 2 TL neutrales Pflanzendl

1 EL Limettensaft

Fiir die iibrige Einlage:

1 kleiner Kohlrabi Salz, Zucker 1/2 Ananas

1 EL neutrales Pflanzenol 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Koriander
220 g Instant-Ramennudeln 2 Handvoll Shiitakepilze Sprossen, Chiliflocken

Fiir die Briithe die Knoblauchzehen andriicken, die Zwiebel schéilen und in Scheiben schneiden,
den Ingwer (mit Schale) in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebelringe, den Ingwer sowie die Knoblauchzehen
2-3 Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln Farbe bekommen. Die getrockneten Pilze zugeben
und mit der Brithe und der Sojasauce abloschen. Die Brithe zugedeckt 1 Stunde kocheln lassen.
(Alternativ fiir 30 Minuten unter Druck im Schnellkochtopf kochen.)

Die Briihe anschlieflend abseihen, Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und Pilze wegwerfen. (TIPP: Die
Brithe kann bereits einige Tage zuvor zubereitet werden. Dazu kochend heifl in Schraubgldser
fitllen, verschlieflen und nach dem Abkiihlen bis zu 1 Woche im Kiihlschrank aufbewahren. )
Ungeféhr 30 Minuten bevor die Briihe fertig ist, die Einlagen vorbereiten. Den Backofen auf 160
Grad Umluft vorheizen.

Die Karotten schilen und leicht schrig in ca. 3 mm dicke Scheibe schneiden. Ingwer schilen und
fein reiben. Zucker, Misopaste, Sojassauce, Ol und Limettensaft glattrithren und mit dem Ingwer
unter die Karotten mengen. Alles in eine feuerfeste Form fiillen und 25 Minuten im vorgeheizten
Backofen (Mitte) garen. Zwischendurch einmal umriithren. Den Kohlrabi schélen und in 5 mm
kleine Wiirfel schneiden. Mit wenig Salz und Zucker bestreuen, mischen und zugedeckt bis zum
Servieren beiseite stellen. Die Ananas schélen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben halbieren und den Strunk halbkreisférmig herausschneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Ananasscheiben bei mittlerer Hitze einige Minuten anbraten, bis die Scheiben
am Rand karamellisieren und braun werden.

Friihlingszwiebeln waschen, die griinen Teile der Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Den Koriander abbrausen trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken.

Die getrockneten Ramen-Nudeln mit reichlich kochendem Wasser iibergiefien. Zugedeckt 3-4 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Stiele der Shiitakepilze entfernen und die Shiitake in sehr diinne Scheiben
schneiden. Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Die Nudeln durch ein Sieb abgieflen und auf 4 Schiisseln verteilen. Die Briihe aufkochen und
sofort vom Herd ziehen. Die unterschiedlichen Toppings (Miso-Karotten, Kohlrabi Friihlingszwie-
beln, rohe Shiitakepilze, Ananas) iiber die Nudeln geben und die heifle Briihe dariiber gieflen. Mit
Koriander und Sprossen garnieren, nach Belieben Chiliflocken iiberstreuen und sofort servieren.

Nicole Just am 13. Februar 2017
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Reis-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 kg Rindfleisch mit Knochen Salz 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 3 Zwiebeln 4 Stiele Thymian
2 Knoblauchzehen 50 g Risottoreis 4-5 El Olivenol

2 Dosen geschilte Tomaten 1 Paar Salsicce Pfeffer, Zucker

1 TI Zitronen-Abrieb 4 Bund Basilikum

Fiir die Rinderbriihe das Rindfleisch in einem Topf mit Salzwasser bedecken, aufkochen und
bei milder Hitze 2:

30 Std. garen.

Karotte schélen, Staudensellerie putzen, beides in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln halbieren,
Thymian hacken. Alles zusammen mit den Knoblauchzehen im Blitzhacker klein hacken.

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Gemiisemischung in
einem Topf mit 3 El Olivenol andiinsten und salzen. Reis zugeben und kurz mitdiinsten.
Tomaten ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern. Zum Gemiisereis geben. 1,3 1 von der Rinderbriihe
zugieBen, aufkochen und zugedeckt 15-20 Min. garen.

Inzwischen das Fleisch vom Knochen 16sen, wiirfeln und in die Suppe geben. Salsicce als Béllchen
aus der Pelle driicken und direkt in die Suppe geben. 5 Min. gar ziehen lassen. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenschale wiirzen, mit etwas Olivendl betriufeln und mit einigen
Basilikumblédttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 15. Februar 2014

Riesling- Suppe mit Butter-KloBchen

Fiir 4 Personen

1 Brétchen vom Vortag 50 g Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Zwiebel
250 ml Riesling 600 ml Gemiisebriihe 2 EL Mehl
125 ml Sahne 3 Stiele glatte Petersilie

Fiir die KloBchen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Broseln reiben.
50 g Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine diinne Paste entsteht.
Diese Paste ca. 10 Minuten stehen lassen, dann aus der Masse kleine Kl68chen formen und diese
ca. 10 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Fiir die Suppe die Zwiebel schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Mit dem Riesling abloschen und diesen um die Hilfte einkochen lassen. Danach die Briihe
hinzufiigen und aufkochen lassen. Das Mehl mit etwas Sahne mischen und dann unter kréftigem
Riihren in die Suppe geben, restliche Sahne zugeben, alles noch einmal kocheln lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Direkt vor dem Servieren die Suppe mit einem Stabmixer aufschiumen, die Suppe mit den
KloBchen anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 01. Oktober 2015
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Rosenkohl-Suppe mit scharfer Paprikawurst

Fiir vier Portionen

500 g Rosenkohl 500 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel
30 g Butter 800 ml Gemiisebriihe 1 scharfe Paprikawurst
2 EL Sonnenblumensl 4 Baguette Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Die Kartoffeln waschen, schéilen und in walnuss-
groe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Kartoffeln und Rosenkohl darin anschwitzen. Die Ge-
miisebrithe angieflen und aufkochen lassen. Die Suppe auf mittlerer Stufe bei geschlossenem
Deckel 15 bis 20 Minuten kochen lassen.

Die Wurst in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wurstscheiben
darin knusprig braten. Aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Baguette in Scheiben schneiden und in dem restlichen Bratfett knusprig braten.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Suppe in Schalen
anrichten, Paprikawurst dariiber streuen und die Baguettescheiben dazu servieren.

Horst Lichter am 12. Dezember 2015

Rote-Bete-Suppe mit Frischkdse-KloBchen

Fiir 2 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 Bund Schnittlauch
150 g Ricotta Pfeffer 1 Eigelb

1 EL Mehl 2 Schalotten 1 EL Butter

400 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 1/2 Orange

1 Prise Zucker 1 Spritzer Himbeeressig

Rote Bete waschen und in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Fiir die Klof8chen den sehr gut abgetropften Ricotta
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelb, Mehl und Schnittlauch zugeben. Gut durchmischen und aus
der Masse mit einem Teel6ffel Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser 5 Minuten ziehen
lassen. Gekochte Rote Bete schilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen. Rote-Bete-Wiirfel zugeben und
ebenfalls andiinsten. Mit Brithe und Sahne auffiillen und 10 Minuten leicht kécheln lassen. Von
der Orange den Saft auspressen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, etwas frischem
Orangensaft und Himbeeressig abschmecken und mit einem Piirierstab fein mixen. Die Suppe
mit Kloéfchen anrichten.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013
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Rote-Bete-Suppe

Fiir 4 Portionen

2,5 kg grobes Meersalz 1 Eiwei8 (K1. M) 6 Rote-Bete-Knollen
3 Stiick Bio-Zitronenschale 3 Scheiben Toastbrot 2 El Butter

3 Zwiebeln 3 El Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 1 Gefliigelbriihe Salz Pfeffer

3 T1 Kiimmelsaat 150 ml Schlagsahne Zucker

1 El geriebener Meerrettich 4 Beet Gartenkresse 100 g Nordseekrabbenfleisch

Meersalz mit Eiweil und 4-6 El Wasser mischen. 1/3 davon auf ein Backblech geben und flach
driicken. Die Knollen griindlich waschen und zusammen mit der Zitronenschale auf das Salzbett
legen. Mit dem iibrigen Meersalz bedecken. Dieses rundherum fest andriicken. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 75 min. backen.

Inzwischen Toastbrot wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Toastbrotwiirfel darin
goldgelb braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rote Bete aus dem Ofen nehmen, die Salzkruste aufschlagen. Die Knollen herausnehmen, leicht
abkiihlen lassen, pellen und grob wiirfeln. Zwiebeln grob wiirfeln und in einem Topf mit dem
Olivendl andiinsten. Rote Bete und Knoblauch zugeben und kurz mitdiinsten. Briihe zugieen,
mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Aufkochen und 15 Min. Bei mittlerer Hitze kochen. 50
ml Sahne zugeben. Die Suppe mit dem Schneidstab sehr fein piirieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken

100 ml Sahne leicht anschlagen und den Meerrettich untermischen. Kresse vom Beet schneiden.
Suppe mit Meerrettichsahne, Krabben, Crotitons und Kresse servieren.

Tim Malzer am 02. Februar 2013
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Rotkohl-Apfel-Suppe mit Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehlig 1 Ei 100 g Weizenmehl

1 EL Kartoffelstéirke Salz, Pfeffer 2 EL Butter

Suppe:

500 g Rotkohl 250 g Apfel 100 g Kartoffeln, mehlig

1 Beet Gartenkresse 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Zitronenthymian
2 EL Honig Salz

Fiir die Kl683chen die ungeschélten Kartoffeln in reichlich Wasser weich kochen.

Fiir die Suppe die dufleren Blatter vom Kohl entfernen, dann den Kohl halbieren, den Strunk
herausschneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden. Die Apfel waschen, vierteln und das
Kerngeh#use entfernen. Die Kartoffeln schéiilen und ebenfalls vierteln.

Rotkohl, Apfel und Kartoffeln in einen Topf geben und ca. 1 1 Wasser angieBen. Alles aufkochen
und etwa 25 Minuten leicht kéchelnd garen, bis Rotkohl und Kartoffeln weich sind.

Die gekochten ungeschélten Kartoffeln abgieflen, leicht abkiihlen lassen und pellen. Die Kartof-
feln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Ei einschlagen und Mehl zugeben und
griindlich untermischen. Zuletzt Stédrke zugeben und alles zu einer glatten Masse verkneten.

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffelmasse zu kleinen KI68-
chen formen und diese im siedenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Dann herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden, zur Kohlsuppe geben und alles mit einem Stabmixer fein pii-
rieren.

Den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln,
die Blédttchen abzupfen und grob schneiden.

Die Suppe mit Honig und Salz abschmecken und mit Zitronenthymian und Knoblauch verfei-
nern.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Klé8chen darin kurz goldbraun anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die heifle Suppe anrichten und mit den Klé8chen servieren.

Simon Tress am 23. Januar 2017
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Sauerkraut - Suppe mit Gewiirzbauch vom Iberico-Schwein

Fiir 4 Personen
Fiir den Gewiirzbauch:

600 g Schweinbauch (Iberico) Salz 1 Knoblauchzehe

5 g Ingwer 1/2 TL Korianderkérner 1/2 TL Szechuanpfeffer

1 TL Kokosbliitenzucker 1/4 Sternanis 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauerkrautsuppe:

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Estragon 100 g Butter

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz

400 g frisches Sauerkraut 500 ml Fleischbriihe 1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Lorbeerblatt 50 ml Weilwein Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schwarte des Schweinbauchs iiber Kreuz ca. 5 mm tief einschneiden und salzen. Knoblauch und
Ingwer schilen, wiirfeln und mit Korianderkoérnern, Szeuchanpfeffer, Kokosbliitenzucker und
Sternanis in einen Morser geben und zu einer Paste zerreiben. Schweinebauch rundum - auch
in den Zwischenrdumen der Schwarte - mit der Gewiirzpaste einreiben. Das Fleisch in einer
Schmorpfanne (backofengeeignet) mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann in
den Backofen geben und ca. 45 Minuten durchgaren.

Fiir die Suppe Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden. Dann die Krauterblatter mit der Butter fein mixen. Die Krauterbutter anschliefend
kalt stellen. Die Schalotte und Knoblauch schilen, Schalotte fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit der Briihe aufgieflen.
Kiimmel, Lorbeerblatt und Knoblauch zugeben. Das Sauerkraut ca. 15 Minuten kochen, den
Weilwein zugeben, einmal aufkochen. Lorbeerblatt und Knoblauch wieder entfernen und die
Suppe fein piirieren. Dann mit der Krauterbutter die Suppe montieren und abschmecken.

Den Schweinebauch in Scheiben aufschneiden.

Die Suppe anrichten, den Schweinebauch obenauf geben und servieren. (Wer eine Riducherglocke
mit entsprechender RAucherpfeife besitzt, kann die Suppe vor dem Servieren noch mit dem
Raucharoma aromatisieren.)

Tarik Rose am 30. Dezember 2015
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Sauerkraut-Suppe mit Leberwurst-Wan Tans

Fiir vier Personen

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 200 g mehlige Kartoffeln
50 g Butter 200 Sauerkraut 600 ml Gefliigelfond

200 g Sahne 1 Zweig Majoran Salz, Pfeffer

200 g Leberwurst, am Stiick 2 Schalotten 3 Knoblauchzehe

1 Zweig Majoran 1 Ei 2 EL Sahne

Salz, Pfeffer Chili 2 EL Semmelbrosel

2 Wan Tan-Blétter 1/4 1 Butterschmalz Majoran

50 g durchw. Speck

Knoblauch, Zwiebeln und Kartoffeln schéilen und klein schneiden. Die Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln, Knoblauch und das Sauerkraut darin circa 3 Minuten anschwitzen. Kartoffeln
zufiigen und 1 bis 2 Minuten mitgaren. Mit Gefliigelfond und Sahne aufgiefilen. Abgezupfte Majo-
ranblitter zugeben und die Suppe bei mittlerer Hitze circa 25 Minuten zugedeckt kochen lassen.
Dabei gelegentlich umriihren. In der Zwischenzeit fiir die Einlage die Haut der Leberwurst abzie-
hen. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Majoranbléttchen abzupfen und klein
schneiden. Alles zusammen mit dem Eigelb, Sahne und Semmelbréseln zu einer glatten Masse
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Auf die Wan Tan-Blétter jeweils einen
Teeloffel Leberwurstmasse geben, die Réinder mit Eigelb einstreichen und zu Dreiecken zusam-
menfalten. Rédnder gut andriicken. Das Fett zum Frittieren in einem Topf erhitzen. Den Backofen
auf 100 Grad vorheizen. Die Wan Tans im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und im heiflen Ofen warm halten. Speck klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne
Fett knusprig braten. Ein Viertel des Sauerkrauts aus der Suppe schopfen und kurz beiseite
stellen. Suppe mit dem Mixstab fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Sauerkraut wieder zugeben. Majoran waschen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Suppe erwidrmen und in tiefen Teller verteilen. Je drei Wan Tans und den
ausgebratenen Speck darauf geben. Mit Majoranbldttchen garniert servieren.

Johann Lafer am 16. Marz 2013
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Scharfe Bohnen-Suppe mit Bratwurst

Fiir vier Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Dose weifle Bohnen
1 kleine Dose rote Bohnen 3 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver rosenscharf 800 ml Gemiisebrithe Salz

Pfeffer 1 Salsiccia piccante 2 frische Bratwiirste

1 EL Olivenol 1 Bund Petersilie Olivenol

4 Scheiben Bauernbrot

Zwiebeln und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Bohnen in einem Sieb abbrausen und ab-
tropfen lassen. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.
Tomatenmark und Paprikapulver zugeben, kurz anrésten und mit der Briihe abloschen. Alles
gut verrithren. Bohnen zugeben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen.

Salami wiirfeln. Bratwurstbrét in kleinen Portionen aus dem Wurstdarm driicken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Bratwurstbéllchen und Salami darin abraten. Bei mittlerer
Hitze drei bis vier Minuten braten lassen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob ha-
cken. Zur angebratenen Wurst in die Pfanne geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Die Bohnensuppe in tiefe Teller schopfen. Angebratene Wurst mit dem Bratfett zur Suppe ge-
ben.

Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Petersilie garnieren. Dazu dunkles Bauernbrot servieren.

Horst Lichter am 30. Mai 2015
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Schaumsuppe von geschmorten Ochsenherz-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

4 Ochsenherztomaten 2 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Olivenol 2 EL Tomatenmark 6 cl weiler Balsamico

2 Zweige Thymian 2 Stiele Basilikumzweig 1 Chilischote

600 ml Gemiisefond Salz Zucker

Fiir die Sahne:

2 Stiele Basilikum 75 g Sahne 1 Msp. Bio-Orangenschale
Salz Pfeffer Piment-d’Espelette

Fiir die Tomaten:
5 kleine Strauchtomaten 5 gelbe Strauchtomaten 1 Ochsenherztomate

Olivenol 2 Zweige Thymian Bio-Orangenschale
1 Prise Zucker Salz Pfeffer
Piment-d’Espelette 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Suppe Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Eine Grillpfanne stark erhitzen. Die Tomatenstiicke auf den Schnittflichen darin kriftig anros-
ten, sodass ein schones Grillaroma entsteht.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Tomatenmark
einriihren. Mit Balsamico abléschen und einkochen.

Thymian und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Chili putzen, entker-
nen und wiirfeln.

Geschmorte Ochsenherztomaten, Chili und Krauter unter die Balsamico-Reduktion mischen.
Mit dem Gefliigelfond auffiillen und einmal aufkochen lassen.

ie Zutaten im Fond fein mixen, durch ein feines Sieb passieren und abschmecken.

Fiir die aromatisierte Sahne Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sahne steif schlagen, mit Orangenschale, Basilikum, Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette ab-
schmecken. Kiihl stellen.

Fiir die geschmorten Tomaten Strauch- und Ochsenherztomaten in kochendem Wasser kurz
blanchieren, abziehen. Ochsenherztomate in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Olivendsl, Thymian, Orangenschale und Zucker in einem Topf erhitzen. Ganze Strauchtomaten
und Tomatenscheiben zugeben und alles kurz anschmoren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Piment
d’Espelette abschmecken.

Basilikum abbrausen, fein schneiden und untermischen.

Tomatencremesuppe aufschdumen und in vorgewéarmte tiefe Teller verteilen. Mit Schmortomaten
und Aroma-Sahne anrichten.

Jorg Sackmann am 22. August 2017
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Schnelle Hochzeit-Suppe mit Farfalle

Fiir zwei Personen
Fiir die Essenz:

Karkasse, Abschnitte vom Perlhuhn 1 Karotte 4 Stange Lauche
1 Staudensellerie 1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter
10 Wacholderbeeren Salz

Fiir die Einlage:

1 Karotte 3 Stange Lauch

Fiir die Nudeln:

200 g Mehl, Type 00 2 Eier 1 TL Olivensl

1 Prise feines Salz

Fiir die Essenz:

Die Karkasse des Huhnes mit einem Beil grob zerteilen und mit den Abschnitten in einem Topf
mit etwa 1 § Litern Wasser bedecken. Die Suppe auf hochster Stufe zum Kochen bringen.

Die Karotte schilen, von den Enden befreien und grob hacken. Den Lauch vom Ansatz und der
duBeren Schale befreien, putzen und in grobe Ringe schneiden. Staudensellerie waschen, trock-
nen, vom Ansatz schneiden und grob zerteilen.

Karotten und Lauch mit Lorbeerblédttern und Wacholderbeeren zum Suppenansatz geben und
kréftig autkochen.

Die Zwiebel abziehen und mittig halbieren. In einer Pfanne ohne Ol die beiden Hilften kriiftig
auf der Schnittfliche etwa 5 Minuten schwarz anbraten.

Die Zwiebelhilften zum Suppensatz geben und mitkochen.

Die Suppe kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nelsons Profi-Tipp: Lassen Sie der Suppe ruhig etwas Zeit und kochen Sie diese sanft auf mitt-
lerer Hitze fiir etwa 1 Stunde. So entfaltet sich der Geschmack des Huhnes und des Suppengriins
besser. Auflerdem verhindern Sie so eine Triibfarbung der Hithnersuppe.

Fiir die Einlage:

Die Karotte schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Lauch vom Ansatz und der d&ufleren
Schale befreien und in feine Ringe schneiden. Die Karotten etwa 4 Minuten, den Lauch ca. 2
Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Fiir die Nudeln:

Das Mehl mit den Eieren, Salz und Olivendl zu einem kompakten Teig verkneten und in Frisch-
haltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Bahnen auswallen. Mit einem runden
Ausstecher einige Kreise ausstechen, an zwei gegeniiberliegenden Stellen die Rundung wegschnei-
den und die Nudeln in der Mitte zu Farfalle zusammendriicken.

Die Nudeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten al dente garen.

Tipp: Stechen Sie die Farfalle mit einem gezackten Ausstecher aus, um ein besseres Riffelmuster
an den Seiten zu kreieren.

Die Nudeln mit der Suppeneinlage in einem tiefen Teller anrichten, die Suppe aufgiefen und
servieren.

Nelson Miiller am 08. September 2017
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Schtschi - russische WeiSkohl-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g mageres Rindfleisch 2 M&hren 1 Weilkohl

11 Salzwasser 2 Zwiebeln 3 Lorbeerblétter
Salz, Pfeffer 3 EL Speisecl 0,5 Bund Petersilie
0,5 Knollen Sellerie 1 Stange Porree Muskatnuss

150 g Schmand

Das Rindfleisch abwaschen und in kochendem Salzwasser ca. 60 Minuten simmern lassen.
Zwiebeln abziehen und kleinwiirfeln.

Vom Weilkohl die dufleren Bléitter entfernen, vierteln, den Strunk herausschneiden, in feine
Streifen schneiden und waschen.

Mohren waschen, putzen, schilen, halbieren und in Scheiben schneiden.

Porree waschen, putzen, lings einschneiden und in Scheiben schneiden.

Sellerie waschen, putzen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken tupfen und die Blédttchen fein hacken.

In einem grofien Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln andiinsten. WeiBkohlstreifen, Méhrenschei-
ben, Porreescheiben und Selleriewiirfel hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Mit 250 ml der Rin-
derbriihe aufgiefien, Lorbeerbldtter dazugeben und im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze 35
Minuten garen lasssen.

Das Rindfleisch aufschneiden, mit der restlichen Briihe in die Suppe geben, Petersilie unterriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und mit Schmand servieren.

NN am 10. Marz 2015
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Schwarzwurzel - Schaumsuppe mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1/2 1 Milch 2 EL Zitronensaft 2 Schalotten

1,5 kg Schwarzwurzeln 50 g Butter weifler Pfeffer
100 ml Weiflwein Saft von 1/2 Limette 1 1 Gefliigelfond
400 g Sahne

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets (4 50 g) 4 EL Olivensl Pfeffer, Mehl

50 g Butter 3 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
Meersalz 2-3 Stiele Kerbel

Fiir die Schwarzwurzelcremesuppe:

Etwa 2 1 Salzwasser mit Milch und Zitronensaft in einer Schiissel mischen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln schélen, klein schneiden und sofort in die Salzwasser-
Milch-Mischung geben. Schalottenwiirfel in heifler Butter glasig anschwitzen. Die abgetropften
Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen, kurz mit anschwitzen, mit Weilwein
und Limettensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Gefliigelfond zugeben, nochmals
auf die Hélfte einkochen lassen und dann die Sahne zugeben. Sobald die Schwarzwurzeln weich
sind, die Suppe piirieren, passieren und eventuell nachwiirzen.

Fiir den gebratenen Zander:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze fast gar braten. Kurz vor Schluss Butter, eine zerdriickte
Knoblauchzehe und Thymian dazugeben und den Zander fertig braten. Die Schwarzwurzelcre-
mesuppe in tiefe Teller verteilen, jeweils ein gebratenes Zanderfilet als Einlage zugeben und mit
Kerbel garnieren.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Schwarzwurzel - Suppe mit gerducherter 6dnse-Brust

Fiir zwei Personen

Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

350 g Schwarzwurzeln 400 ml Gemiisefond 100 ml Schlagsahne
2 EL kalte Butter Frische Muskatnuss Mildes Chilisalz
Fiir die Garnitur:

6 Scheiben gerducherte Génsebrust 2 TL grob gehackte Walniisse

Fiir die Suppe Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und schrig
in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Ein Viertel der Schwarzwurzelschei-
ben beiseite stellen. Schwarzwurzeln mit Gemiisefond in einen Topf geben und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten weich ziehen lassen. Sahne und Butter dazugeben und Suppe fein
piirieren. Mit Chilisalz und Muskatnuss abschmecken.

Beiseite gelegte Schwarzwurzelscheiben in die Suppe geben. Suppe auf vorgewédrmte tiefe Teller
verteilen, drei diinne Géansebrustscheiben einlegen und mit Walniissen bestreuen.

Tipp:

Geschilte Schwarzwurzeln oxidieren schnell und verfarben sich braunlich. Wenn die Schwarz-
wurzeln nicht sofort weiterverarbeitet werden, sollten Sie sie deshalb in kaltes Essigwasser legen
— s0 behalten sie ihre Farbe. Dadurch verldngert sich die Garzeit danach jedoch um 10 bis 20
Minuten, je nachdem, wie lange die Schwarzwurzeln im Essigwasser gelegen haben.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015

Sellerie-Schaum-Suppe mit Petersilien-Butter

Fiir vier Portionen
Fiir die Sellerieschaumsuppe:

250 g Sellerie 1 Zwiebel 30 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne (laktosefrei)
% Zitrone Cayennepfeffer Salz

Fiir die Petersilienbutter:

1 Bund Petersilie 50 g Butter 50 g Mehl

200 ml Pflanzenol 100 g Sellerie

Sellerie schélen und grob wiirfeln. Zwiebel schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen, Sellerie und Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und zwei
bis drei Minuten einkochen lassen. Gemiisefond und Sahne angieflen und die Suppe offen 15 bis
20 Minuten kochen lassen. Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft kraftig abschmecken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
fein hacken. Zusammen mit der Butter mischen und kalt stellen. Restlichen Sellerie in sehr
feine Streifen hobeln (z. B. mit einer Mandoline). Selleriestreifen salzen, etwas kneten und zehn
Minuten stehen lassen. Selleriestreifen auf Kiichenpapier gut abtropfen und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl in einem Sieb gut abklopfen. Selleriestreifen im heiBen Fett goldbraun und
knusprig backen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Suppe mit der Petersilienbutter schaumig
aufmixen und in Suppentassen oder —tellern anrichten und mit dem Selleriestroh bestreuen.

Horst Lichter am 26. Oktober 2013
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Sellerie-Suppe mit Kardamom-Schaum und Lardo-Crostini

Fiir vier Portionen

Fiir die Selleriesuppe:

200 g Knollensellerie 100 g mehlige Kartoffeln 2 Schalotten

2 EL Rapsol 600 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Fiir den Kardamomschaum:

2 Schalotten 4 Kardamomkapseln 20 g Butter

50 ml Weifiwein 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne (30%)
50 g kalte Butter

Fiir die Lardo-Crostini:

10 Scheiben Lardo-Speck 3 Baguette

Den Sellerie und die Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten
schilen und klein wiirfeln. Rapsol in einem Topf erhitzen, Schalotten darin andiinsten. Kartoffel-
und Selleriewtirfel zufiigen und 3 Minuten andiinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen. Die Suppe
einmal aufkochen, dann das Gemiise bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten bei milder Hitze
garen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die Blitter von den Stielen zupfen und in die
Suppe geben. Mit einem Piirierstab fein piirieren und durch ein feines Sieb gieflen. Dann mit
Hilfe einer Suppenkelle durch das Sieb streichen. Nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Schaum die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Kardamom in einem
Morser zerstoflen und mit den Schalotten in einem Topf in der zerlassenen Butter anschwitzen.
Mit Weillwein abloschen, Brithe und Sahne aufgieflen, leicht salzen und pfeffern. Etwa fiinf
Minuten einkochen lassen. Den Sud durch ein Sieb in einen schmalen, hohen Topf gieflen und
die kalte Butter untermixen. Fiir die Crostini das Baguette in Scheiben schneiden und im Ofen
bei 180 Grad rosten. Die Lardoscheiben auf das warme Brot legen und schmelzen lassen. Die
Selleriesuppe in Gléser fiillen, den Schaum darauf geben und mit je zwei Crostini servieren.

Johann Lafer am 13. April 2013

Spanische Kartoffel-Suppe mit Chorizo-Wurst

Fiir 4 Portionen

1 Schuss Olivenol 2 Zwiebeln 1 kg Kartoffeln

3 Chorizo-Wiirste 2 Knoblauchzehen 100 ml Weilwein

2 Stangen Lauch 2 Lorbeerblétter 1 kl. Hand voll Petersilie

2 Zweige Rosmarin 1 kl. Stiick Butter Muskat, Salz, Pfeffer, Zucker

750 ml Gemiisebrithe 1 kl. Hand voll Basilikum

Olivenol in einen Topf geben und erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln und Lauch hacken und
hinzugeben. Mit einer Prise Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Chorizo-Wurst klein
schneiden, Kartoffeln wiirfeln und alles hinzugeben. Mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen.
Mit Basilikum und Petersilie kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Am Ende im Teller anrichten und mit einem Klecks Sahne servieren.

Frank Rosin am 10. Februar 2015

86



Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln und Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
3 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 2 Karotten

4 Morcheln 1 Zehe Knoblauch 1 cm Ingwer

500 ml Gemiisefond milde Chiliflocken Sherry

Fiir die Koriander-Pesto:

25 g Petersilie 25 g Spinat 10 g Koriander

1 Zitrone (Schale und Saft) 2 TL Mandelblédttchen 4 Zehe Knoblauch

1 Msp. Ingwer 30 ml Olivendl 90 ml neutrales Pflanzencl
mildes Chilisalz Salz

Fiir die Suppe:

Den griinen Spargel im unteren Drittel schéilen und die holzigen Enden entfernen. Weiflen Spar-
gel schilen und holzige Enden enftfernen.

Spargelstangen sehr schrig in lange Scheiben von ca. 0,5 cm schneiden.

Karotte schilen, von den Enden befreien und schréig in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Morcheln putzen, das untere Ende ab-
schneiden und halbieren.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei mittlerer Hitze simmen und
nicht kochen lassen. Karotten hinzugeben. Backpapier in der Grofle des Topfes zuschneiden und
das Gemiise damit abdecken. Fiir 3 Minuten simmen lassen und den Topf vom Herd nehmen.
Knoblauch, Ingwer, Morcheln in den Topf geben und garziehen lassen. Mit Chiliflocken und
Sherry abschmecken.

Fiir die Koriander-Pesto:

Die Petersilien-, Spinat- und Korianderblétter abbrausen und trockenwedeln. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Petersilie und Spinat 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Mit den Hédnden gut ausdriicken und mit den Korianderblattern vermen-
gen. Petersilie, Spinat und Koriander grob zerkleinern.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schélen.
Zitronenschale von der Frucht reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Petersilie, Spinat und Koriander mit Mandeln, Knoblauch, Ingwer, 1 EL Zitronensaft, neutrales
Pflanzendl und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben. Mit Chilisalz und 1 Msp. Zitronen-
schale zu einer cremigen Paste mixen.

Die Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln in tiefe Teller geben, mit 1 EL Koriander-Pesto gar-
nieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2017
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Spargel-Schaumsuppe mit gebackenen Garnelen-Ballchen

Fiir vier Portionen
Fiir die Spargelschaumsuppe:

1 Bund weiler Spargel 2 Schalotten 1/2 Bund Kerbel

1/2 Zitrone 30 g Butter 30 g Sahne

Salz, Pfeffer Muskatnuss, Zucker

Fiir die Garnelenbillchen:

10 Riesen-Garnelen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 TL Speisestérke 1 Eiweif3 1 Zweig Rosmarin
1/2 Zitrone 2 Eier 20 g Sahne

50 g Mehl 100 g Pankobrésel ~ Butterschmalz

Spargel schiilen, die Spitzen abschneiden, den Rest klein schneiden. Schalotten schiilen und klein
wiirfeln. Spargelschalen mit den Kerbelstielen und zwei Zitronenscheiben in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und einmal aufkochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. 15 Minuten ziehen
lassen. Den Spargelsud abseihen und in einen Topf zuriickgeben. Spargelspitzen in den Spargelsud
bissfest garen und herausheben. Anschlielend die restlichen Spargelstiicke zugeben und darin
weich garen. Suppe in einem Glasmixer fein piirieren. Die Suppe in den Topf zuriick geben,
nochmals mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken. Sahne steif schlagen
und kurz vor dem Servieren unter die Suppe rithren. Garnelen putzen, Darm entfernen und
abspiilen. Garnelen klein hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Garnelen,
Schalotten und Knoblauch in einer Schiissel mit Speisestéirke, Fiweifl und gehacktem Rosmarin
mischen. Mit fein abgeriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit einem
Eisportionierer zu Béllchen formen. Eier mit der Sahne verquirlen. Béllchen in Mehl wenden,
in den verquirlten Eiern wélzen. Zuletzt in den Pankobroseln panieren. Butterschmalz erhitzen
und die Béllchen darin ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Johann Lafer am 29. Juni 2013
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Spinat-Suppe mit Schafskdse-Barek

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

500 g Spinat 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
1/2 Knoblauchzehe 1 TL Fenchelsamen 200 g Schafkése

2 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 1 Gefliigelbriihe 1 Prise Muskat 1 Prise Muskatbliite

Mehl, Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Spinat putzen , waschen und ab-
tropfen lassen. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Hélfte davon in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Knoblauchzehe schélen, fein schneiden und mit anschwitzen.
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen, Fenchelsamen morsern und mit zerbroseltem Schafskése zugeben.
Einmal kurz durchschwenken, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig diinn ausrollen, vier Rechtecke von ca. 20x 10 cm ausschneiden, Kéasemasse darauf ge-
ben und zu langen diinnen Stangen rollen. Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben, mit Olivendl bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.
In einem Topf Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben und verriihren, mit Briihe auffiillen, unter
Riihren mit dem Schneebesen aufkochen und ein paar Minuten kdcheln lassen, mit Salz, Mus-
kat und Muskatbliite abschmecken. Dann den Spinat zu geben und glatt piirieren, nochmals
abschmecken. Die Suppe anrichten und mit den Schafskéisestangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Mai 2015
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Steckriiben-Eintopf mit Tafelspitz

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

3 Zwiebeln 200 g Karotten 100 g Sellerie

100 g Lauch 2 Sténgel Petersilie 1 Lorbeerblatt

1 kg Tafelspitz Salz 1/2 TL Pfefferkérner
Fiir den Steckriibeneintopf:

2 Zwiebeln 400 g Steckriiben 100 g Karotte

100 g Kartoffel 100 g Knollensellerie 2 EL Pflanzencl

ca. 1 EL Zucker 1-2 Spritzer weiler Balsamico Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Kerbel

Fiir den Tafelspitz Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Karotten, Sellerie und Lauch putzen
bzw. schélen, waschen und grob wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Den Tafelspitz
sauber parieren und mit Zwiebeln, Gemiisewiirfeln, Lorbeerblatt und Petersilienstdngel in einen
Topf geben. Mit Wasser bedecken, salzen und Pfefferkérner zugeben und alles autkochen. Dann
ca. 2 Stunden kocheln lassen, bis das Fleisch gar und weich ist. AnschlieBend in der Briihe
auskiihlen lassen (am besten 1 Tag vorher kochen), das Fleisch herausnehmen und die Briihe
durch ein Sieb gieflen.Fiir den Steckriibeneintopf die Zwiebeln schéilen und in 1,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Steckriiben, Karotte, Kartoffel und Sellerie schélen, waschen und in 1,5 cm
grofie Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in einem Topf mit etwas Ol ohne Farbe anschwitzen.
Steckriiben-, Mohren- und Selleriewtirfel zugeben und weiter anschwitzen. Etwas Zucker dariiber
streuen und leicht karamellisieren lassen. Mit Balsamico abldschen, 2 1 Tafelspitzbrithe und
Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 30 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In der Zwischenzeit Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein
schneiden. Den Tafelspitz in Scheiben schneiden und in dem Steckriibeneintopf heil werden
lassen. Den Steckriibeneintopf in tiefe Teller verteilen, das Fleisch aufteilen und mit den Kriautern
bestreut servieren.

Frank Buchholz am 12. Januar 2015
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Steckriiben-Schaum-Siippchen mit Enten-Wan-Tan

Fiir vier Portionen
Fiir das Schaumsiippchen:

1 Steckriibenknolle, ca. 350 g 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 50 g frischer Ingwer 2 EL Rapsol

500 ml Gefliigelfond 200 ml Schlagsahne 1 TL fruchtiges Curry

Salz, Chili

Fiir die Wan Tan:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 kleine rote Chilischote 100 g gerducherte Entenbrust 100 g gewolftes Entenfleisch
1 TL siifler Senf 1 Eigelb 4 Blatter Wan-Tan-Teig
Salz, Pfeffer Pflanzenfett 4 Zweige Kerbel

Fiir das Schaumsiippchen die Steckriibe schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Chilischote der Linge nach halbieren, das Kernge-
h#use entfernen und die Schote ebenso fein wiirfeln. Den Ingwer schilen und wiirfeln. Nun das
Rapsol in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch zugeben und darin andiinsten.
Danach Steckriibenwiirfel, Chili und Ingwer zufiigen und fiir circa drei Minuten andiinsten. Den
Suppenansatz mit Fond abléschen und mit der Sahne aufgielen. Die Suppe nun mit geschlosse-
nem Deckel 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Wenn die Steckriibe weich ist,
alles mit einem Stabmixer fein piirieren und die Suppe durch ein feines Sieb in einen anderen
Topf gieflen. Zum Schluss die Suppe mithilfe eines Stabmixers aufschiumen und mit feinem Salz,
Chili und fruchtigem Curry verfeinern. Fiir die Wan-Tan-Fiillung Schalotte, Knoblauch und Ing-
wer schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und ebenso
wiirfeln. Die gerducherte Entenbrust in Wiirfel schneiden. Das gewolfte Entenfleisch sowie die
gerducherte Brust mit den Schalotten-, Knoblauch-, Chili- und Ingwerwiirfeln, sowie dem Senf in
eine Schiissel geben, gut vermengen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hiernach die Fiil-
lung mittig auf den Wan-Tan-Teig legen. Die Rénder mit Eigelb einpinseln und die Randspitzen
zusammen fiihren. Dann die Spitzen andriicken. Kurz vor dem Servieren die Wan-Tan-Taschen
kurz knusprig im erhitzten Pflanzenfett ausbacken und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen.
Die Teigtaschen zur aufgeschdumten Suppe geben und mit Kerbel vollenden.

Johann Lafer am 08. Februar 2014
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Steckriiben-Suppe mit Rducherfisch-Blutwurst-Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

400 g gelbe Steckriiben 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 EL Butter 30 g durchwachsener Speck
300 ml Gemiisebriihe 1/2 Zitrone 250 g Sahne

Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Krapfen:

100 g Raucherfischfilet 50 g Sahne 1 Eiweif3

50 g Blutwurst 1-2 TL Meerrettich, frisch  Salz, Pfeffer

ca. 500 g Frittierfett 30 g Semmelbrosel

Fiir die Suppe die Steckriiben putzen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und Knob-
lauchzehe schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivenol und Butter anschwitzen. Speck
fein wiirfeln und zugeben. Die Steckriibenwiirfel ebenfalls zugeben, kurz anschwitzen, dann die
Gemiisebriithe angieflen und die Steckriibenwiirfel weich kochen (ca. 25 Minuten). Von der Zi-
trone den Saft auspressen und zugeben. Ebenfalls die Sahne zugeben und kurz aufkochen. Mit
einem Piirierstab die Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Krapfen das R&ucherfischfilet in kleine Stiicke schneiden oder zupfen. Mit Sahne und
Eiweif} in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Blutwurst in feine Wiirfel schnei-
den und vorsichtig unter die Fischfarce mischen, diese mit frischem Meerrettich, Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einem Topf oder einer Fritteuse Frittierfett auf ca. 180 Grad erhitzen.

Mit einem Essloffel etwa pflaumengrofie Krapfen aus der Fischfarce ausstechen, diese vorsichtig
in Semmelbroseln wenden und goldgelb im heiflen Frittierfett ausbacken, auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Direkt vor dem Servieren die Suppe nochmal schaumig mit dem Piirierstab aufmixen, in Suppen-
teller geben, die Krapfen darauf geben. Nach Belieben mit gehackter Blattpetersilie bestreuen
und servieren.

Otto Koch am 03. September 2015
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Suppe vom Waldorf -Salat mit lackiertem Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

3 Schalotten 3 Knoblauchzehe 1 EL Butter

250 g Knollensellerie 1 Apfel (Boskop) 80 ml Weilwein
80 ml Wermut 400 ml Gefliigelbrithe 200 ml Milch
Meersalz, weiler Pfeffer 2 EL Walniisse 1 EL Zucker

Fiir das Apfel-Sellerie-Confit:

1 Apfel (Boskoop) 100 g Knollensellerie 250 ml Portwein
mildes Curry Piment-d‘Espelette gerostete Senfsaat
Meersalz 2 EL Walnussol

Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Rapsol 2 EL Sojasauce

2 EL Ketjap Manis 2 EL Honig 1/2 TL tasmanischer Pfeffer

Fiir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Vom Sellerie
die feinen griinen Bléttchen abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Apfel und Knollen-
sellerie schélen, wiirfeln und mit andiinsten. Mit dem Weilwein und Wermut abléschen und
einkochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und das Gemiise weich garen. Anschliefend Milch
zugeben, einmal aufkochen. Dann alles fein piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Confit:

Apfel und Knollensellerie schilen und sehr fein wiirfeln. Den Portwein um zwei Drittel einko-
chen, Apfel- und Selleriewiirfel zugeben und solange weiter einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr
vorhanden ist. Mit Curry, Piment d“Espelette, Senfsaat, Meersalz und Nussol abschmecken.
Fiir den Lachs:

Lachsfilet in 4 Stiicke teilen. Die Lachsfilets nur mit der Hautseite in wenig Rapsol in einer Pfanne
kross anbraten. Sojasauce mit Ketjap Manis, dem Honig und dem Pfeffer zum Sirup einkochen.
Lachs aus der Pfanne nehmen. Mit dem Lack einpinseln. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, Zucker dariiber streuen, karamellisieren und hacken. Mit zwei Kaffeeltffeln in jeden
Suppenteller drei Nocken Confit sternférmig anrichten. Den lackierten Lachs in die Mitte setzen
und mit den Niissen und dem gehackten Selleriegriin garnieren. Die Suppe aufmixen und am
Tisch angielen.

Michael Kempf 15. Februar 2013
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Suppe von dicken Bohnen und Speck

Fiir 4 Personen

200 g weile dicke Bohnenkerne 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 11 Gemiisebriihe 2 Scheiben Bauchspeck, (1 cm)
2 Karotten 1 Petersilienwurzel 2 Stangen Staudensellerie

1/2 Peperoni 1/2 Bund Blattpetersilie 1 EL Majoran, gerebelt

Meersalz, Pfeffer

Die Bohnenkerne in ein Sieb geben und einmal kurz abbrausen, dann in eine Schiissel geben
und mindestens fiinfmal so viel Wasser angieflen (die Bohnenkerne sollen reichlich mit Wasser
bedeckt sein), iiber Nacht einweichen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch in einem Topf
mit Olivendl anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen und die Speckscheiben hineinlegen.

Die eingeweichten Bohnen (mit dem restlichen Einweichwasser) dazugeben und zugedeckt die
Bohnen weich kochen (mindestens 1 Stunde). Die Bohnen muss man immer wieder mal probieren.
In der Zwischenzeit Karotten und Petersilienwurzel schilen, waschen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

Wenn die Bohnen weich gekocht sind, Speck herausnehmen und die Gemiisewiirfel mit Peperoni
zugeben, nochmals alles ca. 10 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit den Speck in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Speck, Petersilie und Majoran in den Eintopf geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und servieren.

Soren Anders am 12. Marz 2015
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Thaicurry-Suppe mit gebackenen Austern

Fiir vier Portionen
Fiir die Thaicurry-Suppe:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Stangen Zitronengras
1 rote Chilischote 15 g Ingwer 1 EL Erdnussol

1 Msp. Kardamom 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Currypaste

250 ml Kokosmilch 600 ml Gemiisefond

Fiir die Austern:

12 Austern 100 g Weizenmehl 100 g Stérkemehl

1 Eiweif3 1 Prise Backpulver 1 Prise Salz

270 ml Eiswasser Stérkemehl Rapsol

Koriander

Fiir die Thaicurry-Suppe Schalotten und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Zitronengras
mit den Messerriicken leicht anschlagen. Chili halbieren, entkernen und klein schneiden. Ingwer
schilen, in Scheiben schneiden. Erdnussol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Cur-
rypaste, Gewiirze und Aromaten darin anrésten. Mit der Kokosmilch und dem Fond abléschen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Bei milder Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.
Anschliefend die Austern mit einem Austernmesser aufbrechen, das Austernwasser in die Suppe
geben, das Austernfleisch herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Aus Weizenmehl,
Stéarke, Eiweif3, Backpulver, Salz und Eiswasser einen glatten, diinnfliissigen Teig anriihren. Die
Austern in Stiarke wenden, durch den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett kurz ausbacken.
Auf frischem Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Kokossud durch ein Sieb passie-
ren, in den Topf zuriickgeben, aufkochen. Die Thai- Currysuppe mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen und in tiefen Schalen anrichten. Austern auf Holzspiefle stecken und iiber die Suppe
legen. Mit frischem Koriandergriin garnieren.

Johann Lafer am 14. Februar 2015
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Thaildndischer Eintopf mit Hdhnchen und Garnelen

Fiir 4 Personen
10 Garnelen, Kopf, Schale 2 Halme Zitronengras 1 Stiick Galgantwurzel

ca. 200 ml Kokosfett 1 1 Hithnerbriihe 1 Hahnchenbrustfilet
Fischsauce 10 Shiitakepilze 200 g Sahne

Salz 6 Kafirlimettenblédtter 2 Bio-Limetten

10 Zuckerschoten 1/2 Bund Thaibasilikum 250 ml Koksmilch

1 Spritzer Austernsauce

Garnelen putzen, d.h. schilen, den Kopf abtrennen und den Darm entfernen. Die Kopfe und
Schalen beiseite stellen, nicht wegwerfen.

Vom Zitronengras die &ufleren harten Blétter entfernen. Zitronengras in grobe Stiicke schneiden.
Galgant schiilen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Topf 2 EL Kokosfett erhitzen und Garnelenképfe und —schalen mit Galgant und Zi-
tronengras darin anschwitzen. Etwa 2/3 der Hithnerbriihe angieen, aufkochen und 15 Minuten
kocheln lassen.

Die Hahnchenbrust in einen Topf geben, mit der restlichen Hiihnerbriihe bedecken, mit 1 Sprit-
zer Fischsauce abschmecken und das Fleisch siedend gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Shiitakepilze putzen, in feine Scheiben schneiden und mit in den Topf
zur Hdhnchenbrust geben.

Garnelenfleisch grob zerschneiden. 250 g davon mit der Sahne zu einer Farce piirieren, mit Salz
abschmecken. In einer Pfanne 1 EL Kokosfett erhitzen und die restlichen Garnelenstiicke darin
anbraten, leicht salzen.

Fin Kafirlimettenblatt fein hacken, mit Garnelenfarce und gebratenen Garnelenstiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Billchen formen.

In einem Topf ca. 3 cm hoch Kokosfett erhitzen und die Béllchen darin frittieren, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Limetten heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zucker-
schoten abbrausen und in feine Streifen schneiden. Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen.

Die Briihe mit den Garnelenschalen durch ein Sieb passieren und mit der Kokosmilch mischen,
mit 1 Spritzer Fisch- und Austernsauce, Saft und Abrieb der Limetten abschmecken.

Die Hiahnchenbrust und die Shiitakepilze aus der Brithe nehmen. Die Briihe zur Kokosmilchsup-
pe geben.

Hahnchenbrust fein schneiden und mit den Zuckerschotenstreifen in die Suppenschalen verteilen.
Je 1 Kafirlimettenblatt und einige Blédtter Thaibasilikum zugeben. Die Garnelenbéllchen auf 4
Holzspiefie stecken.

Suppe noch einmal aufkochen und in die Schalen gielen. Je einen Spiefl Granelenbiéllchen anlegen
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2017
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Tomaten-Basilikum-Suppe mit Forellen-Filets

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 kg Strauchtomaten 2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie
4 EL Olivenol 100 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets 2 EL Olivenol 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Tomaten und Sellerie waschen. Tomaten vierteln, vom Sellerie die Fiaden ziehen und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einem Bréter erhitzen
und Tomaten, Zwiebeln und Sellerie darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Weiflwein abloschen. Gemiisebriithe angiefen. Basilikum abbrausen, Blétter von den Stielen
zupfen und beiseite stellen. Stiele mit in die Suppe geben. Alles bei geschlossenem Deckel 15
Minuten kécheln. Basilikum und restliches Olivendl im Morser mit einer Prise Salz und Pfeffer
zu einer Paste zerreiben. Forellenfilets abbrausen, trocknen und mit der Fleischseite nach unten
in eine Auflaufform legen. Zitrone in Scheiben schneiden und auf den Forellenfilets verteilen.
Olivendl dariiber traufeln und im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Ober-/Unterhitze) zehn
Minuten garen. Die Suppe durch eine Flotte Lotte (Passiersieb) streichen und nochmals aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in tiefen Tellern anrichten. Die Forellenfilets sind gar,
wenn sich die Haut leicht abziehen ldsst. Gehdutete Filets leicht salzen und pfeffern und in die
Suppe geben. Die Basilikumpaste dariiber traufeln und servieren.

Horst Lichter am 30. August 2014
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Tomaten-Suppe mit Basilikum und Quark-Nockerln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Bund Basilikum

6 frische Tomaten 600 g Dosen-Tomaten 6 EL Olivencl

400 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer, Zucker 150 g Biiffelmozzarella
Fiir die Quarknockerl:

4 EL Semmelbrosel 4 EL Milch 1 EL Mehl

100 g Quark 1 Eigelb 1 EL gehacktes Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe:

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und hacken. Von 2 Zweigen Basili-
kum die Blétter abzupfen und beiseite legen. Frische Tomaten in Wiirfel schneiden. Die Dosen-
tomaten in einer Schiissel zerdriicken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
und den Knoblauch darin unter Riihren glasig anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
frischen Tomaten und Die Dosentomaten und alle Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe
auffiillen und aufkochen. Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen, und die Suppe
sehr fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Mozzarella abtropfen lassen
und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Nockerl:

Die Semmelbrosel mit Milch, Mehl, Quark, Eigelb und 1 EL Basilikum verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Quarkmasse ca. 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Aus der Quarkmasse mit einem Essloffel Nockerln abstechen. Ins siedende Salzwasser
geben und die Nockerl darin in etwa 10 Minuten ziehen lassen, bis die Nockerln an die Oberfléche
steigen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen. Die Suppe in eine Schiissel geben, Mozzarella,
Nockerl und Basilikumblétter dariiber verteilen und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Tomaten-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 Bund Rostgemiise 2 Zwiebeln 1 kg geschilte Dosen-Tomaten
25 g Tomatenmark 250 ml Gefliigelfond 250 ml Wasser

1 Zweig Thymian 1 Becher Créme-fraiche frische Krauter
Zitronenabrieb Salz, Pfeffer, Zucker Basilikum

4 EL Weilwein

Das Rostgemiise und Zwiebeln mit Zucker anschwitzen und anbraten, dann mit dem Tomaten-
mark vermengen. Anschlieend mit Weilwein abloschen, geschilte Tomaten und Gefliigelfond
hinzugeben. Alles salzen, pfeffern und eine Stunde mit einem Zweig Thymian einkochen bis das
Gemiise weich ist. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Basilikum abschmecken.

Die Creme fraiche mit frischen Kréutern und dem Zitroneabrieb vermengen. Die Suppe anschlie-
Bend mit Créme fraiche auf einem Teller anrichten.

Tipp:

Ein paar Blédtter Thymian abzupfen und in die Suppenschiissel streuen, dann erst mit Suppe
aufgiefen. Der Thymian entfaltet dann auf dem Weg zum Gast langsam sein Aroma.

Frank Rosin am 24. Juli 2014

Tomaten-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 kg passierte Tomaten 1 kg geschilte Tomaten 1 Tube Tomatenmark
3 EL Olivendl 2 Schalotten 1 Lauchzwiebeln

2 Stiick asiat. Knoblauch 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker 350 ml Weillwein 1 Glas Hahnchenbriihe
2 Stangen Brot 1 Handvoll Basilikum

Zutaten im Topf anbraten:

Die Schalotten, Lauchzwiebeln und den Knoblauch sehr klein gewiirfelt im Ol anbraten. Sowohl
passierte Tomaten, Tomatenmark als auch die Gewiirze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker
in den Topf hinzugeben.

Zutaten abléschen:

Mit Deckel circa 10 Minuten kocheln lassen, anschlieBend mit Weifiwein abloschen und die ge-
schélten Tomaten dazu geben.

Suppe kocheln lassen:

Als letzten Schritt die Hihnchenbriithe dazugeben und die Suppe mindestens 2 Stunden kochen
lassen. Danach abschmecken, auf einen Teller geben, mit Basilikum verzieren und Brot dazu
servieren.

Frank Rosin am 29. September 2014
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Topinambur-Suppe mit Spinat-Pesto und Haselnuss

Fiir vier Personen
Fiir die Suppe:

900 g Topinambur

2 Zehen Knoblauch
200 ml Milch

1 TL brauner Zucker
Pfeffer

Fiir das Pesto:

60 g Haselnusskerne

100 g Schalotten

250 ml trockener Weiflwein
2 EL Sonnenblumendl

1 Prise Kiimmel, gemahlen
Zucker

40 g Babyspinat

100 g Lauch

300 ml Sahne

40 g Butter

Salz

weifler Balsamicoessig

10 g Estragon

1 Zehe Knoblauch
4 EL Haselnussol
Salz

1 gehackte griine Chili
2 EL Extra Virgin Olivendl
Zucker

1 ungespritzte Zitrone
1 TL weifler Balsamicoessig
Wasser

Fiir die Suppe:

Die Topinambur waschen und fein wiirfeln oder in feine Scheiben reiben (das verkiirzt den Ga-
rungsprozess). Die Schalotten wiirfeln, den Lauch in feine Ringe und den Knoblauch in Scheiben
schneiden. Diese in einem Topf mit der Topinambur und dem braunen Zucker in Sonnenblumen-
0l und Butter bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Sahne und Milch aufgieflen und etwa 20 Minuten kocheln lassen bis die Topinambur
weich ist. Das Ganze fein piirieren und bei Bedarf anschlielend durch ein Spitzsieb passieren. Die
Suppe mit den Gewiirzen abschmecken. Wem die Suppe zu dick ist, kann noch etwas Weiflwein
oder Wasser dazugeben.

Fiir das Pesto:

Haselniisse im Ofen oder in der Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, abkiihlen lassen und grob
morsern. 50 g Haselnuss, Spinat, Estragon, Knoblauch, Chili, 3 EL Haselnussol, Olivensl und
Essig in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten. Das Ganze mit Zitronensaft, Zitronenabrieb,
Salz und Zucker abschmecken. Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdiinnen. Zum Anrichten die
Suppe in warme Teller schopfen, mit dem Pesto betrdufeln und mit etwas zerstolener Haselnuss
und dem restlichen Haselnussol garnieren

Pia-Engel Nixon am 17. Juni 2017
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Weile Zwiebel-Schaumsuppe mit gebratener Blutwurst

Fiir 4 Personen

400 g weile Zwiebeln 2 EL Butter 200 ml Weifiwein
2 EL Honig 800 ml Briihe 200 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat Piment d'Espelette Raz el Hanout
200 g Blutwurst

Zwiebeln schéilen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb
andiinsten. Honig untermischen. Mit Wein und Briihe abléschen und die Zwiebeln weich kochen.
Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren und nach Belieben durch ein Sieb geben. Suppe in den
Topf geben und erwérmen. Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Piment d“Espelette
und Raz el Hanout wiirzen. In der Zwischenzeit, die Blutwurst in ca. 8-12 Scheiben schneiden.
Blutwurst in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten kurz braten. Suppe mit einem Piirierstab
etwas aufschdumen. Blutwurstscheiben in vorgewarmte Teller geben und mit dem Zwiebelschaum
auffiillen. Sofort servieren.

Soren Anders 07. Januar 2013

Weikohl-Maohren-Eintopf mit Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

650 g Kalbstafelspitz 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

2 schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt 2 Sternanis

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian Meersalz

400 g kleine Kartoffeln, fest 600 g Weilkohl 300 g Mohren
1 Bund glatte Petersilie weifler Pfeffer

Das Fleisch abtupfen. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen und vierteln.
In einem groflen Topf 1 Liter Wasser, Lauch, Zwiebel, Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Sternanis,
Kreuzkiimmel, Thymian und 1/2 TL Salz aufkochen. Das Fleisch zugeben und darin bei schwa-
cher Hitze ca. 25 Minuten ziehen lassen. Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen, zugedeckt
warm stellen.

Kartoffeln schélen, wenn notig halbieren und in der kochenden Briihe ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Kohl putzen, die d&ufleren Blétter entfernen. Kohl waschen, halbieren, den
Strunk entfernen, dann Kohl klein schneiden. Mohren abbiirsten, evtl. schéilen und in Scheiben
schneiden.

Kohl und Mé&hren mit in die kochende Briithe geben und weitere ca. 10 Minuten garen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden.

Fleisch in Scheiben schneiden und nochmals kurz im Eintopf erhitzen (die Brithe darf dann nicht
mehr kochen). Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Eintopf in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Frank Buchholz am 29. Februar 2016
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Wildkrduter-Suppe mit Spinat-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl6f3chen:

200 g Blattspinat 1 Schalotte 6 EL Butter

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Suppe:

3 Blatter Barlauch 1 Hand voll Brunnenkresse 1 Hand voll Sauerampfer
1 Hand voll junge Lowenzahnblétter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte

2 EL Butter 11 Gefliigelbriihe 2 Eigelbe

150 g Sahne

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusam-
menfallen lassen. Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken und fein hacken.

Fiir die Kl68chen das Brétchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Broseln reiben. Die
restliche Butter schmelzen.

In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Brotchenbrosel untermischen, bis eine breiige Paste entsteht. Diese Paste ca. 10
Minuten stehen lassen.

Spinat unter die Klo3chenmasse mischen und daraus kleine Klochen formen. Diese ca. 10 Mi-
nuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Wildkréauter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen der Brunnenkresse abzupfen, vom
Sauerampfer und Lowenzahn die Stiele entfernen. Alle Kriuterbliattchen, Bérlauch und die H&lf-
te vom Schnittlauch fein schneiden.

Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte zugeben und
glasig anschwitzen, die geschnittenen Krauter zugeben und kurz andiinsten. Die Brithe angielen
und aufkochen lassen.

Figelbe mit etwas Sahne verquirlen. Restliche Sahne zur Suppe geben und diese mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Rest Schnittlauch fein schneiden. Die verquirlten Eigelbe in die heifle, aber nicht mehr kochende
Suppe geben und unter Riihren die Suppe leicht binden. Achtung die Suppe darf nicht mehr
aufkochen, sonst gerinnt das Eigelb.

KloBchen als Einlage in Suppenteller verteilen und die heifle Suppe sofort darauf geben, mit
restlichem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 21. April 2016
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Zucchini-Rahm-Suppe mit Basilikum-KlaBchen

Fiir 4 Personen

80 g Schichtkise 2 Eigelb 20 g Semmelbrosel
20 g Mehl 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 100 g Lauch 50 g Staudensellerie
250 g Zucchini 2 EL Olivenol 150 ml Weiiwein
500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne 1 Limette

Fiir die Kl68chen:

Schichtkése und Eigelbe griindlich verrithren, dann die Semmelbrosel und das Mehl unterheben.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Klochenmasse mischen.
Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse, mit einem Kaffeelotfel, kleine Klofichen
ausstechen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Fiir die Suppe:

Zwiebel, Lauch und Sellerie putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die griine Zucchinischale
0,5 cm stark abschneiden und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Zucchini wiirfeln und mit dem
Wurzelgemiise in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Den Ansatz mit Weifiwein abloschen,
etwas spéter mit Brithe und Sahne auffiillen und weich kochen. Die Suppe piirieren und durch ein
grobes Sieb passieren. Die Zucchinischalenwiirfel untermischen. Limette abreiben und den Saft
auspressen. Zuletzt die Suppe mit Limettensaft, Limettenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und die Kléf3chen als Einlage dazu geben.

Flora Hohmann am 30. Juli 2013
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