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10-Minuten-Terrine 'Edmund’

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

50 g junger Spinat 50 g Petersilie 3 Liebstockelblétter
Salz 1 EL Mandelblidttchen 3 1 kl. Knoblauchzehe
1 EL gerieb. Parmesan 4 EL Gemdiisebriihe 4 EL Ol

4 EL mildes Olivendl mildes Chilisalz

Fiir die Terrine:

1 diinne Stange Lauch 1/2 gelbe Karotte 1/2 orange Karotte
50 g Knollensellerie 1,2 1 Hithnerbriihe 50 g Suppennudeln
250 g Hiahnchenbrustfilet  1-2 Msp. gerieb. Ingwer mildes Chilisalz
Auflerdem:

50 g kleine Champignons Muskatnuss

Fiir das Pesto den Spinat verlesen und mit Petersilie und Liebstéckel waschen. Spinat und
Krauter in kochendem Salzwasser 10 bis 15 Sekunden blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit den Hénden das restliche Wasser ausdriicken und die
Blétter klein schneiden.

Inzwischen die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, herausnehmen und kurz
abkiihlen lassen. Spinat und Kréuter mit Mandelblittchen, Knoblauch, Kise, Brithe, Ol und
Olivendl in den Blitzhacker geben. Alles mit Chilisalz wiirzen und zu einer feinkérnigen Paste
piirieren.

Fiir die Terrine den Lauch ldngs halbieren, putzen, waschen und in etwa 3 cm lange, feine
Streifen schneiden. Karotten und Sellerie putzen, schéilen und ebenfalls in etwa 3 cm lange feine
Streifen hobeln oder schneiden. Die Briihe in einem Topf erhitzen und die Gemiisestreifen und
die Suppennudeln darin knapp unter dem Siedepunkt etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in 3 bis 1 ¢cm dicke Scheiben
schneiden. Die Hdhnchenscheiben in der Suppe offen knapp unter dem Siedepunkt noch etwa 2
Minuten mitziehen lassen. Zuletzt die Suppe mit Ingwer und Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren die Pilze putzen und trocken abreiben. Jeweils etwas Muskatnuss in vorgewérmte
tiefe Teller oder Schalen reiben und die Suppe darauf verteilen. Jeden Teller mit etwas Pesto
betraufeln und die Champignons auf der Gemiisereibe diinn dariiberhobeln.

Alfons Schuhbeck am 03. Januar 2020



Apfel-Mohren-Suppe mit Ingwer und Kdse - Sandwiches

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiésesandwiches:

1 Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1 rote Zwiebel

1 TL brauner Zucker 1 TL Speisestirke Fleu de Sel

2 Stiele Thymian 20 g Butter (weich) 4 Scheiben Bauernbrot

100 g geriebener Kése Pfeffer 1 Bund Rauke (Rucola)
Fiir die Suppe:

300 g Mohren 1 Zwiebel, grof3 1 Tomate

1 TL brauner Zucker 900 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe

25 g frischer Ingwer 1 Apfel, grofl 200 g Sahne

20 g Butter £ TL mildes Currypulver % TL gemahlener Zimt

1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

Fiir die Ofen-Apfel den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Den Apfel vierteln, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Apfelscheiben und Zitronensaft
mischen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden.

Vorbereiteten Apfelscheibchen, Zwiebel, Zucker, Speisestiarke und etwas Meersalz in einer Schiis-
sel mischen. Dann auf dem Blech verteilen.

Im heiflen Backofen etwa 20 Minuten rosten, bis die Oberfliche der Apfelscheiben leicht ange-
trocknet ist.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe Mohren putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln.

Die Tomate waschen, trocken reiben und den Stielansatz ausschneiden. Tomate wiirfeln.
Zucker und 3 EL Wasser in einem grofien Topf erhitzen und hell karamellisieren. Mohren, Zwie-
bel und Tomate darin andiinsten. Die Briihe angieflen, aufkochen und alles bei schwacher Hitze
ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Fiir die Sandwiches Thymian, Butter und etwas Meersalz mischen. Die Brotscheiben auf einer
Seite mit Hélfte der Thymian-Butter bestreichen. Zwei Scheiben mit Kése bestreuen. Apfel-
Zwiebel-Mix darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Rauke verlesen waschen, trocken schiitteln und die groben Stiele abschneiden. Rauke auf den
Brotscheiben verteilen. Ubrige Brotscheiben mit der bestrichenen Seite auflegen, andriicken. Au-
Benseiten der Brote mit der restlichen Butter bestreichen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, die Sandwiches darin auf beiden Seiten knusprig und gold-
braun braten, bis der Kése geschmolzen ist.

Fiir die Suppe Knoblauch und Ingwer schéilen und fein wiirfeln. Den Apfel halbieren, entkernen,
schélen und auf der Gemiisereibe fein raspeln.

Apfelraspel, Ingwer, Knoblauch, Curry, Zimt, Cayennepfeffer, Sahne, Butter und Meersalz in den
Topf geben. Alles mit einem Piirierstab fein piirieren, dann durch ein Sieb passieren, nochmals
kurz erhitzen.

Die Suppe abschmecken, in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.

Sandwiches aus der Pfanne nehmen, halbieren und zur Apfel-Mohren-Suppe reichen.

Theresa Baumgértner am 19. November 2018



Apfel-Suppe mit Kokosmilch

Fiir 4 Personen

4 Apfel 2 Schalotten 1 EL Butterschmalz
0.25 1 Apfelsaft 0.25 1 Kokosmilch 0.5 1 Gemiisebriihe
1 EL Currypulver 1 Stiel Zitronengras Salz, Pfeffer

2 Bananen Butterschmalz

Apfel und Schalotten schilen und in Stiicke schneiden. Butterschmalz in einen Topf geben und
erhitzen. Die Apfel- und Schalottenstiicke hinzufiigen und farblos anschmoren. Currypulver hin-
zufiigen, vermengen und leicht anrésten. Den Apfelsaft und die Briihe angielen und alles aufko-
chen. Die Hitze wieder reduzieren und die Kokosmilch dazugeben. Zitronengras andriicken und
mit etwas Salz und Pfeffer in den Topf geben. Die Suppe etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen.
Das Zitronengras aus dem Topf nehmen, dann alles piirieren, bis die Suppe eine cremige, aber
noch leicht stiickige Konsistenz hat. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, noch etwas Briihe hinzu-
fligen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bananen schélen, lings halbieren und in Stiicke schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Bananenstiicke darin anbraten. Die Suppe in
tiefe Teller fiillen und mit gebratenen Bananenstiicken servieren.

Rainer Sass am 22. Marz 2020

Artischocken-Suppe mit gerdstetem Knoblauch

Fiir 4 Personen:

3 grofle Artischocken 100 g Zwiebeln 5 EL Olivenol
1 EL Mehl 100 ml Weilwein 100 ml Noilly Prat
500 ml Briihe 200 ml Sahne Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer 15 Knoblauchzehen 8 EL Olivenol

2 EL Petersilie

Die Stiele der Artischocken abbrechen, die Blattspitzen abschneiden.

Die Bliitenkopfe vierteln, die Blatter zuriickschneiden, das Heu entfernen und die Artischocken-
boden wiirfeln.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Arti-
schockenwiirfel goldbraun anschwitzen. Mit Mehl bestduben und mit Weiflwein abléschen. Noilly
Prat zugeben und mit Briithe und Sahne aufgieflen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Suppe 15 Minuten kocheln lassen.

Die Knoblauchzehen schilen und in diinne Scheiben schneiden und in Olivendl goldgelb rosten.
Artischocken- und Zwiebelwiirfel piirieren und die Suppe abschmecken. Die Knoblauchscheiben
mit dem Knoblauchdl iiber die Suppe gieflen und mit der gehackten Petersilie garnieren.

Christian Henze am 21. Juni 2019



Asiatische Nudel-Suppe Pho Bo

Fiir 4 Personen

10 g Ingwer 2 Zwiebeln 1 Zimtstange

1 Sternanis 3 Gewiirznelken 1 TL Koriandersamen

1 1 Rinderfond 1 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce

200 g Rinderriicken 100 g getr. Reisnudeln 2 Schalotten

80 g frische Sojasprossen 1/2 Bund frischer Koriander 1/2 Bund Thaibasilikum
4 Zweige frische Minze 1 scharfe rote Chilischote 2 Limetten

1. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln ungeschélt teilen und mit dem Ingwer zusammen in einer Pfanne nahezu schwarz
rosten. Dann abkiihlen lassen, in ein Sieb geben und gut abwaschen.

Zimt, Anis, Gewiirznelke und Korianderkérner in einen groflen Suppentopf geben und 1-2 Mi-
nuten anrosten.

Gerosteten Ingwer und Zwiebel-Stiicke zugeben, dann den Rinderfond angieflen, Soja- und
Fischsauce zugeben und alles aufkochen. Dann 30 Minuten simmern lassen, damit sich auch
die Gewiirze richtig entfalten kénnen.

In der Zwischenzeit das Fleisch ca. 15 Minuten in den Tiefkiihler legen. Dann lésst es sich spéter
leichter schneiden.

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit kaltem Wasser ca. 25 Minuten einweichen.

Die Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Die Sojasprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein schneiden.

Die Limetten abwaschen, abtrocknen und vierteln.

Fiir die Reisnudeln einen Topf mit Wasser aufkochen.

Das Fleisch aus dem Tiefkiihler nehmen und in sehr diinne Scheiben bzw. Streifen schneiden.
Die eingeweichten Reisnudeln portionsweise kurz vor dem Anrichten fiir eine Minute kochen,
dann jeweils in eine Suppenschale geben.

Darauf jeweils Fleischscheiben, Sojasprossen, Krauter, Schalottenringe und etwas Chili geben.
Durch ein Sieb die kochend heifle Briihe angieflen. Die Limettenspalten extra dazu servieren.
Tipp:

Wer dann noch mochte, kann einzelne Fleischscheiben in etwas Hoisinsauce trinken und die
Suppe so noch um ein weiteres Aroma ergéinzen.

Martina Kémpel am 07. Februar 2018



Borschtsch

Fiir 4 Personen:

ca.  Spitzkohl 2 Rote Bete 400 g Kartoffeln

2 Karotten 1 Sellerieknolle 1 Gemiisezwiebel

2 EL Tomatenmark 750 ml Gemiisefond 3-4 EL weifler Balsamico
2 Lorbeerblétter 2 Nelken Prise Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer 6 EL Sonnenblumensl 1 Becher Schmand
1/2 Bund Dill

Karotten, Sellerie waschen, schélen und in mundgerechte Wiirfel schneiden, in einem grofien
Topf mit etwas Ol anschwitzen.

Rote Bete und Kartoffeln schilen und ebenfalls wiirfeln, Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
Spitzkohl in Streifen Gemiise im Topf mit Salz und Prise Zucker wiirzen, Tomatenmark mit
anschwitzen, restliches Gemiise sowie Lorbeerblatt dazugeben, ebenfalls kurz mit anschwitzen
und mit Gemiisefond und etwas Essig abloschen und die restlichen Gewiirze hinzufiigen. Fiir ca.
30 min kocheln lassen.

Suppe mit Pfeffer, wenn nétig mit Salz und einem Spritzer Essig abschmecken.

In Tellern anrichten, jeweils mit einem Loffel Schmand und gezupftem Dill anrichten.

Bjorn Freitag am 22. Februar 2020

Borschtsch

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete 3 Karotten 5 Kartoffeln, festk.
600 g Weilkohl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl 1,5 1 Gemiisebrithe Salz

1 Lorbeerblatt 4 Gewiirznelken 3 EL Aceto Balsamico
£ Bund Dill Creme-fraiche

Rote Bete, Karotten und Kartoffeln putzen, schilen und waschen.

Den Weilkohl putzen, den harten Strunk ausschneiden. Kohl waschen und abtropfen lassen.
Rote Bete achteln und in feine Scheiben hobeln, bzw. schneiden. Die Karotten vierteln und in
feine Scheiben hobeln, bzw. schneiden. Die Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden. Weilkohl in
feine Streifen schneiden.

Die Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe ungeschélt mit der
flachen Messerseite andriicken.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen und die Knoblauchzehe und Schalottenstreifen darin hell
andiinsten. Den Knoblauch wieder entfernen.

Das Gemiise dazugeben und kurz andiinsten. Mit der Briihe abléschen und etwa 2 TL Salz. Das
Lorbeerblatt und die Gewiirznelken hinzufiigen. Alles 30-40 Minuten sacht gar kdcheln lassen.
Zum Servieren Lorbeerbliatter und Gewiirznelken aus dem Eintopf entfernen.

Den Borschtsch mit Essig und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Nach Belieben mit fri-
schem Dill und etwas Créme fraiche servieren.

Theresa Baumgértner am 06. Januar 2020



Brotsuppe mit Pfeffer-Beiern und Chorizo

Fiir 6 Portionen

200 g altbackenes Roggenbrot 100 g Zwiebeln 150 g Mohren

150 g Staudensellerie 1 Stange Lauch 2 TL Olivensl

100 g Butter 1 Chorizo, (Wiirfel) 4 TL Zucker

1 Knoblauchzehe 150 ml Weilwein 1,5 1 Rinderbriihe
1 Lorbeerblatt 1 Nelke 4 Pfefferbeifler

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zweig Rosmarin 5 Stangel Petersilie
3 Bund Dill Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Brot in mundgerechte Wiirfel schneiden, auf
einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im heiflen Ofen etwa 10 Minuten knusprig
rosten. Inzwischen Zwiebeln und Mohren schélen. Sellerie und Lauch putzen und waschen. Das
vorbereitete Gemiise in kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol und Butter in einem Topf erhitzen. Das Gemiise darin mit Zwiebeln und Chorizo bei
mittlerer Hitze anschwitzen. Inzwischen den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Gemiise in der Pfanne mit dem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Den Knoblauch
dazugeben und kurz mitbraten.

Mit dem Weiliwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Die Briihe
angieflen, die Halfte der Brotwiirfel mit Lorbeer und Nelke dazugeben. Die Suppe bei niedriger
Hitze etwa 20 Minuten kocheln.

Waihrenddessen die Pfefferbeiffer in Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen
und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Rosmarin, Petersilie und Dill waschen
und trocken schiitteln. Die Petersilienbldttchen von den Stingeln zupfen und mit dem Dill fein
schneiden. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen, die Wurstscheiben mit dem Rosmarin
dazugeben und rundherum anbraten. Lauchzwiebeln, zwei Drittel der Petersilie, Dill und Wurst-
scheiben unter die Suppe rithren und alles noch einmal kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit den restlichen Brotwiirfeln und mit der {ibrigen Petersilie
garniert servieren.

Frank Rosin am 25. Februar 2019



Brunswick Stew

Fiir acht Personen:
1 Huhn (ca. 2 kg) 1 kg Schweineschulter 3 kg Rinderbrust

1 kg Kartoffeln Hiihnerbriihe 1 Gemiisezwiebel
840 g dicke Bohnen 180 g weifle Bohnen 750 g gelber Mais
45 g Butter 1200 g Dosen-Tomaten Salz, Pfeffer

Hiihnerfleisch, Schweineschulter und Rinderbrust (gewiirfelt) in einem grofien Topf mit Wasser
bedecken. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Bei geringer Hitze fiir drei Stunden kocheln
lassen.

Fleisch aus dem Topf nehmen, von Knochen befreien und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Fleischbriihe abkiihlen lassen. Fett von der Oberfliche abschopfen.

2 Liter der Fleischbriihe in einen groflen Topf geben. Kartoffeln wiirfeln und mit Briithwiirfeln
zur Fleischbriihe geben. Zum Kochen bringen und zehn Minuten kochen lassen.

Zwiebel schneiden und mit Dicken Bohnen, weilen Bohnen und Mais in den Topf geben. Erneut
aufkochen und 5-10 Minuten kocheln lassen. Kartoffeln gar kochen.

Hitze verringern, Butter, geschélte und gehackte Tomaten und das vorgekochte Fleisch hinzu-
geben. Fiir weitere 30 Minuten kochen lassen und oft umriihren.

Bei Bedarf noch Briihe hinzugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brunswick Stew heil und mit frischem Maisbrot servieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020

Cremige Tomaten-Suppe mit Joghurt und Parmaschinken

Fiir 2 Personen

2 Knoblauchzehen 300 g reife Eiertomaten 3 EL Olivenol
Salz 4 Scheiben Parmaschinken 1/2 rote Chilischote
1 kleine Zwiebel 200 g geschélte Eiertomaten 50 ml glutenfreie Gemiisebriihe

4-5 Stéingel Basilikum 3 EL griech. Joghurt (10%) 1 Prise Zucker
Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauchzehen schélen und grob hacken. Ei-
ertomaten mehrfach einstechen, in eine Schiissel geben und mit Knoblauch, 2 EL Olivens] und
Salz marinieren. Dann auf ein kleines Backblech geben und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten
backen.

Inzwischen vom Parmaschinken eine halbe Scheibe nochmals halbieren und zum Garnieren bei-
seitelegen. Den restlichen Schinken klein schneiden.

Chilischote waschen, entkernen und fein hacken. Zwiebel schélen, wiirfeln und in einem Topf im
restlichen Olivendl farblos andiinsten.

Klein geschnittenen Parmaschinken und Chili dazugeben und anschwitzen.

Gebackene Tomaten, geschiilte Eiertomaten und Gemiisebriithe zugeben, auf- kochen und 5 Mi-
nuten kocheln lassen. Wahrenddessen das Basilikum abbrausen, die Blétter abzupfen und einige
Blattchen zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Basilikumblétter grob klein schneiden.
Joghurt, geschnittene Basilikumblédtter und Zucker in die Suppe rithren und mit dem Stabmixer
fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Tomatensuppe auf zwei tiefe Teller oder Schalen verteilen
und mit dem beiseitegelegten Basilikum, Schinken und restlichem Joghurt garniert servieren.

Christian Henze am 03. Mai 2019



Duftiger Borschtsch

Fiir 4 Personen
100 g Rindfleisch 200 g Kasseler 100 g Rote Bete

100 g M6hren 50 g Petersilie 100 g Lauch
200 g Weilkohl Olivenol 1 EL Essig

2 EL Tomatenmark 2 L Briihe 100 g Zwiebeln
Pfeffer Salz 250 ml Joghurt
4 EL Saure Sahne Dill 1 Lorbeerblatt

Rote Bete (1 Stiick aufheben), Mohren, Petersilie, Lauch, Weilkohl und Zwiebeln putzen, schi-
len, in Streifen schneiden und mit Olivendl anschwitzen.

Essig und Tomatenmark mit dazugeben und mit der Briihe auffiillen.

Dann das Fleisch, den Kasseler, Pfeffer und ein Lorbeerblatt mitkochen. Das gare Fleisch an-
schliefend herausnehmen und beiseite stellen.

Die Suppe mit der Sahne, dem Joghurt o.4. binden.

Das letzte Stiick rote Bete reiben, das Fruchtfleisch und den Saft mit zur Suppe geben und mit
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach Bedarf das Fleisch wieder mit in die Suppe geben.

Vor dem Servieren mit etwas Sahne tibergieffen und mit etwas Dill bestreuen.

Christian Henze am 16. Februar 2018



Eintopf mit Bohnen, Hackfleisch-Bdllchen und Depreziner

Fiir 2 Personen:
200 g getrocknete weifle Bohnen 100 g getrocknete rote Kitney-Bohnen 300 g Hokkaido-Kiirbis

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

3 El Olivenol 1 El Paprikapulver, edelsiif3 1 T1 Zucker

50 ml Rotweinessig 600 ml Rinder-Briihe % Bund Blatt-Petersilie
300 g Rinderhackfleisch 1 Ei 1 El Senf

2-3 El Semmelbrosel Salz, Pfeffer 50 g Butterschmalz

4 Depreziner Petersilie

Bohnen zusammen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am n#chsten Tag die Bohnen in
reichlich Wasser (nicht gesalzen!) bei mittlerer Hitze langsam weich kochen. Diese dauert ca. 30
Minuten.

Inzwischen Kiirbis waschen, entkernen und samt Schale wiirfeln.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Alles zusammen in heiflem Olivendl 2-3 min. anschwitzen und mit Paprika-
pulver und Zucker bestreuen. dann mit Essig abloschen, Briithe dazugielen, Suppe bei mittlerer
Hitze etwa 30 Minuten leise kicheln lassen. AnschlieBend mit einem Piirierstab fein mixen und
durch ein Sieb in einen anderen Topf streichen. Gekochte Bohnen zur Suppe geben und bei
schwacher Hitze darin noch etwa 25 Minuten ziechen lassen.

Inzwischen Petersilie abzupfen und fein hacken. Hackfleisch mit Ei, Senf, Semmelbrésel und Pe-
tersilie griindlich verkneten. Masse mit Salz, Pfeffer kréftig wiirzen und zu kleinen Béllchen for-
men. Diese langsam in heiflem Butterschmalz bei mittlerer Hitze in einer groflen Pfanne rundum
etwa 6 Minuten anbraten. Depreziner in Stiicke schneiden und 2 Minuten bei den Hackbéllchen
mit braten.

Hackbéllchen und Depreziner samt Bratol in tiefe Teller verteilen, Kiirbis-Bohnensuppe dariiber
schopfen. Nach belieben mit etwas frisch gezupfter Petersilie bestreut servieren.

Johann Lafer am 07. Dezember 2020



Eintopf mit Fleisch

Fiir 4 Personen:

4 Génsekeulen 6 Zwiebeln, mittelgro 2 Karotten

1 Selleriekopf 2-3 L Gemiisebriihe 1 Packung Maronen
1/2 Kopf Wirsing, klein 2 rote Apfel 2 Lorbeerblétter

1 TL Pfefferk6rner 2 EL Butter Salz

Zuerst miissen Sie den Génsekeulen die Haut abziehen bzw. mit einem Messer wegschneiden. Das
Wurzelgemiise schilen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Danach die Keulen zusammen
mit geschnittenen Zwiebeln, Sellerie und Karotten, sowie Lorbeer und Pfeffer in einen grofien
Topf geben und mit der Briihe grofziigig bedeckt aufgielen. Suppe auf den Herd stellen und bei
mittlerer Hitze die Keulen langsam garkochen.

Nach einer Weile die weich gegarten Génsekeulen aus der Brithe nehmen, auf ein Blech legen und
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Gielen Sie den Sud durch ein Sieb ab. Das Génsefleisch
wird vorsichtig von den Keulen gezupft. Wir empfehlen dazu Gummihandschuhe zu tragen. Die
groBeren Stiicke sollten Sie am besten in Wiirfel schneiden.

Die restlichen Zwiebeln werden geschélt und in feine Wiirfel geschnitten. Die Maronen werden
ebenfalls etwas klein schnitten. Den Wirsing putzen und in feine Streifen schneiden. Zwiebelwiir-
fel, Maronen und Wirsingstreifen im Topf mit etwas Butter anschwitzen und mit dem Génsesud
abloschen. Langsam den Wirsing darin garkochen. Sollte Thnen die Fliissigkeit nicht reichen,
dann gieflen Sie noch Gemiisebriihe nach.

In der Zwischenzeit die Apfel ebenfalls in Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Génsefleisch
in den Eintopf geben. Den Génseeintopf mit etwas Salz abschmecken.

Gewiirzvariationen:

Beim Abschmecken gibt es verschiedene Moglichkeiten: Sie kénnten zum Beispiel den Eintopf
mit etwas altem Aceto Balsamico leicht sduerlich abschmecken, kleine Kartoffelkl63e abdrehen
(so grof wie Gnocci) und diese mit dem Fleisch in den kochenden Eintopf geben. Nach kurzem
Kécheln vom Herd nehmen und 10 Minuten gar ziehen lassen.

Oder aber Sie schneiden Kartoffeln in kleine Wiirfel und geben diese zusammen mit Wirsing in
den Eintopf. Spéter servieren Sie den Eintopf dann mit Croutons.

Alexander Herrmann am 21. November 2019
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Eintopf mit Kalb-Filet, Kohlwurst und Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

1 Kopf Spitzkohl 1 Steckriibe 2 Kartoffeln

2 Karotten 1 Zwiebel 50 g kalte Butterwiirfel
500 ml heller Kalbsfond (alternativ Gemiisefond) 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet 2 Scheiben Bacon Pflanzencl

Salz Pfeffer

Fiir die Wurst:

2 Kohlwiirste 1 frischer Meerrettich 1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Eintopf:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln schilen und auch in Wiirfel schneiden. Steckriibe und
Karotten schilen, von Enden befreien und auch in Wiirfel schneiden (0,5x0,5). Spitzkohl blattrig
schneiden und putzen. Alles zusammen mit Kalbsfond weichkochen. Muskatnuss reiben.
Eintopf mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butterwiirfel einschwenken.

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet in einer Pfanne von allen Seiten in Ol scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Speck dazugeben und alles im Backofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Fiir die Wurst:

Kohlwurst im Eintopf erwérmen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Meer-
rettich schéilen und fein reiben.

Auch Thomas Martin hat spontan sein perfektes Riihrei zubereitet. Dafiir benétigt man 2 Eier,
die man nur ganz leicht verquirlt. Dabei darf das Eigelb vom Eiweifl ruhig getrennt bleiben.
Anschlieffend briat man es in Butter an.

Den Eintopf im Suppenteller anrichten. Die Kohlwurst aufschneiden und darauf verteilen. Das
Kalbsfilet fein aufschneiden und darauf verteilen. Mit Petersilie und frischem Meerrettich vollen-
den.

Thomas Martin am 29. Dezember 2020
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Englische Zwiebel - Suppe

Fiir 8 Personen

5 rote Zwiebeln 3 grofle weifle Zwiebeln 3 ldngliche Schalotten
6 Knoblauchzehen 300 g Lauch frische Salbeiblétter

2 L heie Rinderbrithe 8 Sch. Brot, je 2cm dick 200 g gerienen Cheddar
Worcestershire-Sauce  Butter, Olivendl Meersalz, Pfeffer

1 grofiziigiges Stiick Butter, 2 EL Olivenol, Salbei, geschélten und zerstofenen Knoblauch in
einem beschichteten Topf erhitzen, kurz umriihren. Die geschélten und in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln und Schalotten sowie den geputzten, gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Lauch
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise halboffen 30 Minuten sanft schmoren lassen,
die letzten 20 Minuten den Deckel abnehmen. Ab und zu das Gemiise umriihren.

Nachdem Zwiebeln und Lauch weich und glasig sind, die heifle Briihe zugielen, zum Kochen
bringen und ca. 10 - 15 Minuten leicht kocheln lassen.

Backofen bzw. Grill auf hichster Stufe vorheizen.

Die Brotscheiben von beiden Seiten toasten. Die Suppe abschmecken, in feuerfeste Schalen geben
und auf ein Backblech stellen. Das Brot wie einen Deckel auf die Suppe legen. Mit geriebenem
Cheddar bestreuen und mit einigen Tropfen Worcestershire Sauce bestriufeln.

8 Salbeiblitter in Olivendl wenden und auf das Brot legen. Die Suppe im Backofen bzw. unter
dem Grill iiberbacken, bis der Kése goldbraun ist.

Jamie Oliver am 28. Dezember 2019
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Englischer Eintopf mit Sommer-Gemiise und Schinken

Fiir 6 - 8 Personen

400 g neue Kartoffeln 6 Teltower Riibchen 6 mittelgrole Bund-Mdhren
1 grofle Fenchelknolle 6 Schalotten 1 Herz von Staudensellerie
Roschen von violettem Brokkoli sommerliches Blattgemiise 2 kg gerduch. Vorderschinken
1 Zweig frischer Lorbeer 1 kI. Bd. frischer Thymian glatte Petersilie
Pfefferkorner Meersalz, Pfeffer natives Olivendl extra

Die Kartoffeln abbiirsten, groflere Kartoffeln in Stiicke schneiden. Die Riibchen schélen.

Das Blattgemiise grob zerteilen. Die M6hren abbiirsten. Den Fenchel in 6 Stiicke schneiden, das
Griin beiseitelegen. Die Schalotten schilen und in 6 Stiicke schneiden.

Den Staudensellerie vierteln, die gelben Blétter beiseitelegen.

Den Schinken in einem grofien Topf mit Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Sobald das Wasser aufwallt, den Schinken herausnehmen und abtropfen lassen. Damit
wird iiberschiissiges Salz ausgeschwemmt.

Aus Lorbeer, Thymian und Petersilie ein kleines Krauter-Strdufichen binden. Den Schinken wie-
der in den Topf legen. Das Kriuter-Straufichen und die Pfefferkorner zugeben. Alles mit frischem
Wasser bedecken, zum Kochen bringen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch 1 1/2 Stun-
den leicht kocheln lassen. Mohren, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Kartoffeln und Riiben zufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 45 Minuten kochen, bis der Schinken und das
Gemiise gar sind. Fleisch und Gemiise aus der Brithe nehmen und warmhalten.

Blattgemiise und Brokkoliroschen in der Briihe ca. 5 Minuten kochen.

Dann herausnehmen und ebenfalls warm stellen. Die Briithe abschmecken.

Den Schinken mit 2 Gabeln grob zerpfliicken. Fleisch und Gemiise auf tiefe Teller oder Suppen-
schalen 1/2verteilen. Mit reichlich Briihe iibergieen, mit Fenchelgriin, Petersilien- und Sellerie-
blattern bestreuen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Jamie Oliver am 28. Dezember 2019
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Erbsen-Eintopf

Fiir 6 Personen:
Fiir die Fleischbriihe:

2 Karotten 1 Knolle Sellerie 1 Porree

2 Zwiebeln 500 g Beinscheibe 1 Bund Petersilie

fiir den Eintopf:

300 g Trockenerbsen 2 Zwiebeln 2 EL Rapsol

2 Karotten 1/2 Stange Porree 500 g mehligk. Kartoffeln
1 1 Fleischbriihe 3 Mettwiirste 300 g Bauchspeck

1 Bund Petersilie 1 EL Majoran 1 EL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Briihe:

Karotten halbieren, Sellerie in grobe Stiicke schneiden, Porree und Zwiebeln grob zerteilen.
Karotten, Sellerie, Porree, Petersilie und Zwiebeln zusammen mit der Beinscheibe und 4 Liter
Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Fiir zwei Stunden bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen.

AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren und die Fliissigkeit auffangen.

Fiir den Eintopf:

Trockenerbsen iiber Nacht in einem Liter Wasser einweichen.

Die Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden und mit 2 EL Rapsol glasig diinsten.

Karotten und Kartoffeln schélen, Porree griindlich putzen. Karotten und Kartoffeln wiirfeln,
Porree in Streifen schneiden und alles zu den Zwiebeln in den Topf geben.

Fingeweichte Erbsen ebenfalls zugeben und mit einem Liter der selbstgemachten Fleischbriihe
abloschen und aufkochen lassen.

Waurst einige Male einstechen, Bauchspeck halbieren und in den Topf geben.

Mit Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat und Senf wiirzen. Bei mittlerer Hitze fiir etwa zwei Stunden
kocheln lassen.

Petersilie hacken.

Nach Ende der Garzeit die Wurst und den Bauchspeck herausnehmen und in mundgerechte
Stiicke zerteilen. Das Fleisch mit dem Erbseneintopf vermengen.

Erbseneintopf heify servieren und mit Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020
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Erbsen-Schaumsuppe, Zuckerschoten, Flusskrebs Wan Tan

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

50 ml Portwein, weifl 100 ml Weilwein 750 ml Gefliigelfond

250 ml Sahne

Flusskrebse:

8 bis 12 Flusskrebse Kalahari-Salz, Kimmel 8 runde Wan Tan Bléitter
1 Eiweif 100 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol
Kalahari-Salz, Fischpfeffer =~ Zucker 300 g feine Erbsen

Salz, Pfeffer Zucker 50 g Butter

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der aufschdumenden Butter glasig diins-
ten. Mit Portwein und Weilwein abloschen, Gefliigelfond und Sahne auffiillen und das Ganze
um die Halfte einkochen lassen.

Die Flusskrebse kopfiiber in sprudelnd kochendes Wasser, mit Salz und Kiimmel gewiirzt, geben
und einmal aufkochen lassen. Anschlieflend in Eiswasser geben und schnell abkiihlen lassen.
Die kalten Flusskrebse schilen, Flusskrebsschwiinze auf ein Tuch geben und abtropfen lassen
und klein hacken. Jeweils etwas von der Mischung in die Mitte eines Wan Tan Blattes geben,
Rand mit Eiweif3 einstreichen, den Teig zu Halbmonden zusammenklappen und die Réander fest
zusammen driicken. Die Wan Tan in leicht kochelndem Salzwasser einige Minuten garen, an-
schlieflend in tiefe Teller verteilen.

Die Zuckerschoten in heiflem Olivenol anbraten, mit Kalahari Salz, Fischpfeffer und etwas Zu-
cker abschmecken und zu den Wan Tan geben.

Die Erbsen in die eingekochte heifle Suppe geben, alles griindlich durchmixen und dann durch
ein feines Sieb passieren.

Die Erbsensuppe mit Kalahari Salz, weilem Malabar-Bio-Pfeffer und Zucker abschmecken. But-
ter und geschlagene Sahne zugeben, schaumig aufmixen und iiber den Wan Tan und den Zucker-
schoten verteilen.

Johann Lafer am 07. Dezember 2020
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Erbsen-Suppe mit Rducher-Bachsaibling, Apfel, Sellerie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

125 g griine Erbsen 400 ml frische Vollmilch 50 ml frische Sahne
40 g Butter 4 TL gemahlener Kardamom unbehandeltes Salz
Pfeffer

Fiir das Tatar:

1 Apfel 1 Stange Sellerie 100 g geréduchertes
Bachsaiblingsfilet 1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Bund Schnittlauch

1 EL Creéme-fraiche 4 TL frisches Leinsamendl 20 Borretschbliiten

Fiir die Suppe:

Die Erbsen mit Milch und Sahne fiir etwa 5-6 Minuten kochen lassen und danach mit der Butter
in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren.

Die Suppe zuriick in den Topf geben. Ist sie noch zu kompakt, etwas Milch dazugeben. Mit
Kardamom, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Tatar:

Apfel, Sellerie und Saiblingsfilet putzen und sehr fein wiirfeln. Abrieb und Saft der Zitrone
dazugeben. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und zusammen mit der Creme fraiche
zum Saibling geben. Gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe von zwei Essloffeln vier Nocken formen und in die Mitte der vorgewérmten tiefen Teller
setzen. Die Suppe vorsichtig angieflen, sodass die Nocken noch aus der Suppe schauen.

Mit dem Leinsamendl, den Borretschbliiten und frischem Pfeffer garnieren.

Sarah Wiener am 03. Marz 2018

Erbsen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 10 g Butter 500 g junge Erbsen
700 ml Gemiisebrithe Salz 100 g Schlagsahne
1/2 Knoblauchzehe 20 g Erbsensprossen

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Die Erbsen und die Gemiisebriihe hinzufiigen und wenige Minuten kocheln lassen, bis die Erbsen
gar sind. Sie sollen ihre leuchtend griine Farbe behalten.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Die Sahne steif schlagen. Die Knoblauchzehe schilen, fein reiben und unter die Sahne heben.
Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren die heifle Suppe mit dem Piirierstab noch einmal aufschiumen, in Tassen
fiillen und mit einem Klecks Knoblauchsahne servieren. Mit Erbsensprossen verzieren.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019
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Feine Spargelcreme-Suppe

Fiir 4 Personen

250 g weiler Spargel 400 ml Gemiisebrithe 1 TL Zucker

1 Scheibe Orange 1 Scheibe Zitrone 1 Lauchzwiebeln

50 g Butter 50 ml Wermut 1 TL Weizenmehl

2 EL Mandelstifte, gerostet 100 g gekiihlte Sahne 150 g Créme-fraiche
Salz, Cayenne-Pfeffer Zucker, Zitronensaft

Die Spargelstangen waschen und holzige Enden abschneiden. Spargel schilen, die Spitzen ab-
schneiden. Wasser in einem Topf zum Sieden bringen, Salz, Zucker Zitronen- und Orangenscheibe
dazugeben. Schalen und Spitzen darin ca. 8 Minuten leise kocheln lassen. Fonds durch ein Sieb
giefen, dabei auffangen. Spitzen aufheben und die Schalen, sowie die Zitronen- und Orangen-
scheibe entfernen.

Die Spargelstangen und Lauchzwiebel in Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf aufschiumen lassen. Spargel (ohne Spitzen) und Lauchzwiebel dazugeben
und ohne Farbe anschwitzen. Mehl dariiber stduben und sorgfiltig einriihren.

Mit Wein abléschen und mit dem Blanchierfonds auffiillen. Creme fraiche einrithren und ca. 15
Minuten leise kocheln lassen.

Suppe anschlielend fein piirieren.

Sahne steif schlagen, unter die Suppe heben und mit den Gewiirzen abschmecken.

Die Suppe in vorgewdrmte Teller geben, die Spargelspitzen und Mandelstifte verteilen.

Christian Henze am 17. April 2020
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Fisch-Suppe und Biskuit-Roulade mit Marillen- Marmelade

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
300 g verschied. Fischfilets 6 vorg. Flusskrebsschwinze 4 kl. festk. Kartoffeln

4 Stange Lauch 75 g Karotten 75 g Stangen-, Knollensellerie
7 g frischen Meerrettich 1 Knoblauchzehe 50 ml Weiflwein

125 ml Krebsfond 125 ml Fischfond 1-2 EL Rapsol

3 Bund Dill 1 TL Safranfdden Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Biskuit-Teig:

4 Eier 75 g Puderzucker 80 g Mehl

30 g Speisestirke 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Marillenmarmelade  2-3 EL Marillengeist Puderzucker

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln schilen, halbieren und in kochendem Salzwasser in ca. 20 Minuten weich garen.
Fische abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Flusskrebsschwénze
kalt abbrausen.

Knoblauch abziehen und feinreiben. Meerrettich schéilen und ebenfalls reiben. Lauch halbieren,
waschen und in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Karotten und Sellerie schélen, zuerst in diinne
Scheiben schneiden, diese dann ebenfalls in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Gemiisescheibchen zusammen mit fein geriebenen Knoblauch und Meerrettich in heilem Rapsol
2-3 Minuten in einem breiten flachen Topf andiinsten und dabei mit Safran bestreuen.

Mit Weiflwein abloschen, Krebs- und Fischfond dazu gieflen. Fischstiicke und gekochte Kartof-
feln zum Gemiise in den leicht kéchelnden Sud legen und darin zugedeckt etwa 8 Minuten garen.
Flusskrebsschwinze zufiigen und weitere 2 Minuten mitgaren. Suppe mit Salz und Cayennepfef-
fer abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Als Garnitur verwenden.
Gemiise, Fisch und Krebse in tiefe Teller verteilen, Suppe dariiber schopfen und mit Dill gar-
nieren.

Fiir den Biskuit-Teig:

Den Ofen auf 200 Grad HeiBluft vorheizen. Eier mit Puderzucker und Salz ca. 5 Minuten lang mit
dem Handriihrgerét dickschaumig aufschlagen. Mehl mit Starke mischen, {iber den Ei-Schaum
sieben und behutsam unterheben.

Biskuitmasse ca. 1 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und im Ofen
in etwa 10 Minuten backen. Anschlielend den Biskuit auf ein mit Puderzucker bestdubtes Tuch
stiirzen, sodass das Backpapier oben ist. Das Papier vorsichtig abziehen.

Fiir die Fiillung:

Marillenmarmelade in einem Topf erwidrmen und mit Marillengeist verriihren. Anschlieffend
gleichméfig diinn auf den Biskuit streichen und mit Hilfe des Tuchs zu einer Roulade aufrollen.
Biskuitrolle mit Puderzucker dick bestduben und mit einer heiflen Gabel ein Gittermuster in
den Zucker einbrennen.

Biskuit-Roulade auf einem Teller anrichten und zusammen mit der Suppe servieren.

Johann Lafer am 24. Juli 2020
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Frihlingskrduter-Suppe mit GrieB-KloB8chen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl6f3chen:

250 ml Milch 60 g Butter 80 g Hartweizengrief3

2 Fier Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

3 Blatter Béarlauch 1/2 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Sauerampfer 3 Friihlingszwiebeln 2 EL Butter

1 1 Gemiisebriihe 1 EL Mehl 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die KloBchen die Milch in einem Topf aufkochen, Butter darin schmlezen und den Grief
einriithren, bis die Masse recht dick wird und fast am Topfboden anbrennt.

In eine Schiissel umfiillen, Eier schnell unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser aufkochen.

Aus der GrieBmasse kleine Klo8chen formen und diese im siedenden Salzwasser (oder Gemiise-
briihe) ca. 8 Minuten sanft garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Suppe die Kréduter abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédttchen der Brunnenkresse und
der Petersilie abzupfen, vom Sauerampfer die Stiele entfernen. Alle Kriuterblittchen, Sauer-
ampfer und Bérlauch fein schneiden.

Friihlingszwiebeln waschen und putzen, die hellen Abschnitte fein hacken, das Griine davon in
Rollchen schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die hellen Friihlingszwiebelabschnitte zugeben und glasig an-
schwitzen, die geschnittenen Kriduter zugeben und kurz andiinsten. Die Brithe angieflen und
aufkochen lassen.

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

Das verquirlte Mehl in die kochende Suppe geben und unter Riihren die Suppe leicht binden.
KloBchen als Einlage in Suppenteller verteilen und die heifle Suppe sofort darauf geben, mit
griinen Friihlingszwiebelrollchen bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 19. April 2018
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Franzésische Zwiebelsuppe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g durchw. Speck

3 Zweige Thymian 2 EL Butter 20 ml Cognac

400 ml Weillwein 600 ml Fleischbrithe 1 Bund glatte Petersilie
150 g Kastenweiflbrot 80 g Gruyere Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und sehr fein hacken,
dann noch andriicken.

Speck in Streifen schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Knoblauch und Speck
zugeben und alles kurz anbraten.

Dann mit Cognac abléschen und diesen nahezu einkochen, mit Wein und Briihe auffiillen, Thy-
mian zugeben und 30 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weilbrot in vier
Scheiben schneiden und leicht toasten oder in einer Pfanne rosten.

Kase fein reiben, auf die Brotscheiben streuen und kurz vor dem Servieren der Suppe unter der
Grillschlange oder im Backofen bei Oberhitze gratinieren.

Thymianzweige aus der Suppe entfernen, Petersilie unter die Suppe mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Suppentassen anrichten, die gratinierten Brotscheiben oben auflegen, mit grob
gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Soren Anders am 09. Marz 2018

20



Franzésischer Fleisch-Eintopf mit Gemdise

Fiir 4 Personen

300 g gerducherter Schweinebauch 1 gerducherte Schweinshaxe Salz, Pfeffer

4 gerducherte Kohlwiirste 6 Mohren (grof) 6 Kartoffeln

1 kg Wirsingkohl 1 Bouquet garni 3 Pfefferkérner

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen sehr grofien Suppentopf geben. Mit Wasser
bedecken, etwas Salz zugeben und sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze
ca. 45 Minuten kécheln lassen.

Wiirste anstechen und zufiigen, alles weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Mohren putzen, schilen und in grobe Stiicke schneiden. In den Topf geben und alles
weitere 30 Minuten sacht kdcheln lassen.

Zwischendurch nach Belieben etwas Fett von der Briihe abschopfen.

Kartoffeln schélen, waschen, ebenfalls zugeben und den Eintopf weiter 30 Minuten kocheln las-
sen.

Den Kohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in grobe Spalten schneiden. Den Strunk aus-
schneiden, dabei aber darauf achten, dass die Kohlspalten nicht auseinander fallen.
Wirsingspalten, Bouquet garni und Pfefferkérner zu den Eintopfzutaten geben. Mit Salz wiirzen
und alles weitere 30 Minuten zugedeckt sacht gar kocheln lassen.

Fleisch und Wiirste aus dem Eintopf heben, in Portionen teilen. Gemiise und Briithe mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gemiise, Fleisch, Wiirste und nach Belieben etwas Briihe anrichten.
Dazu passt ofenfrisches Roggenbrot oder Baguette.

Martina Kémpel am 06. November 2018
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Fribourger Hiitten-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 g Lauch

200 g Karotten 100 g Knollensellerie 200 g festk. Kartoffeln

1 EL Butter 600 ml Gemiisebrithe 450 ml Milch

Salz Pfeffer 100 g Roggen-Sauerteighrot
100 g zarter Blattspinat 100 g Sahne 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Blattpetersilie Muskatnuss 100 g geriebener Gruyere

Die Schalotten und Knoblauchzehe schélen und beides fein hacken.

Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Karotten, Sellerie und Kartoffeln schélen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin hell andiinsten.

Lauchringe, Karotten und Sellerie ebenfalls mit andiinsten. Mit der Briithe abléschen, aufkochen.
Milch dazu gieen. Kartoffeln zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten sacht kocheln lassen, bis das Gemiise und die Kartoffeln gar sind.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotscheiben auf ein Backblech geben und im Backofen ca. 3 Minuten résten.

Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Nach Belieben grob schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Spinat und Sahne unter das Gemiise rithren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Nach
Belieben noch ein wenig Wasser dazugeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken.

Die Suppe in vorgewarmte tiefe Teller oder Suppenschalen verteilen. Mit geriebenem Gruyere
und den gehackten Kréutern bestreuen. Suppe und gerdstetes Roggenbrot anrichten.

Christina Richon am 25. Februar 2019
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Gaisburger Marsch

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 500 g Suppenfleisch 250 g Mehl

3 Eier Salz 4 Kartoffeln

2 Karotten 1 grofle Petersilienwurzel 80 g Sellerie

5 Pfefferkorner 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Eine Zwiebel mit der Schale halbieren, in einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel
rosten.

Das Fleisch in einen Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser geben und aufkochen, die an-
gerosteten Zwiebelhélften dazu geben. Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch sanft ca. 1
Stunde kocheln lassen. Den dabei entstehenden Schaum immer wieder abschopfen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, das Mehl in der Mitte
eindriicken und die Eier und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Falls der Teig zu trocken ist, noch
etwas Wasser dazugeben. Die Teigschiissel mit einem Tuch abdecken und den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett
kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den Teig mit einem
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschlielend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen.

Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Nach ca. 1 Stunde Kochzeit die Gemiisewiirfel, Pfefferkorner und Muskat mit in den Fleischtopf
geben. Alles ca. 30 Minuten weiter kécheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden und die letzten fiinf Minuten in der Fleischbriihe
mit kochen.

Das Fleisch und die Gemiisewiirfel aus der Brithe nehmen. Die Briihe passieren,

1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin goldbraun anschwitzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Spétzle, Gemiisewiirfel, Kartoffeln und Fleisch
in eine Suppenterrine geben, mit der heiflen Fleischbriihe auffiillen und den Eintopf mit den
geschmaélzten Zwiebeln und Schnittlauch garnieren.

Vincent Klink am 21. Marz 2019
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Gazpacho mit Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Salatgurke (etwa 400 g) 1,2 kg reife Tomaten 2 rote Paprika (400 g)

50 g Weilbrot-Krume 250 g gestoflenes Eis 2 EL Rotweinessig

15 g Salz

Fiir Mayonnaise Spanien:

1 Eigelb 1 EL Rotweinessig 6 g Salz

175 ml Rapsol 75 ml Olivendl 1 gehackte Knoblauchzehe
Basilikumblédttchen

Fiir Mayonnaise Marokko:

1 Eigelb 1 EL Limettensaft 5 g Salz

10 g Harissa 50 ml Argandl 200 ml Pflanzenol

einige Minzblattchen

Fiir Mayonnaise Naher Osten:

1 Eigelb 1 EL Zitronensaft 5 g Salz

10 g Baharat 250 ml Rapsol Chilipulver
glatte Petersilie

Fiir die Suppe:

Die Gurke schilen, ldngs vierteln, Kerngehéuse wegschneiden.

Die Tomaten mit Messer oder Sparschiler schilen, Kerne entfernen, klein schneiden.

Die Paprika in Spalten teilen, die Haut mit einem Sparschiler abhobeln, die Spalten zerkleinern.
Das Brot zerrupfen, das Eis aus der Form l6sen und grob brechen.

Gemiise, Brot und Eis mit etwas Essig und Salz in einen Standmixer oder ein hohes Gefifl geben.
Alles zu einer einheitlichen Masse mixen oder piirieren.

Fiir Mayonnaise:

Fiir jede Mayonnaise-Sorte Eigelb, Salz, Essig oder Zitrusfruchtsaft und Gewiirze in einer Schiis-
sel gut verrithren. Das Ol unter kréftigem Schlagen mit einem Schneebesen sehr langsam einflie-
Ben lassen am besten mit einigen Tropfen beginnen. Je nach Variante die Gewlirze unterheben.
Ohne rohes Ei: Ei durch 50 ml Milch ersetzen oder pasteurisierte Fertig-Mayo mit den Gewiirzen
aufpeppen.

test Juli 2019
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Gazpacho, der Klassiker

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb (extrafrisch) 80 ml Olivenol

30 ml Sonnenblumendl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1/2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment.d Espelette Zucker

4 Kirschtomaten 1 BundSchnittlauch

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Figelb mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stéandigem
Riithren mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivensl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofle Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden.

Gurke waschen, schiilen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Baguette klein schneiden und mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu dicklich ist, etwas Gemdiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen.

Die Gazpacho mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette und 1 Prise Zucker abschmecken und
kaltstellen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren, dabei nach Belieben die griinen Stielan-
sétze ausschneiden.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und mit Schnittlauch und Kirschtomaten garniert an-
richten.

Soéren Anders am 24. Juli 2020

Gefliigel -Bouillon mit Pilz-Cannelloni

Fiir 4 Personen:

4 Lasagneblitter 300 g gemischte Pilze 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 30 g Butter Kalahari Salz fein

Tellicherry Pfeffer 2 EL Petersilie, gehackt 50 g Parmesan, frisch gerieben
800 ml Gefliigelfond Schnittlauch

Lasagnebléatter in kochendem Salzwasser bissfest garen, anschliefend kalt abbrausen und auf ei-
nem Kiichentuch trocken tupfen.Pilze putzen und in moéglichst kleine Wiirfel schneiden. Schalot-
ten und Knoblauch schilen, ebenfalls fein wiirfeln.Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten,
Knoblauch und Pilze darin andiinsten und mit Kalahari Salz und Tellicherry Pfeffer wiirzen.
Die Pilze etwas auskiihlen lassen und Petersilie und Parmesan untermischen.Die Pilzmasse diinn
und gleichméfig auf die Lasagnebléitter streichen. Die Bliatter von der Schmalseite her sorgfiltig
aufrollen, in ca. 3 cm breite Stiicke schneiden und je 3 in tiefe Teller setzen.Den Fond erhitzen,
iiber die Cannelloni gieflen und je nach Belieben mit Schnittlauch garnieren.

Johann Lafer am 07. Dezember 2020
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Gefliigel-Eintopf mit Wan Tan, Pak Choi, Shiitake, Enoki

Fiir zwei Personen

Fiir den Fond:

500 ml Gefliigelfond

Fiir die Ente:

1 Entenbrustfilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Wan Tans:

4 Wan Tan Blatter 50 g Entenbrustfilet 50 g Hiéhnchenbrustfilet

100 ml kalte Sahne 1 Ei Salz, Pfeffer
Fiir den Pak Choi: 1 Pak Choi
Fiir die Shiitake: 5 Shiitake Rapsol, Salz

Fiir das Wachtelei: 4 Wachteleier
Fiir die Garnitur: 10 Enoki-Pilze

Fiir den Fond:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gefliigelfond in einen Topf geben und aufkochen lassen.

Fiir die Ente:

Entenbrustfilet waschen, trockentupfen und die Hautseite rautenférmig einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf der Haut-
seite braten, bis diese schon knusprig ist. Fleisch gelegentlich mit Bratfett iibergieffen. Dann
wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.

AnschlieBend das Filet ca. 20 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad im vorgeheizten
Backofen garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Fiir die Wan Tans:

Entenbrust- und Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Zusam-
men mit Sahne in einen Mixer geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu einer feinen
Farce piirieren.

Ei aufschlagen und verquirlen. Wan Tan Blétter auslegen, mit Ei bestreichen und ca. 1 Teeloffel
Farce mittig auf die Blédtter geben. Wan Tans verschlieflen, in den Fond geben und garen.

Bei der Zubereitung einer Farce ist es wichtig, dass alle Zutaten sehr kalt sind, damit die Masse
nicht gerinnt und gut bindet.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi putzen und vierteln. Mit zu dem Gefliigelfond geben und darin garen.

Fiir das Wachtelei:

Wachteleier ca. 2:20 Minuten wachsweich kochen, abschrecken, pellen und halbieren.

Fiir die Shiitake:

Shiitake Pilze putzen, den Hut kreuzweise einschneiden und in einer Pfanne mit Rapstl anbra-
ten. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Wachtelei:

Enoki-Pilze putzen und den unteren Teil der Stiele abtrennen.

Ente, Wan Tans, Pak Choi, Shiitake, Enoki und Wachteleihélften in einen tiefen Teller geben,
Fond angielen und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2020
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Gemiise -Suppe mit Zitronen-Petersilie

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

200 g Kartoffeln 200 g Karotten 100 g Pastinake
100 g Knollensellerie 11 Wasser 125 ml Sahne

20 g Butter ein Spritzer Zitrone Salz

Fiir die Zitronen-Petersilie:

1 Bund glatte Petersilie Zesten von einer 1 Zitrone 2 EL Zitronensaft
1 TL Kapern Meersalz 60 ml Olivenol

Das Gemiise schilen, in Wiirfel schneiden und in einen groflen Topf geben. Das Gemiise mit Was-
ser bedecken und weich kochen. Das weiche Gemiise mit der Sahne und der Butter piirieren. Mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. Beim Servieren die Suppe mit Zitronen-Petersilie betriu-
feln. Dafiir einfach die Petersilie waschen, fein hacken und mit den Zitronenzesten, Zitronensaft,
Kapern, Fleur de Sel und Olivendl vermengen.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Gerducherte Paprika-Kiirbis- Suppe mit Fisch-Pflanzerl

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

$ Zwiebel 3 rote Paprikaschoten 400 g Hokkaidokiirbis

1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 3 Scheiben Ingwer

800 ml Hiithnerbriihe 200 g Sahne 3 TL geréiich. Paprikapulver
1 Msp. Orangen-Abrieb 40 g kalte Butter mildes Chilisalz

Dillspitzen

Fiir die Pflanzerl:

50 g Weilbrot (entrindet) 3 EL Milch 3 Friihlingszwiebeln

250 g Forellen-Filet 250 g Zanderfilet 1 Ei

1 EL Dillspitzen 1 fein geriebene Knoblauchzehe 1 TL fein geriebener Ingwer
1 TL Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz 1 TL Currypulver
Weilbrotbrosel 4 EL O1

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten vierteln,
entkernen und waschen. Die Viertel mit einem Sparschiler schélen und in grofie Stiicke schnei-
den. Den Kiirbis waschen, die Kerne mit einem Loffel entfernen und den Kiirbis in etwa 1 cm
groe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel in einem Topf ohne Fett bei milder Temperatur etwas andiinsten. Paprika und Kiir-
bis dazugeben und kurz mitdiinsten. Lorbeerblatt, Knoblauch, Ingwer und Briihe hinzufiigen
und alles knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich garen.

Das Lorbeerblatt wieder entfernen, Sahne, Rducherpaprika und Orangenschale hinzufiigen und
alles erhitzen. Dann den Topf vom Herd nehmen und alles mit dem Stabmixer piirieren. Die kalte
Butter in Flockchen dazugeben und untermixen, zuletzt die Suppe mit Chilisalz abschmecken,
warm halten.

Fiir die Pflanzerl das Weifibrot klein wiirfeln und in einer Schiissel in der Milch einweichen.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Die Fischfilets waschen,
trocken tupfen und sehr fein wiirfeln (alternativ durch den Fleischwolf drehen). Den Fisch mit
Ei, Dill und Friihlingszwiebeln zum eingeweichten Weilbrot geben und alles kompakt mischen.
Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale hinzufiigen und die Masse mit Chilisalz und Currypulver
wirzen.

Die Weifibrotbrosel auf einen flachen Teller geben. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Han-
den 12 Pflanzerl formen, rundum in den Weilbrotbréseln wenden und auf einen Teller setzen.
Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Fischpflanzer] darin bei milder Hitze auf beiden
Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren die Suppe auf vorgewéirmte tiefe Teller verteilen und jeweils 3 Fischpflanzerl in
die Mitte setzen. Mit Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2019
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Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen
2 rote Zwiebeln 500 g Rindfleisch 1 EL Butterschmalz

Salz 2 EL Paprikapulver 2 EL Tomatenmark
11 Fleischbrithe 1 Lorbeerblatt 3 Kartoffeln, festk.
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Pfeffer

60 g saure Sahne

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Rindfleisch in 5 mm kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Fleischwiirfel zu-
geben und rundherum anbraten, mit Salz und Paprika wiirzen. Tomatenmark zugeben und kurz
mit rosten. Mit der Briihe auffiillen, Lorbeerblatt zugeben und aufkochen, dann 45 zugedeckt
leicht kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden. Nach 45 Minuten zur Suppe geben und wei-
tere ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chilischote entkernen
und sehr fein wiirfeln. Knoblauch schéilen, fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel darin anbraten, Chili und Knoblauch zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten schmoren.

Die angebratenen Paprikawiirfel zur Suppe geben, und diese nochmals abschmecken.

Die Suppe in vorgewéarmte Teller fiillen, mit einem Klecks saurer Sahne garnieren. Dazu passt
Baguette.

Rainer Klutsch am 30. Dezember 2020

Gurken-Joghurt Kaltschale

Fiir 4 Personen
2 kleine Salatgurken 1 Knoblauchzehe 300 g griech. Joghurt

200 ml Buttermilch 1 EL Honig 1/2 Bund Dill
1/2 Bio-Limette Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
3 EL Olivenol 200 g Réucherfisch

Die Gurken waschen und schélen. Eine Gurke grob raspeln, die andere lings vierteln, entkernen
und klein wiirfeln.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Gurkenraspel, zwei Drittel vom Joghurt, Buttermilch, Knoblauch und Honig in einen Mixer
geben und fein piirieren. Die restlichen Gurkenwiirfel unterriihren.

Den Dill abbrausen und trocken schiitteln, die Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.

Die Limettenhélfte abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft und Dill unter die Suppe riithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Limettenschale
wiirzen. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Die eiskalte Suppe in Schalen fiillen und mit Olivendl betriufeln.

Den Réucherfisch in Streifen schneiden und mit restlichem Joghurt auf die Suppe geben.

Soren Anders am 24. Juli 2020
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Hiihner-Brihe

Fiir 2 1 Suppe

1 frisches Suppenhuhn 1 Suppenbund 3 Lorbeerblétter

1 Bund Petersilie 1 EL schwarze Pfefferkérner 1 EL Piment

1 EL Fenchelsaat 1 Zweig Rosmarin 1 Knolle Fenchel

1 Stange Zitronengras 1 Stiick Ingwer 1 Knolle Knoblauch
2 Zwiebeln 2 1 Wasser

Suppenbund, Zwiebeln, Fenchelknolle und Knoblauch sdubern und in Stiicke schneiden. Zitro-
nengras andriicken und halbieren. Die vorbereiteten Zutaten mit dem Huhn und den Gewiirzen
in einen ausreichend grofien Topf geben. Etwa 2 1 kaltes Wasser hinzufiigen. Die Zutaten sollten
knapp bedeckt sein.

Gegebenenfalls etwas mehr Wasser hinzufiigen. Alles einmal aufkochen lassen, dann die Hitze
reduzieren und die Briithe 2 Stunden kécheln lassen.

Die Briihe durch ein feines Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Die Briihe entfetten und
gegebenenfalls mit Salz abschmecken.

Tipp:

Das Hiihnerfleisch kann man entweder mit in die Suppe geben oder anderweitig verwenden und
daraus einen Salat oder andere Gerichte zubereiten. Die Briihe eignet sich als Suppe oder als
Grundlage fiir viele Schmorgerichte. Man kann sie auch in Portionen aufteilen und einfrieren.

Rainer Sass am 25. Méarz 2020
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Hithner-Curry-Suppe

Fiir 4 Personen
Hihnchenfleisch, Fond:

1 H&hnchen (ca. 1,2 kg) Salz 1 BundSuppengemiise
Butter

Fiir die Suppe:

2 Zwiebeln 1 Stiick frischer Ingwer 2 Mohren

1 rote Chilischote 1 EL Mehl 1,5 TL Currypulver

2 Apfel 250 ml Kokosmilch (Dose) Salz

Pfeffer 4 EL gerdst., gesalz. Erdnusskerne Petersilie

frischer Koriander

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen groflen Suppentopf geben. Wasser angieflen,
sodass das Huhn grofziigig bedeckt ist. Ca. 2 TL Salz zugeben.

Suppengemiise putzen, grob wiirfeln und zugeben. Alles aufkochen und sacht kécheln garen, bis
das Hihnchenfleisch gar ist.

Fleisch aus dem Fond heben, etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen den Suppenfond durch ein feines Sieb in einen Suppentopf passieren. Davon 5-6
EL abnehmen, abkiihlen lassen. Den {ibrigen Fond offen auf etwa 800 ml einkochen.
Inzwischen Zwiebeln und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Méhren putzen, schélen und in Wiir-
fel schneiden. Chili putzen, entkernen, abspiilen und in Ringe schneiden.

Abgekiihlte Brithe und Mehl glatt verriihren. Unter den Suppenfond quirlen und unter Riihren
aufkochen lassen.

Dann vorbereitete Zwiebel-, Méhren- und Ingwerwiirfel, Chiliringe und Currypulver einrithren
und bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Inzwischen das Héhnchenfleisch von Haut und Knochen l6sen.

Die Apfel waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Apfelhélften in Wiirfel schneiden.
Die Kokosmilch kurz vor Ende der Garzeit zur Suppe gieflen und wieder aufkochen.
Apfelwiirfel einriihren. Die Suppe mit Pfeffer, Salz und Curry abschmecken.

Hahnchenfleisch mit den Hénden fein zerzupfen (pullen).

Butter in einer Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch darin kurz anbraten.

Erdniisse grob hacken.

Suppe nochmals abschmecken, mit Hihnchenfleisch und Erdniissen in vorgewarmten, tiefen Tel-
lern anrichten.

Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, grob hacken und iiberstreuen.

Vincent Klink am 27. Dezember 2018
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Hiihner-Suppe mit Eierstich

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 Suppenhuhn (etwa 1,2 kg) % Sellerieknolle mit Griin 3 Méhren

1 kleine Lauchstange 1 mittelgroe Zwiebel Meersalz

2 Stiele Zitronengras 1 Tomate 500 g Broccoli
1 Fenchelknolle 450 g TK Erbsen

Fiir den Eierstich:

2 Eier 1 Prise Salz 1 Prise Muskat
100 ml Sahne 1 TL Butter

Das Suppenhuhn innen und auflen griindlich kalt waschen, abtropfen lassen. Das Gemiise, bis
auf Brokkoli und Fenchel putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und abtropfen lassen. 3
Stiele Selleriegriin putzen, waschen, kleinschneiden. Zwiebel abziehen und vierteln.
Vorbereitete Zutaten in einen groflen Suppentopf geben, Wasser angief3en, sodass das Huhn ge-
rade bedeckt ist. 1 EL Salz zugeben und zugedeckt aufkochen.

Wahrenddessen Zitronengras putzen, duflere harte Blétter entfernen. Die Stangen abspiilen und
halbieren. Tomate abziehen, entkernen und in Stiicke schneiden.

Zitronengras und Tomatenwiirfel zum Suppenhuhn geben, bei mittlerer Temperatur etwa eine
Stunde kocheln lassen.

Inzwischen fiir den Eierstich Eier, Salz, Muskat und Sahne verquirlen. Eine kochfeste, moglichst
eckige Schale mit Butter ausstreichen, die Eimasse einfiillen. Mit einem kochfesten Deckel oder
hitzebesténdiger Folie abdecken und in einen weiten Topf setzen. Heifles Wasser angieflen, sodass
die Form etwa zu 3/4 in Wasser steht.

Eimasse zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze im Wasserbad 30-40 Minuten stocken las-
sen.

Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen und abtropfen lassen. Fenchel putzen, waschen und
in Stiicke schneiden.

Briihe passieren und auf etwa 1,2 1 einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel in die Briihe geben und etwa 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit Erbsen und
Brokkoliréschen zugeben und mitgaren.

Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen. Den fest gewordenen Eierstich aus der Form stiirzen
und in Wiirfel schneiden.

Hithnerfleisch und Eierstich zum Eintopf geben und alles nochmals kurz erhitzen. In vorgewérm-
ten tiefen Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 21. Januar 2019
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Hiihner-Suppe mit Eierstich

Fiir 6-8 Personen

1 (1,2-1,5 kg) Maispoularde 1 Zwiebel 2 Mohren

1 mittelere Knolle Fenchel ~ 1/4 Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
4 Friithlingszwiebeln 5 Lorbeerblétter 1 TL Fenchelsaat

1 TL Piment 1 TL Pfeffer Meersalz

Einlage:

1/2 Knolle Fenchel 1 grofle Mohre 2 Stangen Staudensellerie
1-2 Tassen Orecchiette 2-3 Stangen Friihlingszwiebeln

Eierstich:

6 Eier 0,1 1 Sahne 1 Prise Muskat

1 Prise Chilipulver 1 TL Zitronen-Aberieb Salz

Zwiebel mit Schale teilen und auf der Schnittfliche in einer Pfanne schwarz résten. Das restliche
Gemiise sdubern, gegebenenfalls schilen und in Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln und die
Lorbeerblédtter mit Kiichengarn zusammenbinden.

Das Huhn mit den vorbereiteten Zutaten und den Gewiirzen in einen Topf geben. Kaltes Wasser
hinzufiigen, bis alles knapp bedeckt ist. Die Brithe aufkochen lassen und etwas salzen. Die Hitze
reduzieren und den Topf verschlieflen.

Die Hiihnerbriihe etwa 1 Stunde bei méfliger Hitze kocheln lassen. Das Huhn und die Gemiise-
stiicke aus der Brithe nehmen und die Fliissigkeit durch ein feines Sieb gieflen. Das Hithnerfleisch
von Haut und Knochen 16sen und in Stiicke teilen, Gemiise beiseitestellen.

Einlage:

Die Orecchiette in Salzwasser bissfest gar kochen. Fenchel, Mchren und Staudensellerie in kleine
Stiicke oder Scheiben teilen.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und bis zum Servieren beiseitestellen. Die Briihe
wieder erhitzen, das frische Gemiise dazugeben und alles nochmals 10 Minuten kdcheln lassen.
Die Suppe mit Salz abschmecken.

Zum Schluss das Hiihnerfleisch, das vorgekochte Gemiise und die Orecchiette dazugeben und in
der Briithe erwérmen.

Eierstich:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit Sahne, Muskat und Chilipulver in eine Schiissel
geben und verrithren. Die Masse mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen, dann in ein hoheres, feu-
erfestes Gefafl gieBen und mindestens 30 Minuten in den Ofen stellen. Das Ei stockt und sollte
wie bei einem Souflié aufgehen.

Servieren:

Die Suppe mit 1-2 EL Eierstich und den fein geschnittenen Friihlingszwiebeln servieren.

Rainer Sass am 08. Méarz 2019
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Indian Beef Stew

Fiir vier Personen:

1 EL Chilipulver 1 EL Korianderpulver 1 EL Garam Masala

2 TL Kreuzkiimmelpulver 1 TL Fenchelpulver 1 TL Kurkumapulver

1 TL Salz 2 TL schwarzer Pfeffer 50 g Kokosol

1 TL Senfkorner 1 TL Bockshornkleesamen 2 griine Chilischoten

1 rote Zwiebel 2 Tomaten Ingwer-Knoblauch Paste
900 g Rindfleisch 1 Kartoffel 1 Karotte

3-4 Curryblétter

In einer Schiissel die getrockneten Gewiirze (Chilipulver, Salz, Pfeffer, Koriander, Garam Masala,
Kurkuma, Fenchel und Kreuzkiimmel) mit 1 EL Wasser zu einer Paste verrithren und einen
Moment zichen lassen.

Kokosol in einem groflen Topf erwérmen.

Senfkoérner und Bockshornkleesamen dazugeben und fiir eine Minute erhitzen.

Chilischoten, Zwiebel und Tomaten wiirfeln und mit Ingwer-Knoblauch Paste und der selbst
angeriithrten Gewlirzpaste in den Topf geben.

Rindfleisch ebenfalls dazugeben und alles miteinander anbraten.

Kartoffel und Karotte schélen und in grofle Wiirfel schneiden, zusammen mit Currybléattern in
den Topf geben. Mit Wasser bedecken.

Bei gelegentlichem Riihren 2-2 4 Stunden mit Deckel kcheln lassen.

Indian Beef Stew heifl mit Reis oder Chapati (indischem Brot) servieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020
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Kirbis-Suppe mit Curry und Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Hokkaido-Kiirbis 2 Karotten 1 Schalotte

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Apfel 200 ml Sahne

100 ml Kokosmilch 300 ml Gefliigelfond 200 ml Weiiwein

2 EL indischer Curry 3 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Riesengarnelen 2 Riesengarnelenschwiinze % Limette (1 TL Saft)
01 Salz 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Blatter Wildkrauter

Fiir die Suppe:

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Kiirbis halbieren, mit einem Lioffel entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Karotten und den
Apfel schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Kiirbis, Karotten und Apfel in einem Topf anbraten. Curry, Ingwer, Butter und Schalotte dazu-
geben und braten. Mit Gefliigelfond und Wasser abléschen und ca. 5 Minuten kriftig aufkochen
lassen. Weiflwein dazugeben.

Nun die Sahne und Kokosmilch hinzugeben und verriithren. Kurz aufkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Suppe in einem Standmixer kréiftig aufmixen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren, nochmals erwidrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ggf. noch etwas Wasser dazugeben, sollte die Suppe zu fest sein. Suppe vorm Anrichten mit
einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir das Tatar:

Die Flossen der Garnelenschwiinze mit einem Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne mit Ol an-
braten.

Das Garnelenfleisch waschen und in feine Wiirfel schneiden. Limette auspressen und den Saft
dazugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Blétter abbrausen und trockenwedeln.

Das Tatar im Servierring anrichten. Garnele daneben drapieren, die Suppe vorsichtig darum
gieen und mit den Bldttern garnieren.

Nelson Miiller am 19. Oktober 2018
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Kirbis-Suppe mit Mango und Kokos

Fiir 4 Personen

1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 reife Mango 1 grofle Zwiebel

1 Stk. Ingwerwurzel 1-2 Prisen Muskatnuss 750 ml Gemiisefond
2-3 EL weifler Balsamico 200 ml Kokosmilch Pflanzendl
Kiirbiskernol 50 g griine Kiirbiskerne Salz, weifler Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kiirbis waschen, aufspalten, Kerne entfernen und in
halbe Spalten schneiden. Diese auf ein Backblech mit Backpapier legen und im den Ofen schie-
ben, fiir ca. 25 - 30 Minuten weich garen.

Parallel: Zwiebel grob wiirfeln, Ingwer und Mango schélen, ebenfalls wiirfeln und alles zusammen
in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen.

Muskatnuss hineinreiben, mit Gemiisefond und Kokosmilch angiefien und ca. 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Gebackenen Kiirbis in die Briihe geben, alles piirieren und mit Salz, Pfeffer und Essig abschme-
cken.

In einer Pfanne die Kiirbiskerne résten.

Suppe in Tellern anrichten und mit Kerndl und gerdsteten Kernen garnieren.

Bjorn Freitag am 21. Dezember 2019

Kirbiscreme-Suppe mit gerésteten Mandeln und Aprikosen

Fiir 2 Personen

300 g Hokkaidokiirbis 100 g Mandeln 100 g getrock. Aprikosen
3 EL kalte Butter 1/2 EL Zucker 100 ml Wermut

600 ml Gefliigelbrithe 1 Msp. Cayennepfeffer 1 Msp. Zimtpulver

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Das ungeschilte, geputzte Hokkaiodokiirbisfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Aprikosen
vierteln. 1 EL Butter in einem Topf aufschiumen. Den Kiirbis und die Aprikosen mit Zucker
darin anschwitzen. Dann mit dem Wermut abléschen und mit der Briihe aufgieflen. Die Fliissig-
keit aufkochen und 10 Minuten kécheln lassen.

Die Mandeln in einer Pfanne vorsichtig ohne Fett anrdsten, abkiihlen lassen und 1/3 fiir das
Anrichten beiseite stellen.

Die Suppe mit dem Cayennepfeffer, dem Zimt- und Currypulver sowie Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer wiirzen. Die restliche kalte Butter (2 EL) und 2/3 der Mandeln zugeben und alles
mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Suppe nochmals abschmecken.

Die Suppe in 4 Schalen geben, die restlichen Mandeln dariiber streuen und servieren.

Christian Henze am 07. September 2018
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Kalte Beeren-Suppe mit Joghurt-Mousse und Honig- Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Beerensuppe:

1 kg gemischte Sommerbeeren 1 Zitrone 6 EL Zucker

2 Orangen 3 TL Speisestéarke

Fiir die Mousse:

6 Blatt Gelatine 1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote
600 g Joghurt 60 g Puderzucker 250 g Sahne
Fiir die Honigmandeln:

4 EL Mandelstifte 2 TL Honig

Mousse und Beerensuppe miissen mindestens 4 Stunden durchkiihlen! Die Beeren abspiilen, put-
zen und gut abtropfen lassen.

800 g Beeren piirieren und das Mark durch ein feines Sieb streichen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und mit dem Beerenmark und 4 EL Zucker in einen Topf
geben. Alles aufkochen.

Von den Orangen den Saft auspressen und mit der Speisestiarke vermischen. Unter die Beeren-
suppe rithren und einmal aufkochen lassen.

Die restlichen Beeren untermischen, nochmals kurz aufkochen lassen. Mit weiterem Zucker nach
Geschmack siiflen und die Suppe kalt stellen und gut durchkiihlen lassen.

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Zitrone heifl abspiilen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone auspressen.
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit einem Messer auskratzen.

Joghurt mit Puderzucker, Vanillemark und etwas Zitronenschale gut verriihren.

Ubrigen Zitronensaft in einem Topf erwiirmen. Die Gelatine ausdriicken unter Rithren mit war-
men Saft schmelzen. Topf vom Herd nehmen, 3 EL der Joghurtmasse unter die Gelatine- Mi-
schung rithren. Dann alles unter die restliche Joghurtmasse mixen. Nach Belieben mit zusétzli-
chem Zucker abschmecken.

Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Mousse in eine Schiissel fiillen, mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Honigmandeln in einer Pfanne ohne Fett die Mandelstifte anrésten. Honig zugeben und
alles gut durchschwenken.

Die gut durchgekiihlte Beerensuppe in tiefen Tellern anrichten. Von der Mousse mit einem Esslof-
fel Nocken abstechen, auf der Suppe anrichten. Mit den Honigmandeln bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 02. August 2018
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Karotten-SiiBkartoffel-Suppe, Kdsescones, Limetten-Butter

Fiir 4 Personen

Karotten-Siilkartoffel-Suppe:

1 Kg Siilkartoffeln (geschilt) 4 Bio-Mohren (gewaschen) 1 EL Kokosol

1 TL Currypulver 800 g Kokosmilch Saft von 2 Limetten
1 TL gemahlenes Zitronengras Piment-d’Espelette Meersalz

gehackter Koriander

Fiir die Butter:

100 g weiche Butter 2 EL gehackter Koriander 2 Prisen Piment-d’Espelette
Schale 1 Bio-Limette Meersalz frischer Pfeffer
Limettensaft

Fiir die Scones:

250 g Dinkelmehl (630) 250 g Dinkel-Vollkornmehl 2 TL Backpulver

1 gestrich. TL Meersalz 200 g Gruyere-Kése 100 g Parmesankise

2 Bio-Karotten, gerieben 400 ml Vollmilch (3,5%) 1 Eigelb

Fiir die Karotten-Siilkartoffel-Suppe:

Die SiiBkartoffeln und die Mohren in kleine Wiirfel schneiden. Das Kokosol in einem grofien Topf
erhitzen.

Das Gemiise darin mit dem Currypulver gleichméfig diinsten, mit Wasser bedecken und bei
starker Hitze zum Kochen bringen. Fiir ca. 25 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die restli-
chen Zutaten dazugeben und fein piirieren. Mit Piment dEspelette und Salz abschmecken. Mit
frischem Koriander servieren. Dazu Karotten-Kése-Scones mit Koriander-Limetten- Butter rei-
chen.

Fiir die Karotten-Kise-Scones:

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Das Mehl, mit dem Backpulver und dem Salz in eine Schiissel
sieben. Den Gruyere- Kése, 75 g des Parmesans und die geriebenen Karotten hinzufiigen und
mit dem Mehl vermischen. Nach und nach die Milch dazugeben und mit einem Loffel unter die
Zutaten rithren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Damit die Scones schoén luftig werden ist es
wichtig, kalte Zutaten zu verwenden und den Teig so wenig wie moglich zu kneten und zu be-
rithren. Den Teig auf eine leicht bemehlte Oberfléche legen und ca. 2,5 cm ausrollen. Die Scones
mit einem umgedrehten Glas ausstechen. Dabei eine Drehbewegung moglichst vermeiden und
von oben nach unten stechen. Dann geht der Teig besser auf! Die Scones auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen, mit Eigelb bestreichen, mit Parmesankése bestreuen und fiir 25 Minu-
ten backen. Wenn sie goldbraun sind, die Scones aus dem Ofen holen, auf einen Rost setzen und
mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken. So bleiben sie wunderbar saftig und trocknen nicht
aus. Am besten warm genielen und mit Koriander- Limetten-Butter bestreichen.

Fiir die Koriander-Limetten-Butter:

Die Zutaten mit einem Handmixer gleichméfig verrithren. Mit Salz, frischem Pfeffer und Limet-
tensaft abschmecken.

Theresa Baumggrtner am 29. November 2020
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Kartoffel-Eintopf

Fiir vier Personen:

3-4 EL Olivendl 4-5 rote Zwiebeln 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 1 Knoblauchknolle 2 Lorbeerblétter

1 Chilischote 300 g Chorizo 1 kg Kartoffeln

3 TL Salz 1 TL Paprikapulver (scharf) 1 TL Paprikapulver (mild)
1 1 Brithe oder Wasser Pfeffer 1 getrocknete Paprika

3-4 Essloffel Olivendl in einem grofien Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Zwiebeln in Ringe schneiden und Paprikaschoten wiirfeln. Kurz in dem Ol anschwitzen.

Die Knoblauchknolle als Ganzes, Lorbeerblitter und ganze Chilischoten fiir 10 Minuten mit-
diinsten.

Chorizo in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und die Kartoffeln zerkleinern: Mit dem Messer
ein Stiick einschneiden und dann von der Knolle abreiflen so soll sich die enthaltene Stérke be-
sonders gut 16sen. Mit etwas Salz in den Topf geben und fiir weitere 5 Minuten kochen.
Paprikapulver, Brithe und Pfeffer hinzugeben und aufkochen lassen.

Temperatur reduzieren und den Eintopf 25 Min. kdcheln lassen.

Wihrenddessen getrocknete Paprika fiir 10 Minuten in lauwarmes Wasser legen.

Haut der Paprika entfernen, das Fruchtfleisch der eingeweichten Paprika hinzugeben und weitere
5 Minuten kochen lassen.

Knoblauchknolle aus dem Topf nehmen, die Schale entfernen und das Knoblauchfleisch mit einer
Gabel zerdriicken und zum Eintopf geben und gut umriihren.

Spanischen Kartoffeleintopf heifl, mit Brot und Rioja-Wein servieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020
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Kartoffel-Sellerie-Rahm-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

fiir die Suppe 1 kg festk. Kartoffeln 600 g Knollensellerie

2 1 Fleischbriihe 200 ml Sahne 200 ml Milch

1 EL Butter Muskat Salz

Zucker

Fiir die Pilze:

5 grofle Krauterseitlinge 10 kleine Krauterseitlinge 10 kleine weifle Champignons
10 kleine braune Champignons 20 kleine Shiitake-Pilze 100 g Trompetenpilze

2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 scharfe Chilischote 1 milde Chilischote

Olivenol Butter 1 Sternanis

Salz Zucker Briihe

0.5 Bund Schnittlauch

Sellerie und Kartoffeln schilen und wiirfeln. In einen Topf geben und etwas Briithe hinzufiigen.
Die Gemiise sollten zunéchst nur knapp bedeckt sein. Kartoffeln und Sellerie weich kochen, dann
zu einem dicklichen Brei piirieren. Nun nach und nach weitere Briihe sowie Sahne und Milch
hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das Ganze noch einmal piirieren und
etwas Butter hinzufiigen. Die Suppe mit Muskat, Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Pilze:

Die Pilze sdubern und in Stiicke schneiden. Sie sollten moglichst unterschiedliche Gréfen haben.
Die weilen Champignons in feine Scheiben schneiden, die braunen und die kleinen Krautersait-
linge nur teilen. Bei den Shiitake-Pilze die Stiele entfernen, die Képfe ganz lassen. Falls moglich,
auch ein paar Trompetenpilze zur Pilzmischung geben. Sie haben ein schones Wald- und Mor-
chelaroma. Diese Pilze gut sdubern und gegebenenfalls in Stiicke teilen. Getrocknete Exemplare
vorher einweichen.

Die Friihlingszwiebeln sdubern und in Ringe schneiden. Die Chilischoten etwas anschneiden.
Schnittlauch in ldangliche Stiicke teilen.

Olivendl und etwas Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und die Pilze darin gut anbraten.
Friithlingszwiebeln, Chili und Sternanis dazugeben. Die Pilze salzen, leicht zuckern, dann etwas
Briihe angieflen. Pilze einige Minuten gar schmoren. Zum Schluss den Schnittlauch unterheben.
Anrichten:

Die Suppe in Teller geben und jeweils eine ordentliche Portion Pilze in die Mitte setzen.

Rainer Sass am 16. Oktober 2020
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Kartoffel-Suppe fiir den Sommer

Fiir 2 Personen:

500 g festk. Kartoffeln 800 ml heifle Gemiisebrithe 200 g Naturjoghurt
1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 Prise Cayenne
Salz

Kartoffeln schélen, halbieren und in einem Topf mit gesalzenem Wasser aufkochen. Wenn das
Wasser kocht, einen Deckel drauf, die Hitze reduzieren und die Kartoffeln langsam gar ziehen
lassen. Je nachdem wie grofl die Kartoffelstiicke sind, kann es zwischen 25 und 40 Minuten dau-
ern, da die Kartoffeln im heiflen Salzwasser nur gar ziehen und nicht stark kochen sollen. Wenn
die Kartoffeln gar sind, das Wasser abgieflen, die Kartoffeln zuriick in den heiflen Topf geben
und etwas ausdampfen lassen.

Anschlielend mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken, sodass noch einige Stiickchen er-
kennbar bleiben, dann mit heifler Gemiisebriihe aufgieflen, gut mit einem Schneebesen verrithren
und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden.
Den Joghurt in die abgekiihlte Kartoffelsuppe rithren, mit Cayenne, Salz und Zitronenabrieb ab-
schmecken und den Schnittlauch unterheben. Servieren Sie die Suppe kalt aus dem Kiihlschrank.
Perfekt fiir heifle Sommertage.

Alexander Herrmann am 04. August 2020

Kartoffel-Suppe fiir den Winter

Fiir 2 Personen:

200 g Kartoffeln eine Zwiebel eine Lauchstange
200 g Sahne 2 EL Butter 1 1 Gemdiisebriihe
Majoran ein Stiick Zitronenschale Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln in Ringe hobeln und nur
das Weifle vom Lauch in feine Ringe schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln und Lauch in der Butter andiinsten. Dann die Brithe, Majoran und Zitro-
nenschale hinzugeben. Alles salzen und pfeffern und bei geschlossenem Deckel eine halbe Stunde
weich kocheln lassen.

Alles durch ein Sieb passieren und die Sahne hinzugeben. Alles nochmal fiir fiinf Minuten offen
kocheln lassen, mit dem Piirierstab aufmixen und fertig ist sie, die beste Kartoffelsuppe aller
Zeiten.

Alexander Herrmann am 04. August 2020
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Kartoffel-Suppe mit Bindner-Fleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

800 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

2 EL Haselnusskerne 150 g Creme-fraiche  Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 1 Mohre

1 Petersilienwurzel 1 Bund Schnittlauch 2 EL gerdstetes Haselnussol

1 EL Apfelessig Rohrzucker 50 g Biindner-Fleisch, hauchdiinn

Kartoffeln, Schalotte und Knoblauch schélen. Dann mit einem Gemiisehobel alles direkt in den
Kochtopf hobeln. Mit Gemiisebriihe bedecken, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zugeben und auf-
kochen lassen. 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Inzwischen Haselniisse in einer Pfanne trocken rosten. In ein sauberes Geschirrtuch geben und
die braunen H&utchen, die sich 16sen, abreiben.

Mit einem scharfen Messer die Niisse in feine Scheibchen schneiden.

Lorbeerblatt und Gewiirznelke aus dem Suppentopf entfernen.

Creme fraiche zur Suppe geben und mit dem Piirierstab cremig mixen.

Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Mohre und Petersilienwurzel schéilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Wurzelgemiise mit Schnittlauch, Ol und Essig in einer Schale verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Biindner Fleisch fein schneiden.

Suppe erhitzen und nochmals schaumig aufmixen. In tiefe Teller verteilen und mit Gemdiise-
Schnittlauch-Mischung, Haselniissen und Biindner Fleisch anrichten. Dazu passen Ofen-Apfel-
Kiichlein.

Christina Richon am 17. Februar 2020
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Kartoffel-Suppe mit Champagner und Sahne

Fiir 4 Personen):

1 Zwiebel 1 Stange Lauch 300 g Kartoffeln
2 Zehen Knoblauch 3 EL Butter 1 1 Hithnerbriihe
Meersalz 200 ml Weifiwein 100 g Parmesan
200 ml Sekt 100 ml Sahne 1 Spritzer Zitrone
Muskatnuss Olivendl

Hithnerbriihe:

1 Suppenhuhn 1 Handvoll Meersalz 1 Karotte

0.5 Knollensellerie 1 Stange Lauch 3 Champignons

1 Tomate 1 Gemiisezwiebel 2 Gewiirznelken

1 Bouquet garni 0.5 TL weifler Pfeffer

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Lauch putzen, sorgfiltig waschen und den weiflen Teil in
schmale Ringe schneiden. Die Kartoffeln schiilen, in kleine Stiicke schneiden und waschen. Den
Knoblauch schilen. Die Butter in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebeln und Lauch darin glasig
anschwitzen. Kartoffeln und Knoblauch dazugeben, mit der Hiithnerbriihe aufgieflen und salzen.
Alles aufkochen, dann bei schwacher Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

Den Weilwein dazugiefen und etwa 20 Minuten weiterkocheln lassen, bis die Kartoffeln weich
sind. Die Kartoffeln mit zwei Dritteln der Brithe im Mixer fein piirieren. Dann langsam die
restliche Brithe untermixen, bis die Suppe die gewiinschte Konsistenz hat. Die Suppe durch ein
Haarsieb passieren und zuriick in den Topf gieflen.

Den Parmesan grob reiben, die Sahne halbsteif schlagen. Meersalz, Zitronensaft sowie etwas ge-
riebene Muskatnuss unterrithren und kiihl stellen.

Die Suppe wieder erhitzen, vom Herd nehmen und den Champagner hineingieflen. Sofort in
4 vorgewarmten Suppentellern anrichten, jeweils einen Klecks Schlagsahne daraufsetzen, etwas
Muskatnuss dariiberreiben und mit Parmesan bestreuen. Die Suppe jeweils mit einigen Tropfen
Olivenol betraufeln und servieren. Den restlichen Parmesan und knuspriges Baguette extra rei-
chen.

Dazu passt ein frankischer Silvaner.

Hiihnerbriihe:

Das Suppenhuhn kalt abspiilen, restliche Federn entfernen und mit Kiichenpapier trocken tup-
fen. Das Huhn in einen groflen Topf legen und 4 Liter Wasser dazugiefien. Das Meersalz zugeben
und alles aufkochen lassen. Dabei an die Oberfliche steigenden Schaum regelméfig abschopfen,
damit der Fond schén klar bleibt.

Wahrend das Wasser aufkocht, Karotte und Sellerie schélen und in Stiicke schneiden. Den Lauch
putzen, sorgfiltig waschen und in Ringe schneiden. Die Champignons feucht abwischen und put-
zen. Die Tomate waschen, vierteln und den Stielansatz entfernen. Die Zwiebel schilen, halbieren
und jede Halfte mit 1 Gewdiirznelke spicken. Gemiise, gespickte Zwiebel, Bouquet garni und Pfef-
ferkdrner zur Brithe geben. Die Hitze reduzieren und die Briihe etwa 3 Stunden kocheln lassen,
bis das Huhn weich ist. Dabei regelméfig priifen, ob das Huhn noch mit Fliissigkeit bedeckt ist,
und bei Bedarf etwas Wasser nachgiefen.

Das gekochte Huhn herausnehmen und anderweitig verwenden. Ein Haarsieb mit einem Passier-
oder Mulltuch auslegen und die Brithe durch das Sieb abgieflen. Die Briihe je nach Rezept
verwenden oder portionsweise tiefkiihlen.

Lea Linster am 02. Dezember 2019
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Kartoffel-Suppe mit Croutons, Apfel, Petersilien-Schmand

Fiir 4 Personen:

4 Schalotten 100 g Sellerie 1/4 Stange Porree
100 g Butter 300 g Delikatkartoffeln 75 ml Weilwein
600 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt 200 ml Schlagsahne
Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 Zweige Majoran 200 g Schmand

1/2 Bund Petersilie 2 Scheiben Graubrot 1 Apfel

1 Stiick Meerrettich 50 g Zucker

Die Schalotten, den Sellerie und den Porree kleinschneiden und in 50g Butter anschwitzen.Die
Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Mit dem Weifiwein abléschen und
alles reduzieren.

Anschliefend den Suppenansatz mit dem Gemiisefond auffiillen, das Lorbeerblatt dazugeben
und 15 Minuten kocheln lassen. Die Sahne zufiigen und weitere 10 Minuten kochen. Den Lor-
beer entfernen, die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.Wihrend die
Suppe auf kleiner Flamme kocht, den Apfel in Spalten schneiden und das Kerngehéuse entfernen.
Den Zucker in einer heiflen Pfanne zu Karamell werden lassen. Wenn die Farbe goldbraun ist,
die Apfelspalten kurz darin schwenken.Die restliche Butter in einer Pfanne mit dem Majoran
und dem gehackten Knoblauch schmelzen. Aus dem Graubrot werden Wiirfel geschnitten, die
dann in der Butter gerdstet werden, bis sie knusprig sind. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer
wiirzen.Den Schmand mit der gehackten Petersilie vermischen und ebenfalls mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.Zum Anrichten die karamellisierten Apfel und Croutons gleichmiifliig auf die
Suppenteller verteilen. Die heifle Suppe einfiillen und oben drauf jeweils einen groflen Loffel des
Petersilienschmands.

Theresa Baumggrtner am 29. November 2020
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Kartoffel-Suppe mit gebratener Fleischwurst

Fiir 4 Personen
1 kg Rinderknochen 1 Stiick Schinkenschwarte 1 Suppenbund

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 10 Pfefferkérner

3 Lorbeerblitter Salz

Suppe:

2 1 Fleischbriihe 1 kg festk. Kartoffeln 3 Karotten

2 Stangen Lauch 100 g durchw. Speck 200 g Fleischwurst

1 EL getrock. Majoran 0.5 EL Kiimmel 1 EL schwarzer Pfeffer
Petersilienpesto:

1 Bund Petersilie 100 ml Olivenol Zucker, Salz

Einlage:

0.5 Fleischwurst Sonnenblumendl 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

Das A und O der Suppe ist eine gute Brithe. Mit wenig und preiswerten Zutaten kann man
sie wie folgt selber zubereiten: Alle Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Die Gemiise mit
Gewlirzen, Knochen und Schwarte mit 2,5 1 Wasser 2 Stunden kocheln lassen.

Statt Schwarte konnen sie auch Rippchen und gesduberte Abschnitte der restlichen Gemiise
hinzufiigen. Die Briihe nach der Fertigstellung durch ein feines Sieb gieflen.

Suppe:

Das Gemiise und die Kartoffeln putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Speck wiir-
feln und die Fleischwurst in Scheiben schneiden. Lauch, Karotten, Speck und Wurst in Olivenol
anbraten und dabei mit Majoran, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Die Kartoffeln mit den anderen
Zutaten vermengen, dann die Brithe dazugeben. Die Suppe etwas salzen, anschliefend 30-40
Minunten bei milder Hitze kécheln lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilienpesto:

Die Petersilie sdubern und grob hacken. Mit Olivendl in einen Mixer geben und zu einem dick-
fliissigen Pesto verarbeiten. Mit Salz und etwas Zucker wiirzen.

Einlage:

Die Fleischwurst in Scheiben schneiden und in Sonnenblumendl kurz anbraten. Dabei Rosmarin
und angedriickte Knoblauchzehen mit in die Pfanne geben.

Servieren:

Die Suppe in tiefe Teller geben und mit gebratenen Wurstscheiben und Petersilienpesto servieren.
Dazu schmecken ein Bier und ein Stiick Bauernbrot.

Rainer Sass am 21. April 2020
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Kartoffel-Suppe mit Speck-Stippe und Apfel-Rastbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

600 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel 1 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe

80 g Sahne Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir das Apfelrostbrot:

2 Apfel (Boskop) 1 EL Butter 100 ml Apfelsaft

Salz Pfeffer 80 g Bauernbrot (Scheiben)

1 EL Olivendl

Fiir die Speckstippe:

100 g Bauchspeck 1 Schalotte 3 Stiele Majoran
3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Butter

Die Kartoffeln schiilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schilen und wiirfeln. Zwiebel
schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Karotte, Petersilienwurzel
und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und die Gemiisewtiirfel weichkochen (ca.
15-20 Minuten).

In der Zwischenzeit fiir das Apfelrostbrot die Apfel schilen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Apfelwiirfel darin bei mittlerer Hitze weich schmoren.
Mit Apfelsaft abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Speck fein wiirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden. Majoran und Pe-
tersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel darin knusprig braten. Schalotten zugeben und
kurz mitbraten. Zuletzt die Krduter untermischen.

Mit einem Kartoffelstampfer die Apfelmasse zerdriicken und mit wenig Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Brotscheiben von beiden Seiten mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne résten.

Die Kartoffelsuppe fein piirieren. Sahne untermischen, aufkochen und die Suppe mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die Apfelmasse auf die gertsteten Brotscheiben streichen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, jeweils etwas Speckstippe darauf geben und mit dem
Apfelrostbrot servieren.

Vincent Klink am 09. Januar 2020
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Kartoffel-Suppe und Dampfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

850 g Kartoffeln 250 g Karotten 125 g Sellerie mit 2-3 Blattern
100 g Lauch Salz 5 Stiele Petersilie

125 g Sahne 1 PriseMuskat 1 TL frischer Ingwer, gerieben
Fiir die Dampfnudeln:

30 g Hefe Zucker 350 ml Milch

500 g Weizenmehl, Type 550 1 TL Salz
Zum Backen:
1 EL Butterschmalz 100 ml Wasser 1 TL Salz

Fiir die Kartoffelsuppe die Kartoffeln schéilen, waschen und in Scheiben schneiden. 2. Karotten
und Sellerie waschen, schéilen und wiirfeln. Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden.
Kartoffeln und Gemiise in einen Suppentopf geben, mit etwas Salz bestreuen und mit Wasser
gut bedecken. Das Ganze zum Kochen bringen und dann etwa 30 Minuten kocheln lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein hacken.

Die Sahne zur Suppe geben, piirieren und die Suppe mit Salz, Muskat, Petersilie und geriebenen
Ingwer abschmecken.

Fiir die Dampfnudeln die Hefe mit wenig Zucker verrithren und in lauwarmer Milch auflésen (ist
die Milch zu warm, verliert die Hefe ihre Wirkung).

Mehl mit Salz mischen, Hefemilch dazugeben und zu einem glatten Hefeteig verkneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in eine Schiissel legen und oben drauf 2-3 Tropfen Ol geben. Schiissel mit
einem Geschirrtuch abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen bis er sich verdoppelt hat.
Aus dem Teig kleine runde Dampfnudeln formen (etwa 14 Stiick). Die runden Kiichlein auf ein
Backblech legen, mit einem Geschirrtuch abdecken, an einen warmen Ort stellen und nochmals
20 Minuten gehen lassen.

In einer Pfanne (moglichst mit Glasdeckel) Butterschmalz zergehen lassen, Wasser und Salz
dazugeben und aufkochen lassen.

Anschlieflend die Dampfnudeln in die Pfanne setzen und bei schwacher Hitze und geschlossenem
Deckel etwa 25 Minuten backen.

Theresa Baumgértner am 24. September 2018
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Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 1 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe
100 g Sahne Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schéilen und wiirfeln. Zwiebel
schilen, fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen. Karotte, Petersilienwurzel und die
Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weichkochen (ca. 15-20 Minuten).
Anschlieflend die Suppe piirieren, Sahne zugeben und einmal aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Suppe in Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Tipp:

Zur Suppe passt knusprig gebratene Brotcroutons, gebratene Speisepilze oder einfach ein Wiener
Wiirstchen.

Soren Anders am 06. September 2019
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Katharinas Erbsen-Suppe, Croiitons, Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Vollkornbrot 2 Knoblauchzehen 1 EL und 2 TL Olivenol
2 Frithlingszwiebeln 600 ml Gemiisebrithe 400 g TK-Erbsen
50 ml Sahne 12 geschélte Garnelen Salz, Pfeffer

Fiir die Knoblauchcrottons die Brotscheiben wiirfeln. Die Knoblauchzehen schélen und in feine
Scheiben schneiden. In einer groen Pfanne 1 EL Olivendl bei mittlerer Hitze heifl werden lassen
und den Knoblauch zusammen mit einer Prise Salz sanft anschwitzen. Die Brotwiirfel dazugeben.
Beides unter hdufigem Riihren so lange braten, bis der Knoblauch und die Brotwiirfel knusprig
sind.

Darauf achten, dass der Knoblauch nicht verbrennt. Herausnehmen und auf ein Stiick Kiichen-
papier geben. Eventuelle Kriimel mit einem Kiichenpapier aus der Pfanne entfernen, die Pfanne
aber nicht abwaschen.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in grobe Ringe schneiden. In einem grofien Topf 1 TL Oliven-
0l erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe
abloschen und die Erbsen dazugeben. Die Suppe einmal aufkochen und dann 2 Minuten ziehen
lassen, bis die Erbsen gar sind.

Die Suppe zusammen mit der Sahne in einen Standmixer fiillen und im Suppenprogramm oder
erst mit langsamer, dann mit hoher Geschwindigkeit sehr glatt piirieren.

Alternativ mit dem Piirierstab auf hoher Stufe fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Je 3 Garnelen auf einen Holzspief3 stecken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 TL Olivendl in die Pfanne geben, erhitzen und die Garnelenspiefe
darin von beiden Seiten scharf anbraten, bis sie gar sind.

Die Suppe auf zwei bzw. vier Teller oder Schalen verteilen und mit Garnelenspief und Knob-
lauchcroutons garnieren.

NN am 10. Januar 2018
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Kichererbsen-Eintopf mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

200 g getrock. Kichererbsen 1 1 Hithnerbriihe einige Thymianzweige
einige Korianderkérner 1 TL Fenchelsamen 600 g Hahnchenbrust
200 g Winterspinat 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zwiebel
Butterschmalz Salz Kreuzkiimmel
Bockshornkleeblatter 1 TL Tomatenmark 3 getrock. Limetten

1 Bund Koriander Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieen, abtropfen lassen. Gut mit Wasser bedeckt in einen
Topf geben und ca. 1 1 3 Stunden weich kochen.

Inzwischen die Hiihnerbriihe in einen groflen Suppentopf geben. Thymian abbrausen und zuge-
ben. Korianderkoérner und Fenchelsamen leicht morsern und einrithren. Die Briithe aufkochen.
Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahnchenbrust in die kochende Briihe ein-
legen, dann die Temperatur reduzieren, sodass die Briithe nur noch schwach siedet. Die Héhn-
chenbrust bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten pochieren.

Waihrenddessen Spinat verlesen, die groben Stiele abschneiden. Spinat griindlich waschen und
abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwie-
belwiirfel darin anbraten. Spinat und die hellen Teile der Lauchzwiebeln zugeben und mit an-
braten.

Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Bockshornklee und 1 TL Tomatenmark zugeben.

Die Hiahnchenbriiste aus der Brithe heben, warm stellen.

Zwiebel-Spinat-Mix mit der Briihe abloschen, aufkochen. Getrocknete Limetten mit einer stabi-
len, dicken Nadel rundum mehrfach einstechen. Limetten zugeben. Alles ca. 10 Minuten sacht
kocheln lassen.

Die gegarten Kichererbsen abgiefien, abtropfen lassen und dann in die Briihe geben, alles noch-
mals kurz kocheln lassen.

Waihrenddessen Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Griine Tei-
le von den Lauchzwiebeln fein schneiden.

Beides zum Eintopf geben und nochmals kurz aufkochen lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Limetten entfernen. Eintopf in tiefen
Tellern anrichten.

Héahnchenbrust aufschneiden, darauf verteilen und den Eintopf servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Dezember 2019
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Klare Morchel-Suppe mit Reh und Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

20 getr. Morcheln 6 diinne Scheiben Rehriicken 4 Stangen griiner Spargel
4 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 1 Ingwerstiick
1 Zehe Knoblauch 3 1 Gefliigelfond 20 ml Sherry, medium dry

mildes Chilisalz

Fiir die Suppe:

Die getrockneten Morcheln in der Briihe etwa 1 Stunde einweichen und abgieflen. Die Einweich-
fliissigkeit auffangen und durch einen feinen Papierfilter oder ein Blatt Kiichenpapier gielen, um
feinen Sand heraus zu filtern und aufbewahren.

Den Spargel schélen, holzige Enden entfernen und schrig in diinne Scheiben schneiden. In den
Fond geben und unter dem Siedepunkt ein paar Minuten weich ziehen lassen. Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. 6 Scheiben Knoblauch, 2 Scheiben Ingwer und 1 Steifen Zitronen-
schale darin etwas ziehen lassen und wieder entfernen. Mit einem Spritzer Sherry wiirzen.

In einem warmen Suppenteller anrichten und die diinnen Rehriickenscheiben nebeneinander hin-
einlegen.

Klare Morchelsuppe mit Spargel und Reh auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Mai 2018

Kohlrabi-Creme-Suppe mit Curry

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 2 Kohlrabi (ca. 500 g) 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 10 g frischer Ingwer 2 EL Rapsol

1 EL Currypulver 500 ml Kokosmilch (Dose) 400 ml Gemiisebriihe
2 EL Wermut Salz Pfeffer

Chilipulver 1 PriseZucker

Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

Kohlrabi putzen. Das Kohlrabigriin waschen, trocken schiitteln. Die zarten Bléttchen beiseite-
legen. Die grofleren Blétter klein schneiden.

Kohlrabi schillen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.

In einem Topf das Ol erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten.
Kohlrabiwiirfel und gehacktes Griin dazugeben und mitdiinsten.

Currypulver unterrithren. Mit Kokosmilch und Briithe aufgiefen. Zugedeckt ca. 15 Minuten ko-
cheln lassen.

Die Zutaten im Fond fein piirieren, sodass die Suppe eine cremige Konsistenz bekommt, gege-
benenfalls noch etwas Brithe untermixen.

Cremesuppe mit Wermut, etwas Zitronensaft, -schale, Salz, Pfeffer, Chilipulver und Zucker ab-
schmecken.

Die Suppe vor dem Servieren nochmals schaumig aufmixen und in vorgewédrmte tiefe Teller
verteilen. Mit etwas Zitronenschalen, Currypulver und einigen Kohlrabibléttchen bestreut ser-
vieren.

Christina Richon am 29. April 2019

51



Kokos-Zitronengras-Suppe mit Lachs-Spiefchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsspief3chen:

200 g Lachsfilet 2 Schalotten 2 cl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Kokos-Zitronengras-Suppe:

3 Sténgel Zitronengras 2 Schalotten 1 Limette

200 ml Kokosmilch 1 Knolle Ingwer 300 ml Gemiisefond
3 Zweige Koriander 1 Prise Piment-d’Espelette 2 EL Zucker

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Lachsspief3chen:

Die Schalotte abziehen und in dicke Schieben schneiden.

Lachsfilet waschen, trockentupfen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Schalottenscheiben ab-
wechselnd auf Holzstédbe aufspiefien.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen, Lachsspiefichen darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Kokos-Zitronengras-Suppe:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin
anschwitzen. Zitronengras klein schneiden und dazugeben, mit dem Zucker bestreuen, karamel-
lisieren lassen und mit Fond abléschen. Ingwer hobeln und dazugeben. Limette halbieren und
auspressen. Kokosmilch, Limettensaft und Piment dEspelette dazu geben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Abschlieflend die Kokosmilch unterrithren. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Suppe und Koriander in einen Mixer geben und einmal durchmixen.

Abschlielend durch ein Sieb passieren.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit dem Spiefichen garnieren und servieren.

Bjorn Freitag am 13. August 2020
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Kokosmilchsuppe mit scharfen Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Suppe:

1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Keimol

3 EL Kokosraspeln 1 EL Mehl 500 ml Kokosmilch
300 ml Hithnerbouillon 2 kleine rote Chilischoten 1 EL Palmzucker
3 Kaffir-Limettenblétter 1 Sténgel Zitronengras Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Karotte 100 g Lauch 100 g Staudensellerie
1 EL Ingwer 1 Knoblauchzehe frischer Koriander
1 EL Keimol 1 EL Mango-Chutney 5 EL siifle Chilisauce

Salz, Pfeffer

Die Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe schélen und in
Scheiben schneiden. In einem Topf das Keimol erhitzen und Lauchzwiebeln, Knoblauch und Ko-
kosraspeln darin anbraten. Mit Mehl bestduben, mit Kokosmilch und Hiihnerbouillon aufgiefen
und mit Zucker abschmecken. Die Chilischoten, die Kaffir- Limettenbléitter und das in Stiicke
geschnittene Zitronengras zugeben. Einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gewdlirze herausnehmen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Karotte, Lauch
und Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Stifte schneiden. Ingwer und Knoblauch sché-
len und fein schneiden. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Gemiisestifte mit Ingwer und Knoblauch darin anbraten. Das Mango-
Chutney und die Chilisauce unterrithren und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suppe vor dem Servieren mit dem Piirierstab aufmixen, das Gemiise zugeben und die Suppe
mit gehacktem Koriander garnieren.

Christian Henze am 21. Juni 2019

Krduter-Kartoffel-Creme-Suppe

Fiir 4 Personen:

2 grofie Kartoffeln 3 Lauchstange 1 Schalotte
60 g kalte Butter  600-1000 ml Gemiisebrithe 50 g frische Krauter
100 ml Sahne Salz

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen und in feine Stiicke
schneiden. Die Schalotte schéilen und in feine Ringe schneiden. Das Gemiise in 30 g Butter
andiinsten, mit Gemiisebrithe bedecken und ca. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel kocheln
lassen, bis es gar ist. Die Suppe fein piirieren, evtl. noch etwas Gemiisebriithe nachgieflen. Zum
Schluss die restliche kalte Butter unterpiirieren. Die Kriuter waschen, fein hacken und in ein
hohes Gefafl geben. Die Krauter mit der Sahne fein piirieren und zum Schluss unter die Suppe
rithren. So verleihen sie der Suppe eine wunderbar griine Farbe. Mit Salz abschmecken.

Theresa Baumgértner am 29. November 2020
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Lauch-Champignon-Kokosuppe mit Pilz-Crostini

Fiir 4 Personen:

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 g Lauch

400 g Champignons 1 groBer sduerlicher Apfel 6 EL Olivendl

3 Prisen Rohrzucker 2 TL gelbe Thai-Curry-Paste 2 EL Kokosraspel

400 ml Kokosmilch (Dose) 500 ml Gemiisebrithe (Instant) 2 EL Wermut
Bio-Limettenschale, gerieben Limettensaft Salz

Pfeffer 8 Scheiben Ciabatta 1 TL Currypulver

2 Prisen Zimtpulver 2 EL gerostete Erdniisse 2 EL gehackte Blattpetersilie

Koriander, gemorsert

Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden, ca. 1 EL Lauchgriin fiir die Dekoration beiseite stellen.

Champignons putzen, mit Kiichenpapier abreiben und in feine Scheiben schneiden. Apfel vier-
teln, entkernen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Hilfte Schalotten, Knoblauch, Lauch, 100 g Champignons,
Apfel, 2-3 Prisen Zucker, Curry-Paste und Kokosraspel darin andiinsten.

Mit Kokosmilch abléschen, aufkochen lassen. 400 ml Gemiisebriithe dazugeben und zugedeckt
ca. 10 Minuten garen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen (Ober- und Unterhitze: 200 Grad/Gasherd: Stufe
3). Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Suppenansatz in einen Mixer/Blender geben und fein piirieren.

Suppe zuriick in den Topf schiitten, eventuell noch etwas Briihe dazugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Wermut, etwas Limettenschale und -saft abschmecken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Crostini zubereiten. Die Brotscheiben mit etwas Olivendl bestreichen und auf das
Backblech legen.

Crostini im heiflen Backofen 8-10 Minuten knusprig résten.

Restliche Champignons ohne zusétzliches Fett in einer beschichteten Pfanne braten, bis die Fliis-
sigkeit aus den Pilzen fast vollstdndig verdampft ist und sie gebridunt sind.

Champignons auf einen Teller geben.

Rest Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die {ibrigen Schalotten darin anbraten.

Currypulver und Zimt iiberstreuen und unterriihren. Pilze, Erdniisse und Petersilie untermen-
gen. Mit etwas Limettenschale und -saft, Salz, Pfeffer und gemahlenem Koriander wiirzen.
Pilzmasse auf den Brotscheiben verteilen.

Suppe in vorgewidrmte Schalen verteilen. Mit Lauchgriin und etwas Limettenschale bestreuen.
Die Crostini dazu reichen.

Christina Richon am 22. Januar 2018

54



Méhren-Ingwer-Créme-Suppe

600 g frische Karotten 300 ml Kokosmilch 1 Liter Gemiisefond
50 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
Kokosessig Salz Cayennepfeffer

Zunichst die Karotten schilen. Den griinen Strunk abschneiden, anschlieflend in Scheiben schnei-
den.

Eine Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Karottenscheiben mit etwas Pflanzendl in einem Topf anschwitzen, damit sie etwas Farbe
nehmen.

Die Zwiebeln wenige Minuten spéter dazugeben. Den Ingwer schilen und in kleine Stiicke schnei-
den. Ebenfalls in den Topf mit den Karotten und den Zwiebeln geben. Mit Gemiisefond ablo-
schen.

Das Ganze etwa 30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Dann die Kokosmilch dazugeben. Die Petersilie waschen, die Bldttchen abzupfen und grob ha-
cken. Etwa zwei Minuten in der Suppe ziehen lassen.

Anschlielend piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer und
Kokosessig abschmecken.

Bjorn Freitag am 13. Juli 2020
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Mdhren-Orangen-Tomaten-Suppe

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch 3 Mohren 3 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten 800 g Tomaten
3 Tomaten 0.2 1 Orangensaft 0.2 1 Mohrensaft
0.5 1 Briithe 1 Orange 1 Sternanis
Olivenol Salz, Zucker 1 EL Butter

2 Bund Rucola 100 g Creme-fraiche Pflanzenfett

Die frischen Tomaten schélen und jeweils den Strunk entfernen. Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch
und Chili putzen und in Stiicke schneiden. Die Dosentomaten abtropfen lassen, Stielansitze
entfernen und das Fruchtfleisch zerkleinern.

Olivenodl in einem groflen Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Chili farblos darin
anschwitzen. Dann die Mohren dazugeben und ebenfalls leicht anschwitzen. Alles etwas zuckern
und salzen. Dosentomaten mit Saft, frische Tomaten und Tomatenmark hinzufiigen und alles gut
vermengen. Orangen-, Mohrensaft und Briihe angieflen. Die Schale der Bio-Orange mit einem
Ziselierer abziehen und mit dem Sternanis in den Topf geben. 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.

Sternanis entfernen und die Suppe mit einem Mixstab griindlich piirieren. Wer die Suppe fliissiger
mag, kann noch Briihe auffiillen. Etwas Butter und Olivendl unterrithren und die Suppe mit Salz
abschmecken.

Rucola sdubern und griindlich trocknen. Das Pflanzenfett erhitzen und den Rucola in Portionen
etwa 30 Sekunden frittieren.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Suppe in tiefe Teller oder Schiisseln fiillen. Je 1 EL Creme fraiche und 1 Héufchen Rucola
dariibergeben. Die erfrischende Suppe eignet sich sehr gut fiirs Weihnachtsmenii oder fiir den
Silvesterabend.

Rainer Sass am 06. Dezember 2019
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Méhren-Steckriiben-Eintopf mit Fleisch-Kl|6B8chen

Fiir 4 Personen

Fleischklof3chen:

500 g Rinderhack 1 kleines Bund Petersilie 3 EL Semmelbrosel

1 Ei Salz, Pfeffer, Olivenol

Schichtkiisecreme:

500 g Schichtkdse 1 Limette 1 TL Chiliflocken

2-3 EL Olivenol Salz

Eintopf:

1 kg Mohren 1 kg bunte Méhren 1 kg Steckriiben

1 kg Kartoffeln 1 grofle Gemiisezwiebel 1 1 Mohrensaft

11 Gemiisebrithe 1 Chilischote 1 Stiick Ingwer

1 EL Kurkuma Salz, Pfeffer Zucker, Olivenol
Fleischklo3chen:

Das Hackfleisch mit Semmelbroseln, fein gehackter Petersilie und dem Ei vermengen. Die Hack-
masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Kugeln daraus formen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fleischkléchen etwa 5 Minuten braten.

Schichtkiisecreme:

Den Schichtkéise mit Olivendl verrithren. Die Schale der Limette abreiben und den Saft aus-
pressen. Beides zum Schichtkise geben. Die Creme salzen und nach Geschmack Chiliflocken
hinzufiigen.

Eintopf:

Mohren, Steckriiben, Kartoffeln und Zwiebel schéilen. Die Zwiebel fein wiirfeln, Gemiise und
Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden. Ingwer und Chilischote fein hacken. Olivendl in
einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln 5 Minuten farblos anschwitzen - eventuell etwas
Briithe dazugeben. Ingwer, Chili und Kurkuma hinzufiigen. Die Gewiirze mit den Zwiebeln ver-
rithren und etwas Mohrensaft angiefen, bis die Zutaten knapp bedeckt sind. Die Fliissigkeit
einkochen lassen, bis eine dickliche Masse entsteht.

Nun die vorbereiteten Gemiise- und Kartoffelwiirfel dazugeben und mit der Grundmasse gut
vermengen. Mohrensaft und Briithe angiefien, bis etwa 4 der Zutaten bedeckt sind. Alles etwas
zuckern, pfeffern und salzen, den Topf verschlieen und 30- 40 Minuten bei méfliger Hitze ko-
cheln lassen.

Den Eintopf in tiefe Teller geben und mit Fleischkl68chen und Schichtkéisecreme servieren. Wer
mag, kann noch gegrillte Schweinefilets, gegrillte Ananasscheiben oder grobe Bratwiirste dazu-
geben.

Rainer Sass am 07. April 2019
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Mango -Biryani-Suppe mit Garnelen und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Knoblauchzehen 1 Mango 1 unbehandelte Limette
1 Stiick Ingwer 1 EL Ghee 1 EL gelbes Currypulver
1 L Gefliigelfond 300 ml Kokosmilch 1 Prise Zucker

Salz

Fiir Reis und Kichererbsen:

200 g Basmatireis 100 g Kichererbsen 1 Stiick Ingwer

1 rote Peperoni % Bund Koriander 1 Stiick Zimtrinde

1 Knoblauchzehe 1 TL gelbes Currypulver 4 EL Hiihnerfond

2 EL Ghee Salz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Zitronen 1 Orange

1 Stiick Ingwer 10 griine Kardamomkapseln 2 Knoblauchzehen

3 Splitter Zimtrinde 1/2 Vanilleschote Chilisalz, mild

1 TL Ghee Ol

Fiir die Suppe: Den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Mango schélen und
eine Hilfte in Stiicke schneiden. Ingwer putzen und fein reiben.

Ghee in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin ca. 1 min. sanft andiinsten. Currypulver,
Ingwer, Kokosmilch und die Hélfte der Mangowiirfel hinzufiigen und erhitzen. Die restlichen
Mangowiirfel fiir den Reis beiseite stellen. Gefliigelfond in den Topf geben und kurz aufkochen
lassen, dann die Hitze reduzieren. Die Suppe in einem hohen Gefifi mit dem Stabmixer piirieren.
Limette waschen, halbieren, auspressen und feine Zesten abreiflen. Etwas Limettensaft und ca.
1 / 2 TL Limettenschale, 1 Prise Zucker dazu geben. Mit Salz abschmecken und warm halten.
Fiir Reis und Kichererbsen: Den Reis in einem Topf bissfest garen. Kichererbsen auf einem Sieb
abbrausen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schilen und halbieren. Ingwer schélen und eine
Scheibe abschneiden. Die Peperoni ldngs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Kichererbsen in einem Topf mit dem Fond, Knoblauch, Peperoni und dem Ingwer erhitzen.
Die Stiele des Korianders grob hacken. 1 EL. Ghee und Korianderstile dazugeben, etwas Zimt
dariiber reiben und mit Salz wiirzen.

Das restliche Ghee in einer Pfanne erhitzen. Den fertig gegarten Reis in der Pfanne kurz an-
braten. Die gewiirzten Kichererbsen dazu geben und mit dem Reis vermengen. Die restlichen
Mangowiirfel unterheben. Erneut mit Salz abschmecken und mit Curry wiirzen.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen schélen, entdarmen und léngs halbieren.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen. Die Garnelen darin auf der farbigen Seite 1 bis 2 min. anbraten, wenden und ca. 1 min.
weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne noch ca. 1 min.
weiter ziehen lassen. Ghee, Zimtrinde und Vanille dazu geben. Kardamomkapseln andriicken,
Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Kardamom und Knoblauch in die Pfanne
geben. Ingwer putzen, 4 Scheiben abschneiden und ebenfalls dazu geben. Zitrone und Orange
waschen und feine Zesten abreiben. Ca. 1 TL Orangen- und 1 TL Zitronenabrieb dazu geben,
mit Chilisalz wiirzen und alles gut vermengen.

Den Reis auf tiefen Tellern anrichten, Suppe darauf geben, die Garnelen einlegen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2018
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Mecklenburger Kartoffel-Suppe

Fiir 4 Personen:

4 Mohren 1 Stange Porree 100 g Sellerie

4 Lorbeerblétter 6 Pimentkorner 1 TL Senfkoérner

1 kg Kasseler-Nacken 800 g Kartoffeln 100 g Butter

1 groe Zwiebel Petersilie Majoran
Schnittlauch 200 g Backpflaumen frischer Meerrettich

Mohren, Sellerie und Porree putzen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem grofliem Topf mit
etwas Ol rund zehn Minuten anbraten. AnschlieBend Lorbeerblitter, Piment, Senfkérner und das
Kasseler in den Topf legen und mit 1,5 Liter Wasser auffiillen. Das Kasseler in dem kéchelnden
Fond bis zu einer Kerntemperatur von 65 bis 68 Grad garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die
Kartoffelwiirfel in Butter in einer Pfanne anbraten, mit Wasser auffiillen und garen, bis diese
noch leicht bissfest sind. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls in einer Pfanne
gold-gelb braten.

Nach Erreichen der Kerntemperatur das Kasseler herausnehmen und den Fond durch ein Sieb
gielen. Das Kasseler in einen Zentimeter groflie Wiirfel schneiden und zusammen mit den Kartof-
feln, Zwiebeln, geschnittener Petersilie, Majoran und Schnittlauch in einen grofien Topf geben.
Anschliefend mit dem Fond auffiillen und zum Kochen bringen. Zum Schluss die Backpflaumen
schneiden und mit in die Suppe geben. Sollte das Dorrobst zu fest sein, einfach eine Stunde
vorher in Wasser einlegen.

Die Suppe in tiefe Teller fiillen und nach Geschmack mit frischem geriebenem Meerrettich be-
streuen.

NN am 10. Januar 2018

Melonen-Siippchen mit Paprika-Croutons

1 kg Wassermelone 200 g Naturjoghurt (fettarm) 1 Zitrone

200 ml Kokosmilch (Dose) 5 g frischer Ingwer getrocknete Chiliflocken
1/2 TL Korianderkorner Salz 4 Scheiben Toastbrot

2 EL Olivendl Prise gerduch. Paprikapulver 2 Stédngel Minze

Die Wassermelone vierteln und aus der Schale 16sen. In Stiicke schneiden, dabei vorhandene
Kerne entfernen. Wassermelonenfruchtfleisch und Joghurt fein piirieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit der Kokosmilch zugeben und nochmals aufschdumen.
Den Ingwer schéilen und in die Suppe reiben. Chiliflocken, Korianderkérner und eine Prise Salz
zugeben.

Die Suppe durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

In der Zwischenzeit das Toastbrot in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel rundherum goldbraun résten. Mit dem
Paprikapulver bestreuen, salzen und gut durchmischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Suppe kurz vor dem Servie-
ren nochmal mit dem Stabmixer aufschdumen. Mit den Brotwiirfeln und frischer Minze garniert
anrichten.

Soren Anders am 24. Juli 2020
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Minestrone mit Fregola Sarda und Pecorino

Fiir 4 Personen

100 g Mohren 100 g Staudensellerie 100 g gelbe Zucchini
15 Perlzwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Panchetta

4 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 150 g Fregola Sarda 80 g Erbsen (TK)

1 EL gemischte Kriuter 60 g gegarte Kichererbsen Salz

Pfeffer 60 g Pecorino

Mohre und Sellerie putzen, schélen, waschen und abtropfen lassen.

Zucchini putzen, waschen und ebenfalls abtropfen lassen.

Das vorbereitetes Gemiise in sehr feine Wiirfel schneiden (ca. 1 cm)

Perlzwiebeln schilen und halbieren. Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Pachetta in feine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen. Pancetta und Knoblauch darin andiinsten.

Dann vorbereitete Gemiisewiirfelchen dazugeben und mit andiinsten. Das Tomatenmark einriih-
ren, alles mit Weilwein ablschen.

Den Weiflwein einkochen lassen. Dann mit dem Gemiisefond auffiillen und aufkochen.

Die Fregola einriihren und unter gelegentlichem Riihren garen.

Sobald die Nudelkiigelchen weich gekocht sind Erbsen, Krauter und Kichererbsen zur Minestro-
ne geben.

Alles nochmals kurz durchkoécheln lassen und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.
Pecorino fein reiben, unter die Minestrone rithren und sofort servieren.

Philipp Stein am 23. April 2019
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Muskat -Kiirbis - Suppe mit Hdhnchen-Croustillant

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

300 g Muskatkiirbis

1 Apfel (Cox Orange)

1 Limette

100 ml Weiiwein

50 g Butter

Fiir die Suppen-Einlage:

1 kleines Stiick Muskatkiirbis
Butter

1 Karotte

2 Schalotten

300 g Sahne

300 ml Gefliigelfond
Salz

1 Loffel Chicken-Chili-Paste
Weiler Balsamico

1 Stiick Sellerie

1 rote Chili

1 kleine Ingwerknolle
5 g Mumbai Curry
Pfeffer

1 Sternanis
Zucker

Salz

Fiir die Croustillants:

100 g Hahnchenbrust 4 Strudelteigblatter
Ol Meersalz

Fiir die Garnitur:

5 g gerdstete Kiirbiskerne
Zucker

1 Schuss Sahne
Pfeffer

10 g Creme fraiche 2 ml Kiirbiskernol

Fiir die Suppe: Den Kiirbis schilen, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotte und Sellerie schilen, von Enden befreien und wiirfeln.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom
Kerngehéuse befreien und in grobe Stiicke schneiden. Chili halbieren, entkernen und in Ringe
schneiden. Schalotten abziehen und Ingwer schilen. Beides in Wiirfel schneiden und mit Chili
in Butter anschwitzen. Kiirbis, Sellerie, Karotte und Apfel dazugeben und Currypulver dariiber
streuen und mitschwitzen. Mit Weilwein abléschen und reduzieren lassen. Fond und Sahne da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles im Thermomix oder mit einem Piirierstab fein
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Suppe durch ein Sieb passieren.
Wenn man beim Kochen auf Alkohol verzichten méchte, kann man statt mit Weilwein natiirlich
auch mit Zitronensdure oder Essig arbeiten.

Fiir die Suppen-Einlage: Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Salz und Zucker in
einem Topf Wasser ziehen lassen. Hitze erhtren und Kiirbis mit Balsamico abléschen. Sternanis
und Chicken-Chili-Paste hinzugeben. Mit Butter abschmecken.

Fiir die Croustillants: Strudelteig in diinne Streifen schneiden. Hahnchenbrust waschen, trock-
entupfen und kurz ins Gefrierfach legen. In 0,5 cm Wiirfel schneiden und mit Sahne und Salz
durch den groben Fleischwolf drehen.

Farce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas von der Farce in die Strudelteig-Streifen einrollen und
im Ol frittieren. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.

Bevor man eine Farce macht, friert man das Fleisch ein, damit sich das Protein im Fleisch nicht
trennt, denn durch das Mixen wird das Fleisch warm und immer wenn Wirme dazu kommt,
lduft man Gefahr, dass sich die Struktur auflost.

Fiir die Garnitur: Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und mit etwas Zucker karamel-
lisieren. Kiirbis-Einlage auf einen tiefen Teller geben. Mit der Kiirbissuppe auffiillen. Mit einem
Klecks Creme fraiche, den gerosteten Kiirbiskernen und dem Kiirbis6l garnieren. Mit je einem
Croustillant servieren.

Nelson Miiller am 05. November 2020
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Norddeutsche Bouillabaisse

Fiir 4 Personen

Bouillabaisse:

1.5 kg Fisch und Karkassen 3 Zehen Knoblauch 100 g Pastinaken

300 g Mohren 6 Stangen Staudensellerie 6 Fleischtomaten

1 Zwiebel 1 Knolle Fenchel 1 TL Fenchelsaat

1 Sternanis frischer Pfeffer 350 ml Weifiwein

30 ml Pastis 500 ml passierte Tomaten 6 Safranfiden

1 Zitrone Olivenol Salz

8 Scheiben Toastbrot einige Blatter Basilikum  glatte Petersilie

Sauce rouille:

1 rote Paprika 1 Eigelb 1 rote Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 3 EL Senf Safranfiden

1 Sch. Dinkeltoastbrot 10 ml Olivenol Salz

frischer Pfeffer Honig Zitronensaft
Bouillabaisse:

Den Fisch (es eignen sich z.B. Scholle, Babysteinbutt oder Kabeljau) filetieren oder vom Fisch-
héndler filetieren lassen.

Unbedingt die Karkassen mitnehmen! Daraus wird die Fisch-Bouillon gekocht. Topf fiir die Bouil-
labaisse anheizen. Zwiebel grob wiirfeln und in Ol anschwitzen. Die griinen Stiele vom Fenchel
schneiden und zu den Zwiebeln in den Topf geben. Die Hilfte der Mohren schilen und in dau-
menbreite Stiicke schneiden.

Knoblauchzehen schéilen und grob kleinschneiden. Beides im Topf angaren.

Die Fischkarkassen grob zerhacken und zu dem Gemdiise in den Topf geben.

Alle Arbeitsutensilien danach gut reinigen.

Staudensellerie in fingerbreite Stiicke schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Sternanis, Fen-
chelsaat und Pfeffer dazugeben, alles kraftig anschwitzen und mit dem Weiflwein abléschen. 1
Schuss Pastis dazugeben und den Alkohol kurz verdampfen lassen. Dann passierte Tomaten und
circa 1 1 Wasser dazugeben. Alles 20-30 Minuten bei mittlerer Hitze ktcheln lassen. Gelegentlich
umriithren. Wahrenddessen die Sauce rouille zubereiten.

Die fertige Suppe gut mit einem Stabmixer durchmixen, bis die Masse sdmiger wird und an-
schliefend durch ein Sieb in einen neuen Topf passieren. Dabei richtig kréaftig mit einer Kelle
durchpressen, damit mo6glich alles von Sud mit durchgeht. Den kréftigen Fisch-Fond wieder zu-
riick auf den Herd stellen und leise kécheln lassen.

Nun die Gemiiseeinlage zubereiten. Pastinaken und restlichen Méhren schélen und in schmale
Streifen schneiden.

Staudensellerie und restlichen Fenchel in ebenfalls schmale Streifen schneiden. Tomaten vom
Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Das Gemiise und den Safranfiden und den Saft
von % Zitrone in die Suppe geben. Alles garen, bis das Gemiise bissfest ist.

Die Fischfilets in gleichgrofie Stiicke schneiden, leicht salzen und in den Topf legen. Wiahrend
alles weiterkochelt, den Toast vorbereiten: Scheiben diagonal halbieren, mit einer Knoblauchzehe
einreiben, dann mit Ol und Salz marinieren.

Wenn der Fisch gar ist, die Bouillabaisse vom Herd nehmen und noch etwas ziehen lassen und
das Brot anrosten.

Bouillabaisse noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den gertsteten Toast mit der Sauce
rouille bestreichen und mit Basilikum-Blattchen verzieren. Zum Schluss etwas glatte Petersilie
fein hacken und auf die Bouillabaisse streuen, in Suppenteller fiillen, die Toastscheiben darauf
drapieren und servieren.

62



Sauce rouille:

Um die Schale der Paprika entfernen zu kénnen, die Paprika angrillen oder im Ofen backen, bis
die Schale schwarz ist.

Zwiebel schillen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen, ebenfalls fein wiirfeln
und zusammen mit dem Senf in ein hohes Mixgefafl geben. Ein paar Safran-Féden, Salz und
Pfeffer, Eigelb und das klein geschnittene Toastbrot hinzufiigen.

Die Paprika aus der Hitze nehmen und eventuell kurz in ein feuchtes Kiichentuch wickeln, damit
die Schale sich leichter 16sen ldsst. Dann die verbrannte Schale komplett mit einem scharfen
Messer herunterschaben. Paprika vierteln, Kerne entfernen, kleinschneiden und ebenfalls in das
Mixgefafl geben. Alle Zutaten mit einem Piirierstab fein durchmixen. Nach und nach Olivenol
in das Gefaf laufen lassen und den Piirierstab immer wieder vorsichtig hoch- und runterziehen,
bis die Sofe richtig bindet. Sie sollte die Konsistenz von Mayonnaise bekommen. Zum Schluss
mit Salz und etwas Honig abschmecken und kiihl stellen.

Kurz vor dem Servieren noch einmal mit Salz und frischem Pfeffer abschmecken und vorsichtig
etwas Zitronensaft unterriihren.

Tarik Rose am 01. August 2020

Ochsenschwanz - Suppe mit Wurzel-Gemdise

Fiir 4 Personen
300 g Ochsenschwanz in Stiicken 1/2 Knoblauchknolle 1 Zwiebel

2 Lorbeerblétter Thymian 1 Tomate

1 Karotte 1 Sellerieknolle 2 Streifen Zitronenschale
Salz Pfeffer 300 ml Glas Kalbsfond
300 ml Wasser 200 ml Sherry Ol

Den Ochsenschwanz zusammen mit dem Wurzelgemiise anschwitzen. Die ganze Tomate, den
Knoblauch, das Lorbeerblatt, die Zitronenschale und den Thymian dazugeben, und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Wasser, Fond und Sherry abléschen und kochen lassen, bis das Fleisch
vom Knochen fillt (ca. 2 Std.).

Den Knochen aus der Suppe nehmen und das Fleisch auslosen.

Die Suppe durch ein feines Sieb streichen, abschmecken und mit dem Fleisch als Einlage servie-
ren.

NN am 28. November 2020
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Orientalische Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 1 kraftige Hithnerbrithe 2 Prisen Safranfidden 2 rote Zwiebeln

1 Stiick Ingwer 2 Mohren Olivenol

Salz Zucker Kurkuma
Kreuzkiimmel gem. Bockshornkleesamen 300 g rote Linsen

1 Fladenbrot 150 g tiirkischer Joghurt (10%) gemahlener Sumach
Pfeffer 1 Bund Koriander

Hithnerbriihe erhitzen. Den Safran einriihren und alles etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Ingwer und Mohren schilen. Zwiebeln und M6hren in grobe Stiicke
schneiden. Ingwer fein wiirfeln.

FEtwas Olivendl in einem Suppentopf erhitzen. Ingwer, Mohren und Zwiebeln darin unter Wen-
den anbraten, Salz und Zucker iiberstreuen. Mit Kurkuma, Kreuzkiimmel und Methi wiirzen
und alles kurz mitbraten.

Die Briihe angielen und aufkochen. Die Linsen kalt abspiilen und zugeben. Alles wieder aufko-
chen und die Linsen etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Nach etwa 4-5 Minuten einige Linsen fiir Dekoration herausnehmen. Ubrige Zutaten in der Brii-
he sehr weich garen.

Das Fladenbrot ldngs in schmale Streifen schneiden und nach und nach knusprig résten/toasten.
Etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen Joghurt mit etwas Sumach, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Zutaten in der Briihe fein piirieren, nach Belieben zusétzlich durch ein Sieb passieren. 2/3
vom Joghurt unter die Suppe rithren, nicht mehr aufkochen!

Die Linsensuppe nochmals mit Salz und Gewiirzen abschmecken.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtchen abzupfen.

Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten, mit jeweils etwas Koriander und iibrigen, gegarten
Linsen garnieren. Sumach iiberstreuen. Fladenbrot und iibrigen Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Dezember 2018
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Ostsee-Fisch-Suppe mit Dorsch

Fiir 4-6 Personen

Briihe:

1 kg Fischkarkassen 1 Bund Suppengriin 1 Knolle Fenchel
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 0,1 1 Noilly Prat
0,2 ltrockener Weifiwein  Salz

Einlage:

500 g Dorschfilet 4 Schalotten 1 Bund Estragon
2-3 Tomaten Olivenol Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Briihe:

Die Fischkarkassen sdubern und nach Bedarf die Kiemen entfernen. Etwa 1 Stunde in kaltes
Wasser legen. Das Wasser mehrmals wechseln, bis es klar bleibt. Die Karkassen aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen.

Gemiise und Zwiebeln schélen und in Stiicke schneiden. Mit den Kr&utern, Noilly Prat und
Weilwein in einen grofien Topf geben. 1 -2 1 Wasser und 1 Prise Salz hinzufiigen. Aufkochen
lassen, danach die Hitze reduzieren, bis die Fliissigkeit nur noch leicht simmert. Die Fischbriihe
40 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren und die Zutaten auffangen.
Anschlielend die Brithe durch ein Kiichentuch gielen, damit sie klar wird. In einen Topf geben
und um mindestens ein Drittel einkochen. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Einlage:

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten entkernen und ebenfalls wiirfeln. Es-
tragonbléitter von den Stielen zupfen und hacken. Die Fischfilets sdubern, entgriten, in groflere
Stiicke teilen und salzen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets
von beiden Seiten braten. Der Filetkern sollte noch etwas glasig sein.

Die heifle Briihe in tiefe Teller fiillen. Schalotten- und Tomatenwiirfel dazugeben. Sie sollten nur
leicht erwérmt werden.

Anschliefend die Estragonblétter und Fischfiletstiicke in die Suppe geben.

Wer mag, serviert dazu gebutterte Weiflbrotscheiben mit Cheddar-Kése.

Rainer Sass am 14. April 2019
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Paprika-Kraut-Suppe mit Zander-Wiirfeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

1 rote Paprika 200 g Weilkraut 350 ml Gefliigelfond

1 weifle Zwiebel 4 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb

1 Msp. gemahlener Kiimmel 1 Msp. getrock. Majoran 3 TL edelsiiles Paprikapulver
1 Msp. geriuch. Paprikapulver % Bund glatte Petersilie = mildes Chilisalz

Fiir die Einlage:

1 Zanderfilet & 200 g

Fiir die Suppe:

Die Paprika halbieren, vom Kerngeh#use und Scheidew#nden befreien und in ca. 1 x 1 cm grofie
Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Vom Kraut die Blattrippen entfernen
und die Blétter in 1 4 ecm grofie Blétter schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Puderzucker in einen Topf stduben, bei niedriger Hitze leicht karamellisieren, Fond angieflen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Kraut darin erhitzen. Etwa 15 Minuten am Siedepunkt
ziehen lassen. Kiimmel, Majoran und Zitronenabrieb dazugeben und verrithren. Nach und nach
zusammen mit beiden Paprikapulvern in die Suppe rithren und mit Chilisalz wiirzen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter die Suppe riihren.

Fiir die Einlage:

Das Zanderfilet waschen, trockentupfen, in ca. 1,5 x 1,5 cm grole Wiirfel schneiden und in die
Suppe geben. Den Fisch etwa 2 Minuten saftig in der Suppe durchziehen lassen.

Die Paprika-Kraut-Suppe mit Zanderwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Februar 2018

Passierte Rotkraut-Suppe mit Créme fraiche

Fiir 4 Personen

200 g Blaukraut 4 EL Butter 1 Apfel

3 Schalotten, gewiirfelt 1 TL Zucker 200 ml Noilly Prat
700 ml Bouillon 200 g Sahne 200 g Créme fraiche
Salz weiler Pfeffer 3 EL Pinienkerne

8 mittelgrole Scampi

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und waschen.

In einem grofien Topf 2 EL Butter schmelzen. Die Apfel schiillen und wiirfeln und zusammen mit
den Schalotten wiirfeln in der Butter anschwitzen.

Den Zucker dariiber stduben und karamellisieren lassen. Die Apfelmischung mit Noilly Prat
abloschen und etwas einkochen lassen.

Nun Bouillon, Sahne und Créme fraiche zugeben und aufkochen. Das Blaukraut zugeben und
ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Scampi schélen, der Lénge nach halbieren,
den Darm entfernen und langsam in Butter braten.

Die Pinienkerne hinzufiigen, etwas salzen und als Einlage in die Suppe geben.

Christian Henze am 07. Dezember 2018
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Pastinaken-Piiree mit Rosenkohl-Gemiise, Rducher-Schinken

Fiir 4 Personen

Pastinakenpiiree:

600 g Pastinaken 2 EL Rapsol Salz

2 Schalotten 1/2 Bio-Zitrone 1 EL Butter
50 g Sahne

Rosenkohlgemiise:

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 2 EL Butter
2 EL getrock. Sauerkirschen 50 ml Gemiisebrithe Salz
Auflerdem:

150 g Pumpernickel 2 EL Butter 1 EL Zucker

100 g gerduch. Schinken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Pastinaken putzen, schélen, waschen, lings halbieren und mit den Schnittflichen nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Pastinaken mit Rapsol betrdufeln, leicht salzen und auf der mittleren Schiene im heiflen Ofen
ca. 25 Minuten weich garen.

Wihrenddessen Schalotten schilen und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die weich gegarten Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob zerdriicken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit der Sahne abloschen und die zerdriickten Pastinaken unterriihren. Zitronenabrieb und -saft
dazugeben und mit Salz abschmecken.

Die Rosenkohlréschen putzen, dabei die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden. Dann die einzelnen Rosenkohlblétter ablosen.

Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Rosenkohlblatter zugeben und in der Pfanne ca. 2 Minuten diinsten.

Die getrockneten Sauerkirschen zugeben und die Gemiisebriihe angieflen. Kurz aufkochen und
mit Salz abschmecken.

Pumpernickel in feine Wiirfel schneiden oder zerbroseln.

Butter und Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Pumpernickelwiirfel zugeben, darin
schwenken und karamellisieren.

Teller mit Réucherschinken auslegen, darauf jeweils etwas Rosenkohlgemiise, Pastinakenpiiree
und den karamellisierten Pumpernickel anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 26. November 2020
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Pichelsteiner Eintopf

Fiir 4 Personen

400 - 500 g Tafelspitz 200 g griine Buschbohnen 2 Karotten

1 Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel 4 Kartoffeln, festk.
1 rote Zwiebel 1 weille Zwiebel % Stange Lauch
Gewiirzmischung;:

2 Lorbeerblatter 1 TL Pimentk&rner 1 TL Pfefferkérner
AuBlerdem:

1 Stiick Ingwer 1 angedriickte Knoblauchzehe 4 Stidngel Basilikum
weifler Balsamico Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Wurzelgemiise putzen, Schalen und Abschnitte in eine Schiissel geben.

Weile Zwiebel halbieren und mit den Schnittflichen in einem trockenen Topf brdunen, mit
Wasser aufgieflen, Gemiiseabschnitte und Tafelspitz hineingeben und mit der Gewiirzmischung
zum Kochen bringen, und fiir etwa 2 Stunden bei geringer Hitze weich kochen.

Wurzelgemiise inklusive Lauch und Kartoffeln in mundgerechte Wiirfel schneiden, in einem Topf
mit etwas Ol anschwitzen, dann mit Brithe vom Tafelspitz aufgiefen und fiir ca. 20 Minuten gar
kochen.

Bohnen putzen und mundgerecht klein schneiden und 5 Minuten vor Garende in die Suppe
geben. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tafelspitz in Streifen schneiden, in tiefe Teller geben, Basilikum zupfen und ebenfalls in die Teller
legen, mit der fertigen Suppe aufgieflen und servieren.

Bjorn Freitag am 18. Januar 2020
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Polenta-Suppe mit gebratenem Zander und bunten Riiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Polenta 1 Stange Porree 1 Zweig glatte Petersilie
1 EL Butter 500 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Riiben:

1 Karotte 1 Ur-Karotte 1 Ringelbete

Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Zanderfilet, mit Haut 1 EL Butter Olivenol, Salz

Fiir die Garnitur:

1 Stange Sellerie Ringelbete Kernol

Fiir die Suppe:

Finen Topf mit Butter erhitzen. Das Weifle vom Porree in kleine Ringe schneiden. Polenta da-
zugeben und mit anrésten. Etwas Gemiisefond dazu gieflen und 15 Minuten kdcheln lassen. Ggf.
mit Fond nachgieflen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Suppe mit Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken. Umriithren und aufmixen.

Fiir die Riiben:

Karotten schélen. Ringelbete und Karotten auf einem Gemiisehobel feinschneiden und in feine
Julienne schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Fisch:

Zanderhaut einschneiden und salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der
Hautseite anbraten. Wenden und ein paar Minuten garen. Butter zum Fisch geben. Wurzelge-
miise dazugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Sellerie feinhobeln und in Wasser einlegen. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kernol, ein
paar gehobelten Scheiben der Ringelbete und Sellerie garnieren und servieren.

Alexander Kumptner am 15. November 2019
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Polnische Sauermehl-Suppe fiir jede Jahreszeit

Fiir 6 - 8 Personen
2 Liter Gemiisebrithe 0,5 Liter Sauerteigbhrithe 200 g Schinkenspeck

6-8 WeiBwiirste 2 grofie Zwiebeln 3 EL Schlagsahne (30%)
6 grofle Kartoffeln 3 hartgekochte Eier 2 TL Meerrettich
1 Knoblauchzehe frischer Majoran Salz, Pfeffer

Gemiisebriihe langsam im Topf erhitzen. Gewiirfelten Speck in der Pfanne anbraten. Wenn das
Fett schmilzt, die gehackte Zwiebel dazugeben und bei mittlerer Hitze braten, bis der Speck und
die Zwiebel schon gebriaunt sind. Den Inhalt der Pfanne, ganze Weifiwiirste und grob zerschnit-
tenen Kartoffeln in die heifle Briihe geben. Den Sud bei schwacher Hitze etwa 30 bis 40 Minuten
lang kochen, bis er ein ausgeprigtes Fleischaroma aufweist.

Die fertige Sauerteigbriihe hinzu geben. Zunichst etwa die Hilfte, damit die Suppe nicht zu
sauer wird. Dann abschmecken und je nach Bedarf mehr Briihe hinzugeben bis der gewiinschte
Geschmack erreicht ist.

Eine leicht zerdriickte Knoblauchzehe, zwei kleine Teeloffel Meerrettich und grofiziigig frischen
Majoran in den Topf geben. Den Polnischer Hausfrauentrick: Den Majoran vorher kriftig in den
Hénden reiben, damit besonders viele Aromen freigesetzt werden.

Die Suppe einige Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen und dann vom Herd nehmen. Nun
etwas Schlagsahne hinzugeben.

Die gekochte Wurst vor dem Servieren aus dem Topf nehmen und in Scheiben schneiden und
wieder hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerteigbriihe:

5 Essloffel Roggenmehl 2000 500-700 ml Wasser 4 Knoblauchzehen (halbiert) 3 Lorbeerblitter
5 Korner Piment . Alle Zutaten in ein Riithrgefafl geben und kréftig mischen.

Das Gefafl mit einem Leinentuch abdecken und beiseite stellen. Wahlweise ein Schraubglas mit
Deckel verwenden und in den Decke ein Luftloch stechen. 5 bis 7 Tage an einem warmen Ort
stehen lassen. Téglich kréftig umriithren oder schiitteln.

Wer die Géarung beschleunigen mochte, fiige ein Stiick Sauerteigbrot oder einen Essloffel Gur-
kensaft hinzu. Der Die Sauerteigbriihe ist fertig, wenn er einen klaren sauren Duft verbreitet.
Dann kann er direkt verarbeitet oder in einer Flasche mit verschlossenem Deckel im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Christian Henze am 25. Oktober 2019
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Portugiesischer Bohnen-Eintopf

Fiir 4 Portionen
2 Fleischtomaten (500 g) 1 rote Paprikaschote (150 g) 1 Zucchini (200 g)

2 kleine Chilischoten 2 rote Zwiebeln (150 g) 3 Knoblauchzehen
500 g Rinderhackfleisch ~ 600 ml Gemiisebriihe 1 TL Paprikapulver edelsiif3
Salz, Pfeffer 2 EL Olivendl 200 g Kichererbsen

200 g weile Bohnen

Die Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iibergieflen, in kal-
tem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten halbieren, vom Strunk befreien
und in Wiirfel schneiden.

Paprika, Zucchini und Chili waschen und trocknen. Paprika und Chili halbieren, entkernen und
ohne Stielansatz in Wiirfel schneiden. Die Zucchini ebenfalls ohne Stielansatz wiirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch schilen und in Wiirfel schneiden.

Hackfleisch und 1 kleinen Schuss Gemiisebriihe in einer Schiissel griindlich verkneten. Mit Papri-
kapulver, 3 TL Salz und 1 Prise Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten
Hénden etwa walnussgrofie Béllchen formen.

1 EL Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Den Knoblauch dazugeben und kurz mitschwitzen. Paprika, Zucchini und Chili dazugeben
und kurz mitbraten. Tomaten, abgetropfte Kichererbsen und Bohnen dazugeben und mit Ge-
miisebrithe bedecken. Mit etwas Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen, die
Temperatur reduzieren und den Eintopf bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen.

In dieser Zeit das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleischbillchen darin bei starker
Hitze rundherum schén braun braten. Die gebratenen Hackfleischbillchen in den Eintopf einle-
gen und darin bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Den Eintopf mit den Hackfleischbéllchen auf tiefe Teller verteilen und servieren.

Frank Rosin
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Reis-Suppe mit Rindfleisch und Salsiccia

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch (Knochen) 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
3 Zwiebeln 4 Stiele Thymian 2 Zehen Knoblauch

50 g Risotto-Reis 4-5 EL Olivendl 400 g geschélte Tomaten
1 Paar Salsiccia Salz, Pfeffer Zucker

1 TL Zitronen-Abrieb 1 Bund Basilikum

Fiir die Rinderbriihe das Rindfleisch in einen Topf legen, mit Salzwasser bedecken, aufkochen
und bei milder Hitze 2,5 Stunden garen.

Karotte schilen, 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 in 3 EL Olivendl andiinsten und salzen. Reis dazugeben und kurz mitdiinsten.
Tomaten ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern und zum Gemiisereis geben.

1,3 Liter Rinderbriihe dazugiefien, aufkochen und zugedeckt 15-20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Fleisch vom Knochen 16sen, wiirfeln und in die Suppe geben. Salsiccia
als Béllchen aus der Pelle driicken und direkt in die Suppe geben. 5 Minuten gar ziehen lassen.
Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenschale wiirzen, mit etwas Olivenol betraufeln
und mit einigen Basilikumbléttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 30. Marz 2019
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Rind-Suppe mit Frittaten-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittatenstrudel:

35 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
100 ml Milch 1 Ei 1-2 EL zerlassene Butter
Butter 150 g Schweinswiirstelbrit 3 EL Sahne

1 TL Petersilienblétter mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss

1 Msp. Zitronen-Abrieb

Auflerdem:

11,2 1 Rinderbriihe Muskatnuss 2 EL blanchierte Gemiiserauten
1 Liebstockelblatt 1 EL Schnittlauchréllchen — Sherry

Fiir die Frittaten das Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskatnuss in eine Riihrschiissel geben.
Die Milch dazugiefen und alles mit einem Schneebesen glatt riithren, das Ei unterriihren und
zuletzt die zerlassene Butter hinzufiigen. Den Teig mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

In einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) etwas Butter zerlassen. Den Teig darin por-
tionsweise bei milder Hitze zu 4 diinnen Pfannkuchen ausbacken, herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Fillung das Brat mit der Sahne glatt verrithren. Die Petersilie unterrithren und alles
mit Chilisalz, Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen. Die Pfannkuchen jeweils diinn mit der
Bréatmischung bestreichen und kompakt aufrollen. In Frischhaltefolie wickeln und in einem Topf
in 90°C heiflem Wasser 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen, aus der Folie wickeln und schrig in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Briihe in einem groflen Topf erhitzen und das Gemiise darin einige Minuten
ziehen lassen. Jeweils etwas Muskatnuss in vorgewéirmte tiefe Teller reiben, die Frittatenstru-
delscheiben darauflegen und die Brithe samt Gemiiserauten dariibergielen. Mit Liebsttckel und
Schnittlauch bestreuen und nach Belieben noch jeweils mit 1 Spritzer Sherry betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 09. Oktober 2020
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Rosenkohl -Eintopf mit Speck und Kartoffel-Stiickchen

Fiir 4 Personen:

500 g Rosenkohl 6 Stk. Schalotten 2 Sch. Bauchspeck, gerduchert
4-8 Stk. Wiirste 1 L Gemiisebrithe 1/2 Bund Schnittlauch

1 Stk. Orange 1 Stk. Kartoffel Pflanzenol

Salz Pfeffer

Rosenkohl:

Die Schalotten schélen und in grobere Wiirfel schneiden. Den Rosenkohl putzen, dabei die &u-
Beren Blitter entfernen und die Roschen durch den Strunk halbieren.

Die Schalottenwiirfel in einem grofien, flachen Topf mit etwas Ol anschwitzen, die halbierten
Rosenkohl-Roschen zugeben, mit einer Prise Salz wiirzen und ebenfalls mit anschwitzen, bis al-
les leicht Farbe bekommt.

Mit der Gemiisebriihe gut bedeckt auffiillen, ggf. 2 dicke Scheiben Speck mit hineinlegen und
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Rosenkohl gar ist.

Eintopf:

Die Kartoffel schilen, fein reiben und nach und nach unter den kochenden Eintopf riithren, bis
dieser damit zur gewiinschten Konsistenz gebunden ist.

Anschliefend mit Salz, schwarzem Pfeffer aus der Miihle und Orangenabrieb abschmecken, die
Suppe vom Herd nehmen, die Wiirste hineinlegen und in der heiflen Suppe warm werden lassen.
In der Zwischenzeit den Schnittlauch, waschen, trockenschiitteln, in feine Scheiben schneiden
und unter den Eintopf rithren.

Den Eintopf auf tiefe Teller verteilen und mit frisch geréstetem Brot servieren.

Alexander Herrmann am 21. November 2019
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Rote Linsen-Suppe mit Limetten-Blattern und Kokos-Crunch

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 15 g Butterschmalz

1 TL gehackter Ingwer 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL gemahl. Koriander
1/2 TL gemahl. Kurkuma 1/2 TL indisches Currypulver = 200-250 ml Gemiisebriihe
200 ml Kokosmilch 125 g rote Linsen 1-2 Kaffir-Limettenbl&tter
15 g Tomatenmark Salz und schwarzer Pfeffer 1 TL Zitronensaft

1 EL gehackter Koriander

Fiir den Crunch:

3 TL Kokosraspel 1 TL Zucker

Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Ghee in einem Topf zerlassen
und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig braten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und
2—-3 Minuten mitbraten. Kreuzkiimmel, Koriander, Kurkuma und Currypulver einrithren und
30 Sekunden mitbraten. Mit 200 ml Gemiisebriithe abléschen, Kokosmilch, Linsen und Kaffir-
Limettenblétter zugeben und abgedeckt etwa 40 Minuten bei niedriger Hitze koécheln lassen, bis
die Linsen zerfallen sind.

Inzwischen fiir den Brunch Kokosraspel in einer kleinen beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe
rosten. Dann den Zucker driiberstreuen und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren
karamellisieren. Auf Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Tomatenmark in die Linsensuppe einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die
Suppe zu dickfliissig ist, restliche Gemiisebriihe oder etwas Wasser zugeben. Vom Herd nehmen
und mit Zitronensaft verfeinern.

Zum Schluss die Limettenblétter herausnehmen und den gehackten Koriander unterriithren. Ko-
koscrunch leicht zerstoflen. Die Linsensuppe in zwei tiefe Teller oder Schalen fiillen, mit Kokos-
crunch bestreuen und heifl servieren.

Christian Henze am 06. Dezember 2019
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Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Staudensellerie

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1/8 1 Weifiwein (Riesling)
600 ml Gemiisefond 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
frisch gerieb. Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Creéme fraiche

8 kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian Kerbel

Die Hilfte der Paprikaschoten putzen, waschen, abtropfen lassen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und fein hacken. Den Staudensellerie putzen, waschen und fein schneiden.
Schalotte und Stangensellerie in einem Topf in 2 EL Olivenol und mit 1 Prise Zucker glasig
andiinsten.

Die Paprikastreifen zugeben und kurz andiinsten. Mit dem Weifiwein abléschen, Fond zugeben
und 5 Minuten kocheln lassen.

Knoblauch schilen, andriicken und mit Rosmarin zu den Paprika geben. Weitere 20 Minuten
kocheln lassen.

Dann mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ingwer abschmecken. Sahne und Créme fraiche einriih-
ren und alles nochmals 3 Minuten kocheln lassen.

Rosmarin und den Knoblauch entfernen. Den Fond und 1 EL Olivenol im Mixer piirieren und
durch ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen.

Die iibrigen Paprikaschoten inklusive Stiel griindlich waschen und trocken tupfen. Am unteren,
spitzen Ende der Schoten jeweils ein ca. 2 cm grofles Stiick abschneiden, sodass die Schote eine
gerade Schnittkante hat. Kerne und Scheidewéinde sauber und sorgfiltig aus den Schoten 16sen.
Paprikaschoten in leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen.

Die Jakobsmuscheln kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten sehr kurz
anbraten. Dabei Zitronenthymian mit in die Pfanne einlegen und mitbraten.

Die warmen Paprikaschoten mit der heiflen Suppe fiillen.

Jeweils einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller wie einen Deckel vorsichtig auf die Paprika set-
zen und andriicken. Teller und Schote nun mit Schwung so umdrehen, dass die Schote mit dem
Stiel nach oben mittig im Teller sitzt.

Paprika mit den Jakobsmuscheln umlegen. Mit Kerbel garnieren und rasch servieren. Dazu die
Paprika am Stiel vorsichtig und behutsam etwas schriag abheben, sodass die Suppe in den Teller
flie3t.

Karlheinz Hauser am 28. August 2018
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Saarldndisches Apfelwein-Suppe

Fiir 7 Portionen

2 Apfel (mild, mehlig) 1 Spritzer Zitronensaft 150 g Petersilienwurzeln

1 weifle Zwiebel 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 Frithlingszwiebeln 100 g Butter

400 ml Apfelwein 500 ml Gefliigelfond 300 g Sahne

2 Lorbeerblétter 1 Zimtstange 1 Abrieb von % Bio-Zitrone
Muskatnuss Salz, Pfeffer 1/4 Bund Rucola

Zutaten klein schneiden:

Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. Ein Viertel mit Schale in sehr feine Streifen schnei-
den und in einer Schiissel sofort mit Zitronensaft betrdufeln. Abgedeckt beiseitestellen. Petersi-
lienwurzeln, beide Zwiebelsorten, Knoblauch und Ingwer schélen. Petersilienwurzeln und iibrige
Apfelviertel in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in feine Ringe schneiden.
Zutaten anschwitzen:

2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Apfel- und Petersilienwurzelstiicke, Zwiebeln, drei Viertel
der Lauchzwiebelringe, Ingwer und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die
Zwiebeln glasig sind.

Zutaten abloschen und Suppe kocheln lassen:

Mit dem Apfelwein abléschen und die Fliissigkeit leicht einkochen. Fond und Sahne angiefien,
Lorbeer und Zimt dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze offen 15 Minuten kécheln
lassen. Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und grob hacken.

Suppe piirieren:

Den Topf vom Herd ziehen, Lorbeer und Zimt wieder entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer
fein piirieren, dabei die restliche Butter untermixen. Mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Anrichten:

Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit Apfelstreifen und Rucola bestreuen und mit den restli-
chen Friithlingszwiebelringen garniert servieren.

Tipp:

Man kann die Suppe zusétzlich mit krossen Schinkenchips garnieren.

Frank Rosin am 06. Dezember 2018
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Sahniges 6riinkoh|-Siippchen mit Parmesan

Fiir 4 Personen

5 Schalotten, gewiirfelt 30 g Butter 1 EL Mehl
100 ml Weilwein 800 ml Gefliigelbrithe 380 g Sahne
Salz weifler Pfeffer Zitronensaft
500 g Griinkohl 2 Knoblauchzehen 100 g Mandeln
2 EL Parmesan 8 EL Olivenol

Die Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen. Mit Mehl bestduben, dann mit Weilwein abloschen.
Jetzt die Brithe und 300 g Sahne zugieen und das Ganze um ein Drittel einkochen lassen. Die
Grundsuppe mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Griinkohl grob schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 1 Minuten blanchieren. Abgieflen.
Griinkohl, Knoblauchzehen, 1 El Mandeln, Parmesan, Olivendl, Salz und Pfeffer im Mixer fein
piirieren, gegebenenfalls etwas Wasser dazugeben. Die restliche Sahne steif schlagen. Die iibrigen
Mandeln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne anrtsten.

Griinkohl in die Suppe geben und mit dem Stabmixer aufschdumen. Die geschlagene Sahne
unterheben und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in tiefe Teller geben und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen.

Christian Henze am 01. Februar 2019
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Samt-Suppe von Sellerie, Topinambur mit Butter, Triffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Knollensellerie 300 g Topinambur 100 g Pastinake

1 Zitrone 200 g Schalotten 50 g Butter

50 g kalte Butterwiirfel 100 ml Sahne 1 EL geschlagene Sahne
1 EL Créme-fraiche 100 ml weiler Portwein 250 ml Gefliigelfond
100 ml Madeira 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir Butter und Triiffel:

1 schwarzer Triiffel 50 g Butter

Fiir die Garnitur: 1 Stange Staudensellerie

Fiir die Suppe:

Den Knollensellerie, Topinambur und Pastinake schilen, vom Strunk befreien und grob klein-
schneiden. Schalotten abziehen und kleinschneiden. Sellerie, Topinambur und Pastinake mit
Schalotten in Butter kréftig diinsten, mit weiflem Portwein abléschen, einkochen, mit Fond auf-
filllen, einkochen und fliissige Sahne und Madeira zugeben.

Alles zusammen 15 Minuten sanft kocheln. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Im Kiichenmixer mit Créme Fraiche und kalten Butterwiirfeln
mixen. Die Suppe soll eine sdmige (samtige) Konsistenz haben - dies beim Einkochen beach-
ten. Suppe durch ein feines Sieb passieren und mit einem Mixstab schiumen. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Suppe mit geschlagener Sahne und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Mit brauner Butter und Triiffel (siche unten) vollenden.

Wenn man die Schaumkelle verkehrt rum in die Suppe hélt und mit dem Stabmixer in der Kelle
piiriert, bekommt man einen wunderschonen Schaum, der lange steht.

Fiir Butter und Triiffel:

Butter so lange kdcheln lassen, bis sie ein nussartiges Aroma bekommt.

Triiffel in Scheiben hobeln und zur Butter geben.

Fiir die Garnitur:

Griin vom Sellerie abtrennen, waschen und trockenschleudern.

Kleinhacken und als Garnitur verwenden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Thomas Martin am 23. Marz 2020
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Samtige Kirbis-Suppe mit Kokos

Fiir 2 Personen:

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 k1. Dose Kokosmilch (200 ml) 100 ml Gemiisebriihe
1-2 Msp. mildes Currypulver 1 TL Mango-Chutney 1 TL Butter
1/2 TL Zucker 1 TL weiler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Kiirbis mit einem Loffel entkernen, waschen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf in Butter
anbraten. Zucker dazugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisie-
ren. Mit Balsamico-Essig abloschen, Kokosmilch und Gemiisebriihe dazu gieflen und 15 Minuten
leicht kocheln lassen. Currypulver und Mango-Chutney dazugeben und die Suppe mit dem Stab-
mixer fein piirieren. Sollte die Suppe zu dickfliissig sein, mit etwas mehr heifler Gemiisebriihe
verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbissuppe in zwei tiefe Teller oder Sup-
penschalen fiillen und servieren.

Christian Henze am 18. Oktober 2019

Saure Bohnen-Suppe mit Honig-Mettenden

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 gerducherte Mettenden 50 g gerduch., fetter Speck 500 g mehligk. Kartoffeln
2 Pack eingel., Schnibbel-Bohnen 1 grofie Zwiebel 1 L Rinderfond

Honig

Fiir die Garnitur:

200 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche 1 Bund Bohnenkraut

% Bund Majoran Salz weifler Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Bohnen aus der Packung nehmen, mit Wasser abspiilen und absieben. Gewiirfelten Speck in
einem groflen Topf anschwitzen und auslassen. Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Kartoffeln
schilen in Wiirfel schneiden. Zwiebeln glasig anschwitzen, mit Fond auffiillen, gewtirfelte Kar-
toffeln, Bohnen und die Mettenden dazugeben. Alles zugedeckt ca. 30 Minuten kdcheln lassen.
Mettenden herausnehmen und ca. 1 cm dick aufschneiden. Die Scheiben auf Holzspiele spieflen
und mit Honig einpinseln. Im Ofen warm stellen.

Fiir die Garnitur:

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Suppe mit den gehackten Kridutern, Salz,
Pfeffer, Sahne und Créme fraiche abschmecken und die Mettenden-Spiefle dazu servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 25. Mai 2020
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Saurer Bohnen-Eintopf

Fiir vier Personen:
250 g festk. Kartoffeln 500 g saure Bohnen 500 ml Fleischbriihe

100 g fetter Speck 1 Zwiebeln 1 EL Mehl
Salz Pfeffer Muskat
Krauteressig 1 Bund Petersilie 1 Becher Creme fraiche

Kartoffeln schélen und grob zerteilen. Die Bohnen klein schneiden. Wer es gerne etwas weniger
séduerlich mag, spiilt sie vorher unter Wasser ab.

Kartoffeln, Bohnen und Briihe in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

Kartoffeln gar kochen.

Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anbraten. Zwiebel ebenfalls wiirfeln, in
die Pfanne geben und andiinsten. Mit Mehl bestduben und im ausgelassenen Fett anschwitzen.
Speck und Zwiebel zu Bohnen und Kartoffeln in den Topf geben und gut einriihren. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einem Essloffel Kriuteressig wiirzen.

Petersilie hacken und fiir 10 Minuten mit dem Eintopf kécheln lassen.

Creme fraiche hinzugeben und gut verriihren. Den Sauren Bohneneintopf heif servieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020
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Schnippelbohnen-Eintopf mit Rauchenden, Schweine-Bauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

250 g Prinzessbohnen 100 g Saubohnen 300 g gerducherter Schweinebauch
4 Mettwiirstchen 200 g festk. Kartoffeln 1 Petersilienwurzel

13 Stange Lauch 1 Karotte 4 Knolle Sellerie

1 Zwiebel 1 L Rinderfond 4 EL Rapsol

4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Sauerteigbrot 1 EL Créme-fraiche 1 Beet rot-griine Shiso-Kresse
Pflanzenol

Fiir den Eintopf:

Die Bohnen putzen und in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Die Karotte und Petersilienwurzel schélen, von den Enden befreien und grob wiirfeln.
Den Sellerie sorgfiltig schiilen, halbieren und haselnussgrof8 wiirfeln.

Den Lauch putzen, waschen und den weiflen Teil in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den.

Den Schweinebauch quer in diinne Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und den Speck darin anbraten. Die Zwiebel hinzufiigen und kurz
mitbraten. Mit der Briihe abloschen und zugedeckt etwa zehn Minuten kochen lassen. Nun die
Bohnen, die Mohre, den Sellerie, die Petersilienwurzel, die Kartoffeln und den Lauch zum Fond
hinzufiigen und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Die Mettwurst nach Belieben in Scheiben
schneiden und 5 Minuten vor Ende der Garzeit in der Suppe erwérmen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den gewaschenen Petersilienblidttern garnieren.

Fiir die Garnitur:

Das Brot in einer Pfanne mit Ol kross von beiden Seiten anbraten und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Das Brot mit Creme fraiche bestreichen und mit etwas Shiso-Kresse garnieren.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. August 2018
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Schuhbecks schnelle Krduter-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die griine Sauce:

100 g Babyspinat 1 Bund Petersilienblétter 30 g gemischte Kriuter
1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwerknolle 1 Zitrone

1 EL ger. Mandelbldattchen 4 EL Sonnenblumendl 2 EL neutrales Ol

2 EL Olivenol 2 EL Gemiisefond 2 EL Schmand

Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Suppe:

2 gekochte Minikartoffeln 500 ml Gefliigelfond 1 Zitrone

100 ml Sahne 4 EL Griine Sauce Muskatnuss

Fiir das Lamm:

200 g Lammlachs 2 EL neutrales Ol

Fiir die griine Sauce:

Den Spinat vorsichtig waschen und trocken tupfen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und Petersilie und Spinat darin 1 Minute blanchieren.
Abgielen, kalt abschrecken, abtropfen lassen, Wasser ausdriicken und klein schneiden. Kerbel,
Basilikum, Dill, Estragon und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Alles klein schneiden.
Knoblauch abziehen und feinreiben. Ingwer mit Schale ebenfalls reiben.

Spinat, Petersilie, Kerbel, Basilikum, Dill, wenig Estragon, Schnittlauch, 1 Msp. Knoblauch, 1
Msp. Ingwer, Mandelblidttchen und neutrales- und Oliventl und Gemiisefond in einen hohen
Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Bei Bedarf etwas mehr Ol hinzufiigen,
so dass es sich gut mixen lésst. In eine Schiissel umfiillen und den Schmand unterriihren. Schale
der Zitrone abreiben, halbieren und auspressen.

Sauce mit Chilisalz, Zucker, 3 TL Zitronensaft und 1 Msp. Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir die Suppe:

Sahne in einen Topf fiillen und erhitzen. Griine Sauce hineingeben.

Mit Fond aufkochen und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Zitronenabrieb und Muskatnuss
wirzen.

Fiir das Lamm:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Lamm in mundgerechte Stiicke schneiden und darin bei
mittlerer Hitze fiir 1-2 Minuten von allen Seiten anbraten.

Die Krautersuppe in tiefe Teller geben, Lamm hinzugeben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Méarz 2018
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Sellerie-Suppe mit Gorgonzola-Walnuss-Réllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 30 g Butter 350 g Sellerie (geschélt)
50 ml Weiflwein Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 700 ml Gefliigelbriihe 300 g Sahne

Zitronensaft 4 EL geschlagene Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Walnussol

Fiir die Knusper-Rollchen:

100 g Gorgonzola 100 g Ricotta 50 g gerostete Walniisse
Pfeffer 2 Blétter Brickteig 1 Ei

Butterschmalz

Fiir das Suppe die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Sellerie ebenfalls wiirfeln und dazugeben. Alles kurz glasig weiterdiinsten. Dann mit Weif3-
wein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Gefliigelbrithe angieflen und den Sellerie bei schwacher bis mittlerer Hitze weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Rollchen Gorgonzola entrinden, fein wiirfeln. Mit Ricotta mischen.
Die Walniisse hacken und zugeben. Die Masse mit Pfeffer abschmecken.

Die Brickblétter halbieren. Die Késemasse in einen Spritzbeutel fiillen. Jeweils einen Streifen
der Masse auf die halbierten Brickbldtter dressieren. Die Teigrénder mit etwas verquirltem Ei
einpinseln. Die Rénder seitlich iiber die Késefiillung klappen und die Teigblédtter zu Roéllchen
aufwickeln.

Die Sahne zum Suppenfond gieflen, alles kurz aufkochen lassen. Sellerie im Fond fein piirieren.
Die Suppe mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die vorbereiteten Réllchen darin bei mittlerer
Hitze rundherum knusprig braun braten.

Die geschlagene Sahne kurz vor dem Servieren unter die Suppe mixen und etwas aufschiumen.
Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, die Gorgonzola-Walnuss-Roéllchen anlegen. Mit
gehackter Petersilie garnieren und vor dem Servieren etwas Walnussol tibertriufeln.

Karen Hegar am 09. Oktober 2018
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Sellerie-Suppe mit Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

14 Sellerieknolle (250 g) 1 mittelgrofie Zwiebel (80 g) 40 g Butter
120 g Apfel 1 grofle Kartoffel (150 g) 400 ml Wasser
100 ml Sahne 400 ml Milch 5 g Salz

1 Muskatnuss
Fiir das Orangen-Zwiebel-Curd:

1 grofle Bio-Orange 1 mittelgrofie Zwiebel (80 g) 50 g Butter
2 g Salz

Fiir den Cappuccino-Schaum:

100 ml Vollmilch (3,8%) 1 kleine Tasse Espresso (40 ml) 1 g Salz

1 Prise Muskatnuss

Sellerie, Zwiebel, Apfel und Kartoffel schilen und grob wiirfeln. Alles in einem Topf mit der
Butter hell anschwitzen. Mit dem Wasser aufgieflen und die gewiirfelten Zutaten zehn Minuten
weich kochen lassen. Mit einem Piirierstab sehr fein piirieren. Sahne und Milch unter Rithren
zugieBen, aufkochen lassen. Eine Messerspitze Muskatnusspulver reiben und zusammen mit dem
Salz in die Suppe geben.

Das britische Original heifit Lemon Curd — eine aromatische, bittersiile ZitronenCreme. Fiir die
herzhafte Variation setzen wir auf Orange. Diese heifl waschen, Schale reiben, Saft auspressen.
Zwiebel fein hacken, in Butter glasig diinsten, mit dem Saft abloschen. Alles so lange kdcheln
lassen, bis der Saft vollstdndig reduziert und nur noch eine Zwiebelmasse iibrig ist. Salz und
OrangenAbrieb dazugeben.

Kurz vor dem Servieren die Milch mit Muskatnuss und Salz wiirzen. Maschinell aufschdumen.
Alternativ die Milch im Topf auf 65 bis 70 Grad erhitzen und mit einem Schneebesen zu Schaum
schlagen. Espresso vorsichtig einfliefen lassen.

Heile Suppe und Orangen-Zwiebel-Curd auf vier Schalen verteilen, auf jede etwas Schaum 16f-
feln, mit Apfelspalten und Selleriegriin verzieren.

Tipp:

Milch fiir Milchschaum darf nicht kochen. Die richtigen Temperaturen sind wichtig fiir Milch-
schaum. Die Milch sollte kiihlschrank-kalt sein, da sich die MilchProteine bis zum Erhitzen so
besonders stark ausdehnen und viel Luft aufnehmen kénnen. Die Milch méglichst auf 65 bis 70
Grad Celsius bringen. Mehr Hitze zerstort die Milcheiweife, es bildet sich kaum noch Schaum.
Milchschaum hat weniger Fett als ein Klecks Sahne.

test Februar 2018
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Sellerie-Suppe mit Speck-Strudel-Stange

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckstrudel-Stangen:

200 g Weizenmehl (405) 2,5 EL Sonnenblumensl 100 ml Wasser

1 Prise Salz 1 Schalotte 60 g gerduch. Bauchspeck
2 Zweige Majoran 1 Brétchen

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 500 g Knollensellerie 2 EL Butter

250 ml Milch Salz 600 ml Gefliigelbriihe

2 Zweige Majoran 125 g Sahne Muskat

Fiir den Strudelteig Mehl in eine Schiissel geben. 2 EL Sonnenblumenol, Wasser und eine Prise
Salz zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, mit wenig Sonnenblumendl einreiben und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Speckwiirfel mit der Schalotte kurz und kriéiftig anbraten und abkiihlen las-
sen.

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Sellerie schiilen, halbieren. Eine etwa 1 cm starke Scheibe abschneiden und diese halbieren. Rest-
lichen Sellerie in etwa 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Die Selleriewiirfel und Selleriescheiben zugeben und die Milch angieflen, leicht salzen.

Die Halfte der Gefliigelbriihe zugeben, aufkochen und den Sellerie bei schwacher bis mittlerer
Hitze weich garen.

In der Zwischenzeit alle Majoranzweige abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen.
Fiir den Strudel das Brotchen fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen. Die Brésel, Speck-
Schalotten und die Hélfte vom Majoran darauf streuen. Mehrere diinne Strudelstangen von ca.
15 cm formen.

Die Strudelstangen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 6 Minuten knusprig backen.

Weich gegarte Selleriescheiben aus dem Topf nehmen und fiir die Dekoration in feine Wiirfel
oder Rauten schneiden und beiseite stellen.

Die Sahne und restliche Gefliigelbrithe zum Suppenfond gieflen, alles kurz aufkochen lassen. Sel-
lerie im Fond fein piirieren.

Die Suppe mit Salz und Muskat abschmecken.

Suppe in vorgewéarmten tiefen Tellern anrichten, mit restlichem Majoran und feinen Selleriewtir-
feln bestreuen und die Speckstrudel-Stangen anlegen.

Jacqueline Amirfallah am 04. November 2020
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Soljanka

Fiir 4 Personen

150 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 100 g gerduch. Bauchspeck
200 g Kasseler-Nacken 80 g Salami 100 g Jagdwurst

2 rote Paprika 5 Essiggurken 50 g Tomatenmark

30 g Paprikamark 200 g Pelati-Tomaten 1 EL Kapern

1 1 Fleischbriihe 200 ml Essiggurkenwasser 1 Lorbeerblatt

Salz Zucker Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone
4 EL saure Sahne

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Speck und Kasseler wiirfeln, Salami und Jagdwurst léngs in etwa 3 cm lange Streifen schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschéler diinn schélen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen und Paprika in ca. 3 ¢cm lange Streifen schneiden.

Die Essiggurken in Scheiben schneiden.

In einem Topf Speck, Zwiebeln und Knoblauch zusammen anschwitzen. Paprika zugeben und
mitanbraten. Tomaten- und Paprikamark untermischen, kurz anrésten.

Pelati-Tomaten, Kapern, Essiggurken, Kasseler, Jagdwurst und Salami zugeben und gut unter-
mischen.

Mit Fleischbriihe und Essiggurkenwasser aufgieflen. Lorbeerblatt, je eine Prise Salz, Zucker und
Pfeffer zugeben, einmal aufkochen, dann etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze leicht kicheln.
Tipp: Nach Geschmack kann man noch 100 g Sauerkraut mitkochen.

Anschlielend das Lorbeerblatt entfernen und die Soljanka mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Tipp: Am besten schmeckt die Soljanka wenn man sie am Vortag zubereitet, ziehen ldsst und
nochmals aufkocht.

Zum Anrichten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heify ab-
waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Heifle Soljanka in Suppenteller oder -tassen geben, mit einem Klecks saurer Sahne, einer Scheibe
Zitrone und Petersilie dekorieren.

Rainer Klutsch am 30. Dezember 2020
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Soljanka

Fiir 4-6 Personen
500 g (mit Knochen) Kasseler 4 Wiener Wiirstchen 1 % 1 Gemiisebriihe

2 rote Paprikaschoten 2 Zwiebeln 4 Gewlirzgurken

0,1 1 Gewlirzgurkensud 3 Tomaten 1 EL Tomatenmark

4 EL Pflanzenol 1 Becher Creme-fraiche 1-2 unbehandelte Zitronen
Salz Pfeffer Zucker

Das Kasseler vom Knochen 16sen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Den Knochen beiseitelegen. Die Wiirstchen ebenfalls in Stiicke teilen.

Die Schale der Paprikaschoten mit einem Sparschiler so weit wie moglich entfernen, dann das
Gemiise wiirfeln. Tomaten vierteln und den Stielansatz entfernen. Gewiirzgurken und Zwiebeln
in Scheiben schneiden.

Pflanzendl in einem Schmortopf erhitzen und zunichst Wiirstchen und Kasseler kurz anbraten.
Paprika und Zwiebeln dazugeben und ebenfalls etwas anrdsten. Das Tomatenmark mit den
Zutaten vermengen. Alles etwas zuckern, salzen und pfeffern. Nun Tomaten, die Hilfte der
Gewiirzgurken, 2-3 EL Gurkenwasser, Kasseler-Knochen und Briihe hinzufiigen. Die Zutaten
sollten aber nur knapp bedeckt sein. Lieber etwas weniger Briithe verwenden, da die Soljanka
nicht zu diinnfliissig werden soll.

Die Suppe etwa 30 Minuten bei méf8iger Hitze kdcheln lassen. Dann nochmals mit Zucker, Salz
und Gurkenwasser siifisduerlich abschmecken und die restlichen Gurken unterheben. Die Soljanka
einige Minuten bei wenig Hitze ziehen lassen. Die Zitrone sdubern, in Scheiben schneiden und
je 1 Klecks Creme fraiche daraufsetzen.

Die Suppe in tiefe Teller fiillen und mit der Zitronenscheibe garnieren. Beim Essen immer wieder
etwas Creme fraiche auf den Loffel fiillen und den Saft der Zitronenscheibe in die Suppe driicken.

Rainer Sass am 03. April 2020

Spinat-Suppe mit Kokos

Fiir 4 Personen:

1 rote Chilischote 1 Schalotte 1 TL Butterschmalz oder Kokosol
1 EL Kokosraspel 250 ml Kokosmilch 1 TL Mango-Chutney

1 Kaffir-Limettenblatt junger Blatt-Spinat Salz

Pfeffer 4 Knoblauchzehen  2-3 EL Olivenol

Chilistiick entkernen, waschen und wiirfeln. Schalotte schélen, wiirfeln und in einem Topf in
Butterschmalz anschwitzen.

Kokosraspel zugeben und kurz anrosten. Mit Kokosmilch abléschen.

Chili, Mango-Chutney und Kaffir-Limettenblatt zugeben und 10 Minuten kicheln lassen. Dann
das Limettenblatt herausnehmen.

Spinat waschen, putzen, trockenschleudern, in die Suppe geben und mit dem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauchzehen schélen, in diinne Scheiben schneiden und in einer kleinen Pfanne im heiflen
Olivenol bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Die Knoblauchchips auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Das Spinatsiippchen in zwei tiefe Teller oder Schalen fiillen, mit den Knoblauchchips bestreuen
und servieren.

Christian Henze am 15. Mai 2020
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Thai-Basilikum-Suppe mit scharfem Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL neutrales Pflanzenol
3 EL Kokosraspel 1 EL Weizenmehl 500 ml Kokosmilch

300 ml Gefliigelbriihe 1 EL brauner Zucker 1 Sténgel Zitronengras

2 kleine rote Chilischoten 3 Kaffir-Limettenblétter 1 Bund Thai-Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Karotten 100 g Lauch 100 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 1 EL neutrales Pflanzensl 1 EL gehackter Ingwer

1 EL Mango-Chutney 5 EL siifle Chilisauce Salz, Pfeffer
Fertigstellen:

1 Bund Thai-Basilikum frischer Koriander

Fiir die Suppe:

Die Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe schélen und in
Scheiben schneiden.

Das Pflanzendl in einem groflen Topf erhitzen. Die Lauchzwiebeln, den Knoblauch und die Kokos-
raspel darin anbraten. Das Weizenmehl dariiber stduben, kurz verrithren und mit der Kokosmilch
und der Gefliigelbriihe aufgiefflen. Den Palm -Zucker dariiber streuen.

Das Zitronengras putzen, dann klopfen, bis die Fasern etwas gequetscht sind. Das Zitronengras
in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden und in die Suppe geben. Die ganzen Chilischoten und die
Kalffir- Limettenblétter dazugeben und die Fliissigkeit einmal aufkochen. Die Temperatur redu-
zieren und die Suppe 10 Minuten ziehen lassen.

Scharfes Gemiise:

Die Karotte schéiilen. Den Lauch und den Staudensellerie putzen. Das Gemiise in diinne Stifte
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gemiisestifte, den Ingwer und den Knoblauch darin
anbraten. Das Mango-Chutney und die Chilisauce unterrithren und das Gemiise mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen:

Das Thai-Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Gewiirze
aus der Suppe nehmen. Das Basilikum zugeben und die Suppe mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken. Die Suppe nicht mehr kochen lassen.

Anrichten:

Die Suppe mit dem Piirierstab schaumig mixen und auf 4 tiefen Suppenschalen verteilen. Das
scharfe Gemiise dazugeben und die Suppe mit grob gehacktem Koriander garnieren.

Christian Henze am 18. Mai 2018

89



Thaildndische Garnelen-Suppe und Ceviche vom Heilbutt

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g ungeschilte Garnelen 1 Limette 3 Austernpilze

4 kleine Shiitake-Pilze 1 Stiick Galgant 1 rote Chilischoten

2 Kaffir-Limettenbléatter 1 EL brauner Zucker 1 Stange Zitronengras
4 Bund Koriandergriin 1 Knoblauchzehe 2 EL Fischsauce

1 EL Sesamol % TL schwarze Pfefferkorner Salz

Fiir das Ceviche:

300 g Heilbutt Filet 3 Limetten 1 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehen 4 Bund Koriandergriin
2-3 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Garnelen schélen, dabei die Kopfe durch Drehen abtrennen und das letzte Schwanzsegment
belassen. Garnelenschalen und -kopf fiir den Sud beiseite stellen.

Die Garnelenschwénze mit einem Messer am Riicken entlang leicht einschneiden und mit einem
Spitzen Kiichenmesser den Darm herausziehen. Garnelen kaltstellen.

Das Zitronengras waschen, putzen und 1 Stange in grobe Stiicke schneiden.

Das Sesamdl in einem groflien Topf erhitzen. Die Garnelenschalen und Garnelenktpfe darin kurz
anrosten. Die Hélfte der Zitronengrasstiicke zu den Garnelenschalen und -képfen geben.

11 kaltes Wasser dazugiefien, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10 min. kdcheln
lassen.

Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Blétter abzupfen, den Rest
beiseitelegen. Den Knoblauch schélen, grob hacken und mit der Hélfte der Korianderblétter und
den Pfefferkérnern im Morser zu einer feinen Paste zerstoflen.

Die Austernpilze putzen, trocken abreiben und je nach Gréfle halbieren oder in Stiicke schneiden.
Die Stiele der Shiitake-Pilze entfernen und die Kopfe klein schneiden.

Den Galgant schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chilischoten waschen, putzen und
mit Kernen in Ringe schneiden. Die andere Hilfte des Zitronengras in feine Ringe schneiden.
Den Garnelensud durch ein Sieb abgieflen, auffangen und wieder in den Topf geben. Galgant-
scheiben, Chili und Zitronengrasringe dazugeben. Die Koriander-Gewiirz Paste unter den Sud
rithren. Zucker und Kaffir- Limettenblétter dazugeben.

Limette halbieren und auspressen. 50 ml Limettensaft und Fischsauce dazugieflen. Alles einmal
aufkochen. Die vorbereiteten Garnelen in den Sud legen. Die Pilze unter die Suppe riithren. Die
Suppe offen bei mittlerer Hitze etwa 4 min. kocheln lassen. Mit Salz abschmecken. Die Suppe
anrichten, mit den iibrigen Korianderblédttern garnieren und servieren.

Fiir das Ceviche:

Fischfilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und etwa in 2 x 2 cm grofe Stiicke
schneiden.

Filetstiicke in eine flache Schale geben. Knoblauch schélen und {iber die Fischstiicke reiben.Fisch
mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Alles gut vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden oder hobeln. Die Zwiebelringe
etwa 1 min. in kaltes Wasser legen. Dann in ein Sieb abgieBen, abtropfen lassen und auf den
Fischfiletstiicken verteilen. Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft iiber den Fischfi-
letstiicken und Zwiebelringen verteilen, bis alles knapp bedeckt ist. Fisch mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank ziehen lassen. Die Mischung zwischendurch umriihren und dafiir
sorgen, dass die Fischstiicke gleichméfig mariniert werden.
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Koriandergriin kurz vor dem Servieren waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
grob hacken. Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Koriandergriin und Chili auf den Fisch geben und mit Olivendl betréaufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 07. Juni 2019

Tomaten-Suppe mit Hihnerfleisch-Ballchen

Fiir 4 Personen

1 kg reife Tomaten 1 Karotte 3 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie 2 rote Zwiebeln 1 Chilischote

1 Stiick Schinkenschwarte 1 Stiick Schinkenknochen 1 gehdufter EL Tomatenmark
1 1 Wasser 1 1 Tomatensaft 1 Zweig Rosmarin

Zucker, Salz, Olivenol

Hackbéllchen:

500 g Gefliigelhack 2 EL Rosinen 1 EL Petersilie

1 EL Pinienkerne 1 altes Brotchen 1 Zwiebel

1 Ei 1 Prise Cayenne-Pfeffer 2-3 EL Semmelbrosel

Salz, Butter Olivenol

Die Tomaten mit einem Sparschéler schilen, Stielanséitze entfernen und die Kerne auskratzen.
Das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden. Die Tomatenreste in ein feines Sieb geben und den Saft
ausdriicken.

Karotte, Knoblauch und Zwiebel schélen, Staudensellerie und Chilischote sédubern. Das Gemiise
und die Gewtiirze fein hacken.

Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos anschwitzen. Nun
die Tomatenstiicke, Saft, Wasser und Tomatenmark hinzufiigen. Alles salzen, pfeffern und den
Rosmarinzweig hinzufiigen.

Schinkenknochen und Schwarte in den Topf legen und die Suppe 40 Minuten kocheln lassen.
Knochen, Schwarte und den Rosmarinzweig entfernen, dann die Suppe nochmals mit Salz, Zu-
cker und Pfeffer abschmecken.

Hackbillchen:

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in Olivendl bei méBiger Hitze einige Minuten farblos an-
diinsten. Die Brotchenhilfte in etwas Milch einweichen, dann ausdriicken. Die Rosinen etwa 20
Minuten in Wasser einweichen. Die Petersilie sdubern und sehr fein hacken.

Gefliigelhack mit den angediinsteten Zwiebeln, Rosinen, Pinienkernen, Ei, Petersilie und Brot-
masse vermengen. Den Teig kriftig salzen und mit Cayenne-Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
Billchen formen und diese leicht mit Semmelbrosel bestreuen.

Eine Mischung aus Olivendl und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Béllchen
darin goldbraun braten.

Servieren:

Die Suppe mit je einem Béllchen in tiefe Teller geben. Wer mag, kann noch gehackte Rosmarin-
nadeln und Olivendl hinzufiigen. Die Suppe mit einem Chianti classico genieflen.

Rainer Sass am 16. August 2019
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Tomaten-Suppe mit Risotto und Muscheln

Fiir 4 Personen:

Fiir die Muscheln: 400 g Venusmuscheln 400 g Miesmuscheln
200 ml Weifiwein 2 Zweige Petersilie 3 Zweige Thymian
1 Chilischote 2 Zehen Knoblauch 1 Schalotte

Salz, Olivenol 1 Stange Staudensellerie

fiir das Risotto: 150 g Risotto-Reis 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 750 ml Briihe Weilwein

1 EL Butter 50 g geriebener Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe: 1 grofle Dose geschélte Tomaten 500 ml Tomatensaft
4 frische Tomaten 1 Stange Bleichsellerie 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 1 Chilischote 1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Thymian 5 Blatter Salbei 1 Lorbeerblatt

Salz; Pfeffer Zucker; Olivenol

Fiir die Muscheln: Die Muscheln gut abspiilen und fiir 4 Stunde in kaltes Wasser legen.

Beim Wissern geben die Muscheln meistens noch Schmutz- und Sandreste ab. Angeschlagene
Muscheln und Exemplare, die sich unter Wasser 6ffnen, aussortieren. Knoblauch, Schalotte und
Staudensellerie putzen und fein wiirfeln. Chilischote in Ringe schneiden. Alles in einem Topf mit
heilem Olivendl farblos anschwitzen. Die Muscheln aus dem Wasser nehmen und in den Topf
geben. Mit dem Sudansatz vermengen.

Weilwein, etwas Wasser, Kréduter und Salz hinzufiigen. Den Topf verschlieSen und die Muscheln
3-4 Minuten im Dampf garen.

Den Topf mehrmals leicht schiitteln, damit sich alles gut verteilt.

Das Fleisch aus den gedffneten Muscheln 16sen. Das geht am besten mit einer leeren Miesmuschel
oder Kiichenpinzette.

Finige Exemplare als Deko in der Muschel lassen. Den Sud kann man als Ergénzung fiir die
Risotto-Zubereitung verwenden.

fiir das Risotto: Knoblauch und Schalotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf
mit heiflem Olivendl farblos andiinsten. Den Reis hinzufiigen und mit den anderen Zutaten
vermengen. 1-2 Kellen warme Brithe zum Reis geben und unter stdndigem Riihren kochen, bis
die Fliissigkeit fast aufgebraucht ist. Wieder Briihe, Muschelsud oder etwas Wein hinzufiigen und
unter stdndigem Riihren einkochen. Den Vorgang mehrmals wiederholen, bis der Reis cremig und
gar, aber noch bissfest ist. Das dauert etwa 20-25 Minuten. Zum Schluss geriebenen Parmesan
und Butter unterrithren und alles mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Fiir die Suppe: Dosentomaten und frische Tomaten in Stiicke teilen. Schalotten, Knoblauch
und Bleichsellerie putzen und in Scheiben schneiden, die Chilischote hacken. Olivendl in einem
Topf erhitzen und darin Knoblauch, Bleichsellerie und Schalotten anschwitzen. Die vorbereiteten
Tomaten und den Tomatensaft dazugeben. Krauter, Salz, Zucker, Pfeffer und Chili hinzufiigen
und den Suppenansatz bei méafiger Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend durch
ein feines Sieb driicken und Gewiirze und Haute auffangen. Man kann den Ansatz auch durch
eine flotte Lotte drehen. Die Suppe nach Geschmack mit etwas Tomatensaft verlingern und
salzen. Sie sollte aber eher zihfliissig als zu fliissig sein.

Anrichten: Die heifle Suppe in Teller fiillen. In die Mitte 2-3 EL Risotto geben und eine Handvoll
Muscheln daraufsetzen. Die Suppe mit etwas Sellerie-Griin dekorieren.

Rainer Sass am 06. Dezember 2020
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Verspdteter Oster-Eintopf a la Lohse

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargelfond:

1 kg weifler Spargel 500 ml Gemiisefond 3 EL Sojasauce

1 EL feines Salz

Fiir den Eintopf:

1 Lammleber & 700 g 10 Stangen griiner Spargel 3 vorw. festk. Kartoffel

10 Champignons 2 Baby-Pak-Choi 1 rote Chili

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Bund Friihlingslauch
2 Limetten 4 Bund Koriander 25 ml WeiBweinessig
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Spargelfond:

Den Spargel schélen und die Schalen in Gemiisefond und 500 ml Wasser 10 Minuten aufkochen
lassen. Den geschiilten Spargel in ein nasses Kiichentuch wickeln und gekiihlt spéter anderweitig
verwenden.

Den Sud mit Sojasauce und einer kriftigen Prise Salz wiirzen.

Fiir den Eintopf:

Die Leber waschen und in kleine Streifen schneiden. Den griinen Spargel dritteln und die holzigen
Enden entfernen. Den Pak Choi waschen und Blédtter vom Strunk entfernen. Die Pilze mit einer
Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Die Leberstreifen in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten und auf einen Teller geben. Die Spargel
und Zwiebeln in der Pfanne mit dem Bratensatz ebenfalls scharf anbraten, kraftig salzen und
leicht zuckern.

Die Chili im Ganzen und den gehackten Knoblauch zugeben. Fein geschnittene Korianderstiele
und Pilze zum Schluss unterriihren. Verwenden Sie bei Kriutern — wenn moglich — auch die
Stiele! Denn gerade hier steckt neben reichlich Geschmack auch eine wunderbare Textur fiir Thr
Gericht drin.

Den Spargelfond in den Topf mit dem gebratenen Gemiise geben, miteinander aufkochen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Den Friihlingslauch waschen und in grobe Stiicke schneiden. Pak Choi zum Eintopf geben. Die
Limetten fein reiben, halbieren und den Saft auspressen. Limettenabrieb und -saft zum Eintopf
geben.

Die Kartoffel mit Schale in den Eintopf raspeln und kurz aufkochen lassen. Das Lamm hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den verspéteten Ostereintopf auf tiefen Tellern anrichten, mit etwas Koriander garnieren und
servieren.

Christian Lohse am 27. April 2018
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Wacholder-Kartoffel-Suppe mit Wirsing

Fiir 4 Personen

8-10 Kartoffeln, vorw. festk. 4 Wirsing 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 6 cl Wacholderschnaps 6 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter 1 Prise Muskatnuss 600 ml Gemiisefond
2 EL Butter 2 EL Olivendl Salz, weifler Pfeffer

2 Zweige frischer Majoran

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren und in halbe Ringe
schneiden.

Beides zusammen und in einem Topf mit Butter glasig schwitzen.

Lorbeerblitter, Wacholderbeeren dazugeben, mit Salz und Muskatnuss wiirzen, mit dem Wachol-
derschnaps abloschen, dann mit Gemiisefond aufgieflen und bei schwacher Hitze ca.15 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Wirsing putzen, Strunk und dicke Rippen entfernen, in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit
Olivenol heifl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lorbeer und Wacholder aus der Suppe holen, fiir die Bindung ein paar Kartoffeln in der Suppe
zerstampfen, dann den Wirsing dazugeben und mit gehacktem Majoran abschmecken.

Suppe in Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 31. Oktober 2020

Wildkrduter-Suppe mit Lachs-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

Klé8chen:

100 g Lachsfilet, gewiirfelt 0,1 1 Sahne 2 Eiweif3
Salz

Fiir die Suppe:

3 Schalotten, gewiirfelt 1 Knoblauch, gewiirfelt 1 EL Butter
1 EL Mehl 0,7 1 Briihe 0,2 1 Sahne
100 g Kréauter, frisch Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Das Lachsfilet in Wiirfel schneiden und mit der Sahne, den Eiweiflen und etwas Salz verriihren.
In eine Metallschiissel geben und im Tiefkiihlfach ca. 15 Minuten leicht anfrieren lassen.

Die Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Mit
Mehl bestduben und mit der Brithe abloschen. Die Sahne zugeben und die Suppe 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit 11 Wasser in einem Topf erhitzen. Die Lachsmischung piirieren und mit
zwel Teeloffeln kleine Klofchen abstechen. Die KloBchen im leise siedendem Salzwasser ca. 5 7
Minuten gar ziehen lassen.

Die Kréuter fein schneiden und in die Suppe geben. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und
mit dem Zitronensaft, der geriebenen Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die schaumige Suppe in Teller fiillen, die Lachklo8chen zugeben und servieren.

Christian Henze am 03. April 2020
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Wourzelgemiise - Bouillon mit Krduter-Topfen-Nockerin

Fiir 4 Personen

Nockerln:

50 g gemischte Krduter 0.5 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

125 g Quark 3 EL Mehl Salz

Salz und Pfeffer 1 Karotte 1 Petersilienwurzel
150 g Sellerie 0.5 Stange Lauch 750 ml kraftige Briithe
Gemiisebriihe (750 ml):

1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 1 TL Salz

0.5 TL Zucker 1.5 1 Wasser

Nockerln:

Die Kriuter (z.B. wie Petersilie, Kerbel, Estragon, Dill oder Kresse) abbrausen, trocken schiit-
teln, die Bléitter abzupfen und hacken. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die gehackten
Kréuter mit dem Quark in einen hohen Becher geben und mit einem Mixstab fein piirieren. In
einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Krauter-Quark-Mischung mit Eigelb und Mehl glatt rithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Aus der Masse mithilfe von zwei Essloffeln Nocken abstechen, diese in siedendes
Salzwasser geben, die Temperatur zuriickschalten und die Nocken circa 10-12 Minuten ziehen
lassen (nicht kochen!).

Inzwischen das Gemiise schilen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Briihe (siehe
unten) aufkochen, die Gemiisestreifen hineingeben und 4-5 Minuten darin kochen lassen. Die
Suppe eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit den Gemiise-
streifen in tiefe Teller verteilen. Die Nocken mit einem Schaumloffel aus dem Salzwasser heben,
kurz abtropfen lassen und in der heiflen Bouillon servieren.

Tipp:

Besonders perfekte Gemiisestreifen erhalten Sie, wenn Sie das Gemiise erst mit einem Sparschéi-
ler in diinne Langsstreifen hobeln und diese anschlieend aufeinander legen und fein schneiden.
Gemiisebriihe (750 ml):

Das Suppengemiise (Lauch, Karotte, Sellerie, Petersilienwurzel) in walnussgrofie Wiirfel schnei-
den. Die Gemiisezwiebel ungeschélt halbieren. Alle Zutaten in einen groflen Topf geben, einmal
kurz aufkochen lassen und dann mindestens 30 Minuten, besser 1 Stunde, ziehen lassen. Danach
die fertige Gemiisebriihe durch ein Sieb giefen.

Johann Lafer am 17. Marz 2020
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