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Apfel-Curry-Suppe mit gerésteten Mandeln und Kdse-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 Apfel (Boskop) 3 Zwiebel 2 EL Butter
1 EL Curry 500 ml Hithnerfond 1 TL Zucker
1 EL Mango-Chutney 100 ml Sahne

Fiir die Mandelbliittchen:
50 g Mandelbldttchen
Fiir die Késestangen:

1 Rolle Blétterteig 100 g Emmentaler 1 Ei
1 Prise Paprikapulver 1 TL Kiimmel 1 TL Oregano
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe einen Liter Wasser zum Kochen bringen.

In einem weiteren Topf die Butter schmelzen. Den Apfel waschen, entkernen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in den Topf geben und
ein wenig schmoren lassen.

Zu dem kochenden Wasser den Hithnerfond geben und anschliefend mit der Fliissigkeit die Ap-
fel und Zwiebeln abléschen. Das Curry, den Zucker und das Mango-Chutney dazugeben und 15
Minuten kochen lassen.

Fiir die Késestangen den Blétterteig ausrollen und in fiinf Zentimeter breite Streifen schneiden.
Das Ei verquirlen und auf die Streifen streichen. Den Emmentaler reiben und mit den Gewiirzen
in einer Schiissel vermengen. Anschliefend auf dem Blétterteig verteilen und die Streifen zu Spi-
ralen aufdrehen. Diese auf ein Backblech legen und fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben.
Fiir die Mandelbldttchen eine Pfanne auf hochster Stufe erhitzen. Die Mandeln hineingeben und
rosten.

Die Suppe piirieren und die Hélfte der Sahne unterrithren. Die andere Hélfte steif schlagen und
je einen Essloffel und Mandeln als Dekoration auf die Suppe geben.

Die Apfel-Curry-Suppe mit gerdsteten Mandeln und Késestange auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Sabrina Lacek am 08. September 2015



Apfel-Sellerie-Suppe mit Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

200 g Knollensellerie 1 sduerlicher Apfel 20 g Butter
2 EL trockener Weiflwein 250 ml Rinderfond 150 ml Sahne
200 ml Apfelsaft

Fiir das Chutney:

1 sduerlicher Apfel 1 Zwiebel 1 TL Butter
1 Schote rote Chili 30 g Puderzucker  Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelstroh:

1 grofe, mehligk. Kartoffel 200 ml Pflanzendl

Fiir die Suppe den Apfel und den Sellerie schiilen und in grobe Stiicke schneiden. Den Fond in
einem Topf aufkochen und den Apfel und den Sellerie darin weichkochen. Anschlieflend beides
piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit dem Apfelsaft, der Sahne und dem Weifiwein aufgie-
Ben. Je nach Geschmack etwas von dem piirierten Gemiise aus dem Sieb zuriick in die Suppe
geben. Die Butter untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Chutney den
Apfel schilen, die Zwiebel abziehen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Den Puderzucker
mit Butter im Topf karamellisieren. Anschliefend die Apfel- und Zwiebelwiirfel dazugeben und
fiir zehn Minuten bei geringer Hitze einkochen lassen. Die Chilischote ldngs aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Das Chutney mit Pfeffer, Salz und der
Chili abschmecken. Fiir das Kartoffelstroh das Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Die Kartof-
feln schilen, in sehr feine Streifen schneiden, mit Wasser abspiilen und dann trocken tupfen.
Anschlielend die Streifen in dem heiflen Fett goldgelb frittieren. Die Suppe in tiefen Tellern mit
dem Chutney und dem Stroh anrichten und servieren.

Angela Riiping am 25. November 2014



Asiatische Fisch-Kokos-Suppe mit Papaya-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Zanderfilet 3 Riesen-Garnelen 150 g kleine Champignons
1 Schote milde, rote Chili 1 rote Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch 1-2 Limetten 100 g frische Mungosprossen
1 Wurzel Ingwer, a 10 g 250 ml Gemiisefond 250 ml Kokoscreme

1 EL Fischsauce 2 TL Speisestérke 4 Kaffirlimettenblatter

3 Stiele Koriander 2 Stiele Minze 2 Stiele Zitronengras

1 TL Pflanzencl Pfeffer

Fiir den Papayasalat:

1 unreife griine Papaya 1 Mohre 1 kleiner weifler Rettich

8 Cherrytomaten 1 TL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Salatdressing:

50 g getrocknete Krabben 1-2 Limetten 5 Zehen Knoblauchzehen
3 Schoten rote Chili 3 EL Erdniisse, ungesalzen 2 EL helle Fischsauce

2 EL helle Sojasauce % Bund frischer Koriander 2 EL Palmzucker

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Krabbenchips

Fiir die Suppe das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trocken tupfen. (Achtung: Die Schale nicht wegwerfen!) Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
abziehen und in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen, klein hacken und beiseite
stellen. Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen, in diinne Scheiben schneiden und eben-
falls beiseite stellen. Den Ingwer schilen und fein raspeln. Die Champignons mit einer Pilzbiirste
reinigen und in Scheiben schneiden. Bei dem Zitronengras die &ufleren Blatter entfernen und sehr
fein schneiden. Die Mungobohnensprossen in einer Schiissel waschen und anschliefend zum Ab-
tropfen aus dem Wasser nehmen. Den Gemiisefond mit den Garnelenschalen aufkochen lassen.
Den Saft von zwei Limetten auspressen und die Speisestidrke mit Wasser anriihren. Etwas Pflan-
zendl in einem Topf erhitzen, die Champignons, die Zwiebel, den Knoblauch, den Ingwer und das
Zitronengras darin andiinsten. Anschlieend den Fond durch ein Sieb ohne die Garnelenschalen
dazugeben. Die Fischsauce und die Kokoscreme einriihren, die Kaffirlimettenbldtter dazu geben
und die Suppe mit Pfeffer abschmecken. Zehn Minuten kdcheln lassen. Anschlielend die Mungo-
bohnensprossen und die angeriihrte Speisestirke und den Limettensaft dazugeben und weitere
zwei Minuten unter stédndigem Riihren kdcheln lassen. Die Fischfiletstiicke und die geschnittenen
Friithlingszwiebeln in die Suppe legen und bei kleiner Flamme sechs Minuten ziehen lassen. Die
Garnelen in einer Pfanne mit Pflanzendl anbraten. Fiir den Salat die Papaya schélen, halbieren,
mit einem Loffel die Kerne entfernen und in lange, diinne Streifen hobeln. Dann die Streifen in
den Morser geben, weich stampfen, bis die Fliissigkeit der Frucht austritt und die Streifen in
eine Schiissel geben. Anschlieffend die M6hre und den Rettich schélen, ebenfalls in lange Streifen
hobeln und zu der Papaya geben. Die Tomaten in einer Pfanne mit Pflanzen6l anbraten und
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Fiir das Salatdressing den Saft der Limetten auspressen und mit
der Fischsauce, der Sojasauce und dem Olivendl gut vermischen. Mit etwas Palmzucker, Pfeffer
und Salz abschmecken. Anschliefend den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote
entkernen und ebenfalls fein hacken. Den Rest des Palmzuckers in den Morser geben und mit
der Chili, dem Knoblauch, den Krabben und zwei Drittel der Erdniisse zerstampfen. Die Masse
zu dem Dressing geben, griindlich vermengen und unter den Salat heben. Nochmal mit Salz und

3



Pfeffer abschmecken und mit den restlichen Erdniissen und gezupften Korianderblittern gar-
nieren. Zum Anrichten den Koriander und die Minze fein hacken. Die Suppe in vorgewirmten
Schiisseln anrichten und mit den Chilischeiben, Minze- und Korianderblédttern garnieren. Mit ei-
nem Spiefl die Garnelen und einige Tomaten iiber der Suppe anrichten. Den Salat auf separaten
Tellern mit den restlichen Cherrytomaten anrichten und mit den Krabbenchips servieren.

Monika Thomaier am 25. November 2014

Asiatische Gemiise -Suppe

Fiir zwei Personen

200 g Champignons 3 Tomaten 1 grofle Karotte

3 cm Ingwer 4 Kaffirlimettenblatter 1 Sténgel Zitronengras
1 Limette 5 EL Tamarindenpaste 1,2 L Gemiisefond

5 EL Fischsauce 4 EL Sojasauce Wasser, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund frischer Koriander

In einem kleinen Topf Wasser erhitzen. Die Tomaten mit einem Messer an der Unterseite kreuz-
weise einritzen. Anschlieflend fiir etwa 30 Sekunden in das kochende Wasser geben. Die Tomaten
dann mit einer Schaumkelle herausheben und in einer Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken.
Jetzt die Haut von den Tomaten abziehen. Die Champignons putzen, die Karotte schilen und
anschliefend zusammen mit den Tomaten wiirfeln. Jetzt den Gemiisefond in einem groflen Topf
erhitzen. Das Zitronengrafl lings halbieren und in den Gemiisefond geben. Mit einer Reibe die
Schale der Limette abreiben und den Ingwer raspeln. Beides mit den Kaffirlimettenblattern
hinzugeben und kocheln lassen. Die Gemiisewiirfel und die Tamarindenpaste zum Fond geben.
Mit der Fisch- und Sojasauce abschmecken, pfeffern und nach Belieben Salz hinzufiigen. Zum
Schluss die Korianderblétter von den Stidngeln zupfen. Das Asiatische Siippchen in tiefen Tellern
anrichten, mit den Korianderbldttern garnieren und servieren.

Jasmin Faisst am 29. August 2014



Asiatische Tomaten-Suppe mit Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

750 ml Gemiisefond 3 Strauchtomaten 1 Zwiebel

1 Banane 1 Stiick Ingwer (2,5 cm) 1 Knoblauchzehe

1 Priese gemahlener Ingwer 1 EL mildes Mango-Chutney 1 EL Créme-fraiche
mildes Currypulver 100 ml Kokosmilch 2 EL Sahne
Sesamol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Garnelenspief3:

4 Riesengarnelen 1 Chilischote Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel fein hacken und in der Pfanne glasig anbraten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken
und gemeinsam mit dem Ingwer, dem Ingwerpulver und dem Currypulver in die Pfanne geben.
Die Tomaten waschen, ebenfalls in die Pfanne geben und alles fiinf Minuten anbraten.

Das Ganze mit Gemiisefond abléschen und 15 Minuten weiter kocheln lassen. Anschlieflend die
Banane, die Sahne und die Kokosmilch dazugeben und piirieren.

Das Mango Chutney unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen waschen und putzen, gemeinsam mit der Chilischote in etwas Ol glasig anbraten,
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Suppe in einem tiefen Teller anrichten und gemeinsam mit den Garnelen servieren.

Florian Scheil am 14. April 2015

Avocado-Suppe mit Rdaucher-Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 sehr reife Avocados 1 Zitrone 1 EL Butter
3 EL Creme fraiche 250 ml Gemiisefond 1 EL Honig
1 Zweig Dill 1 EL Currypulver Salz

weifler Pfeffer
Fiir die Einlage:
50 g R&ucherlachs

Den Réucherlachs in Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und darin das Curry anschwitzen. AnschlieBend mit dem
Gemiisefond auffiillen und aufkochen lassen.

Die Avocados halbieren, entkernen und schilen. Das Fruchtfleisch piirieren und mit Créme fraiche
verrithren. Anschlieend in dem Fond einriihren und nochmals aufkochen lassen. Die Zitrone
halbieren und den saft auspressen. Den Honig und zwei Essloffel Zitronensaft in die Suppe
geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Abschlielend den Dill fein hacken.

Die Suppe auf Tellern anrichten und mit den Lachsstreifen und Dill garniert servieren.

Ginther Kurz am 26. Juni 2015



Bananen-Kokos-Suppe mit Frihlingszwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Friihlingszwiebeln 2 Bananen 1 Granatapfel

15 g Ingwer 2 EL Olivenol 100 ml Kokosmilch
375 ml Gemiisefond 3 EL Maismehl Vanille-Chilisalz
Currypulver schwarzer Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Platte Blatterteig 50 g gesalzene Erdniisse 2 Eier

1 EL Milch

Fiir die Garnitur:
2 Minzeblatter

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Bléatterteigstangen den Bléatterteig auf der Arbeitsfliche ausrollen und halbieren. die
Erdniisse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plattiereisen fein zerstoflen. Die Eier
trennen. Das FEiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Hélfte des Figelbes mit den Niissen
und der Milch vermengen. Die Masse auf einer Blétterteighiilfte verteilen. Dabei einen Rand frei
lassen. Die andere Teighélfte darauf legen und den Rand andriicken. Den Blétterteig in zwei
Zentimeter breite Streifen schneiden, diese zu einem Korkenzieher drehen und auf ein Backblech
legen. Mit der anderen Hélfte des Eigelbs die Stangen bestreichen. Die Blétterteigstangen im
Ofen 12 bis 15 Minuten backen.

Fiir die Suppe die Bananen schélen. Eineinhalb Bananen in Scheiben schneiden. Die andere
Bananenhilfte kann anderweitig verwendet werden. Vier Bananenscheiben fiir die Garnitur zur
Seite legen.

Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Friithlingszwiebeln putzen und in Réllchen schneiden.
Die Bananen im heifien Ol in einem Topf kurz anbraten, den Ingwer dazugeben, mit dem Mehl
bestduben und einrithren. Mit der kalten Kokosmilch angielen und glatt rithren. Den Fond
dazugeben und aufkochen. Die Suppe kocheln lassen.

Die Bananensuppe mit dem Mixstab fein piirieren, mit dem Vanillesalz, dem Currypulver und
Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln dazugeben und kurz mitgaren lassen.

Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne herauslésen.

Die Bananensuppe auf tiefen Tellern anrichten, die restlichen Bananenscheiben und ein Essloffel
Granatapfelkernen darauf geben. Die Suppe mit den Minzeblédttern garnieren und servieren.

Sabine Vogels am 31. Marz 2015



Belgische Zwiebel - Suppe mit selbstgemachtem Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebelsuppe:

500 g Zwiebeln 1 Ei 100 g Butter

1 Scheibe Trappistenkése 400 ml Gefliigelfond 300 ml Trappistenbier
4 Zweige frischer Thymian Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Brot:

20 g gewiirfelter Katenschinken 110 ml Mehl 5 g Backpulver

110 ml Milch 1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Suppe die Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf die Butter
schmelzen lassen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Anschlieend den Thymian hinzufiigen,
salzen und pfeffern. Nach einer Minute mit dem Gefliigelfond abléschen und das Bier hinzufiigen.
Alles kiocheln lassen, bis die Zwiebeln gar sind. Die Thymianzweige rausnehmen und die Suppe in
die Terrine fiillen, das Ei hinzufiigen, den Trappistenkése in kleinen Scheibchen darauf platzieren
und fiir zwei Minuten im Backofen iiberbacken.

Fiir das Brot den Katenschinken klein wiirfeln und zusammen mit der Milch, dem Mehl, dem
Backpulver und Salz zu einem Teig verkneten. Mit den Hénden kleine Brotchen formen und im
Backofen auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech fiir 15 Minuten backen.

Die Belgische Zwiebelsuppe mit dem Brot anrichten und servieren.

Michele van Beirs am 07. Juli 2015

Bergkdse - Suppe mit knusprigem Schwarzbrot und Salbei

Fiir zwei Personen
80 g weichkochende Kartoffeln 4 diinne Schwarzbrotscheiben 1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen 70 g Bregenzer Bergkése 20 g Butter

100 ml Sahne 500 ml Gemiisefond 70 ml griiner Veltliner
1 Bund Salbei Majoran, Muskat 2 EL Olivenol

grobes Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen, kleinschneiden und in Butter anrésten. Mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Muskat wiirzen und mit Weifiwein abléschen. Den Gemiisefond hinzugeben
und etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis die Erdépfel weich sind. Mit einem Stabmixer piirieren.
Den Bergkése reiben und mit der Sahne in die Suppe einriihren. Die Suppe sollte dabei nicht
mehr kochen. Die Schwarzbrotscheiben wiirfeln und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Ftwas Salbei fein schneiden. Die Brotwiirfel mit Olivendl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und
einem Essloffel Salbei bestreuen. Bei 180 Grad die Wiirfel drei bis vier Minuten knusprig braten.
Die Suppe mit dem Schwarzbrot anrichten, mit einem Salbeizweig garnieren und servieren.

Kathrin Taupe am 07. Februar 2014



Blumenkohl -Cremesuppe mit Weibrot-Kdse-Crotiitons

Fiir zwei Personen
4 festk. Kartoffeln, klein 3 Scheiben Toastbrot 400 g Blumenkohl mit Blittern

100 g Parmesan 3 EL Butter 1 EL Kartoffelstérke
125 ml Sahne 125 ml Créme-fraiche 1 EL saure Sahne
Krautersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in ei-
ner Pfanne mit etwas Butter goldbraun braten. Anschlieffend die Brotwiirfel auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und auf ein Backblech legen. Den Kise reiben und auf den Brotwiirfeln por-
tionieren. Das Backblech fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Die Kartoffeln schélen und
zusammen mit dem Blumenkohl in einem Topf mit Kriutersalzwasser weich kochen. Anschlie-
Bend 100 Milliliter des Gemiisefonds in einen zweiten Topf abgielen. Den restlichen Gemiisefond
zusammen mit dem Blumenkohl und den Kartoffeln piirieren. Nach und nach Creéme-fraiche und
Sahne dazu geben und alles zusammen nochmals piirieren. Das Ganze mit Kriutersalz, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Késecrotitons aus dem Backofen holen. Die Blumenkohlcremesuppe in
einen Teller geben und mit den Ké&secrolitons garnieren und servieren.

Kurt Schmid am 08. April 2014

Bohnen-Eintopf mit selbstgebackenem Quark-Bratchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Dose weifle Bohnen 500 ml Gemiisefond 500 ml Rinderfond

2 EL Créme-fraiche 75 g gerducherter Speck 1 Ei

250 g Mehl 1 Bund Liebstockel 1 Bund Bohnenkraut
125 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Quarkbroétchen:

150 g Mehl 75 g Quark 5 EL Milch

3 EL neutrales Ol 1 TL Backpulver 1 Prise feines Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Nudelteig das Ei mit einem Schneebesen aufschlagen und mit 150 g Mehl und einer
Prise Salz Teig einriihren. Diesen diinn ausrollen und kurz antrocknen lassen.

Fiir den Eintopf die Fonds erhitzen, Krauter hacken und dazugeben. Bohnen abgieflen. Speck
wiirfeln und in einer Pfanne kross anbraten.

Fiir die Brétchen Mehl, Quark, 3 EL Milch, Ol, Backpulver und Salz zu einem Teig kneten. Zu
4 kleinen Brotchen formen. Im Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Kurz vor dem Ende der
Backzeit mit iibriger Milch bestreichen, damit die Brétchen einen schénen Glanz bekommen.
Teig in kleine Nudelbahnen schneiden und anschlieBend in reichlich Butter in einer Pfanne
anbraten bis sie braun werden. Anschlieflend etwas Mehl darauf streuen, in den Suppenansatz
geben und kréiftig aufkochen lassen.

Kurz bevor Nudeln gar sind, Bohnen, Creme fraiche und Speck dazugeben und kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bohneneintopf in tiefen Tellern anrichten, Brétchen dazu reichen und servieren.

Melanie Globerger am 18. Januar 2016



Brasilianischer Fisch-Eintopf mit Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:
1 Steinbuttfilet & 180 g 1 Rotbarschfilet a 180 g 6 Riesengarnelen mit Schale

1 rote Paprika 1 griine Paprika 2 Tomaten

1 rote Chili 1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen

2 Limetten 10 Safranfiden 400 ml Kokosmilch
400 ml Sahne 1 EL rote Currypaste 200 ml Gemiisefond

1 Bund Koriander 2 EL Sojaol 4 EL Sonnenblumenol
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

400 g Basmati-Reis 1 EL feines Salz

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Moqueca de Peixe Fischfilets waschen, trockentupfen, in Wiirfel schneiden und mit
Salz wiirzen. Limette halbieren und auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blitter
zupfen und fein hacken. Etwas davon beiseite stellen. Fischfilets zusammen mit Limettensaft
und Koriander in einem Topf erhitzen.

Tomaten, Chili und Paprika waschen, von Kerngehéduse und Scheidewénden befreien und klein
schneiden. Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Zwiebel, Knoblauch,
Paprika und Tomaten mit Sahne, Kokosmilch und Soja¢l zum Fisch geben und bei geringer
Hitze kocheln lassen. 100 ml Olivenol, Currypaste und Safran verrithren und zugeben.

Fiir den Reis diesen in einem Topf mit Salzwasser ca. 12 Minuten gar kochen und abgieflen.
Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trockentupfen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und hacken. Garnelen und Knoblauch in einer
Pfanne mit Sonnenblumendl ca. 2 Minuten scharf anbraten und zum Eintopf zugeben. Sahne
angieBen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Koriander zugeben.

Das Moqueca de peixe mit Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Uli Klier am 09. Juni 2016



Brokkoli-Rahm-Suppe mit Garnelen-Ciabatta-Burger

Fiir zwei Personen
Fiir die Brokkoli-Rahmsuppe:

300 g Brokkoli 1 grofle Kartoffel, mehligk. 1 Zwiebel

1 Muskatnuss 250 g Butter 150 g Schlagsahne
500 ml Gemiisefond Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Burger:

5 Riesen-Garnelen 1 Ciabattabrot 2 Zehen Knoblauch
3 Zweige Rosmarin 50 g Créme-fraiche 100 ml Olivenol

1 TL Olivenol Butter, Salz, Pfeffer 1 Bund Petersilie

FEine Schiissel mit Eiswiirfeln fiillen, in der spéter die Brokkoli-Rosschen abgeschreckt werden
konnen. Anschlielend einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Den Brokkoli waschen, die Ross-
chen abschneiden und den Strunk in Stiicke zerteilen. Alles in den Topf geben und 15 Minuten
kochen lassen. Die Rosschen aus dem Wasser heben und in der Schiissel mit den halb geschmol-
zenen Eiswiirfeln abschrecken. Den restlichen Brokkoli iiber ein Sieb abgieflen. Die Butter in
einer Pfanne zum Schmelzen bringen. In der Zwischenzeit die Zwiebel abziehen und in Wiirfel
schneiden. Anschliefend erst die Zwiebeln in die Pfanne geben und leicht anschwitzen, dann die
Brokkoli-Résschen dazugeben und anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind. Alles mit dem Fond
abloschen, aufkochen lassen und mit dem Stabmixer cremig passieren. Die Sahen unterriihren
und alles mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Muskat wiirzen. Die Suppe leicht kocheln lassen. Die
Garnelen ldngs am Riicken einschneiden, von Darm und Schale befreien, waschen und trocken
tupfen. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, die Rosmarinzweige in die Pfanne geben und
die Garnelen darin kurz kraftig anbraten. In einer abgedeckten Schiissel beiseite stellen. Den
Knoblauch abziehen und mit einer Knoblauchpresse zerdriicken. Die Creme-fraiche, das Oliven-
6l fiir die Creme und den zerdriickten Knoblauch in einer Schiissel vermengen und mit Salz
und Pfeffer zu einer Knoblauch-Créme abschmecken. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen.
Das Ciabattabrot der Lange nach aufschneiden und die Innenseiten in der Pfanne knusprig ros-
ten. AnschlieSend auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit der Butter und der Knoblauch-Créme
bestreichen und den Garnelen belegen. Die Brokkoli-Rahmsuppe in Schiisseln geben, mit den
Garnelen-Ciabatta-Burgern auf Tellern anrichten und mit der Petersilien garnieren.

Jiirgen Heger am 17. Juni 2014
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Chicorée-Suppe mit Schinken-Kl6Ben und Kdse-Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Kartoffeln 350 g Chicorée 2 Zwiebeln

400 ml Gefliigelfond 1 L Hithnerbriihe 1 Bund Petersilie
200 ml Sahne 50 g Butter Salz, Pfeffer
Petersilie

Fiir die Klof3e:

100 g gekochter Schinken 1 altbackenes Brotchen 1 Ei
Muskatnuss, Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kisestange:

1 Rolle Blétterteig 1 Ei 20 g alter Gouda
Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir die Suppe die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden.
Den Chicorée in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln und den Chicorée in einer Pfanne mit
Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schélen und kleinschneiden. Den Fond und ein Dreiviertel
Liter Briihe zum Chicorée geben, die Kartoffeln zufiigen und aufkochen. Mit aufgelegtem Deckel
im Topf kocheln lassen. Mit einem Stabmixer die Suppe verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Suppe kurz aufkochen lassen, die Sahne hinzufiigen und die Kochplatte auf
niedrige Hitze stellen. Fiir die KloBe das Brotchen in kaltem Wasser einweichen und gut aus-
driicken. Den Schinken kleinschneiden und in der Kiichenmaschine mit dem Brot vermischen.
Fin Ei zufiigen und aus der Masse kleine Kl68e formen. Die Klofchen in kochendem Salzwas-
ser zehn Minuten lang garen. Fiir die Késestangen den Blétterteig ausrollen und in der Mitte
durchschneiden. Die vier Stangen eindrehen, mit Ei bestreichen und mit Kése und Meersalz
bestreuen. Die Késestangen auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech zehn Minuten lang
im Ofen braun backen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit den KloéB8en und den
Késestangen servieren. Mit Petersilie garnieren.

Han Lohman am 05. August 2014

Cremige Meerrettich-Suppe

Fiir zwei Personen

75 g frischer Meerrettich 2 Scheiben Toastbrot 370 ml Gemiisefond

80 g Butter 90 ml Sahne 40 ml badischer Riesling
1 EL Mehl 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Den frischen Meerrettich hobeln. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, in 40 Gramm Butter
goldbraun braten, herausnehmen und zur Seite stellen. Den Meerrettich putzen, waschen und
schilen. Anschlieflend fein reiben, die {ibrige Butter erhitzen und das Mehl darin anschwitzen.
Den Fond vorsichtig zur Mehlschwitze gieflen und damit verrithren. Die Suppe circa 15 Mi-
nuten kocheln lassen. Die Suppe mit Sahne, Meerrettich und Wein vermischen und mit etwas
Zitronensaft und Salz wiirzen. Den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und klein schneiden.
Die Schnittlauchrollchen mit den Toastwiirfeln auf die Suppe streuen, auf Tellern anrichten und
anschlieffend servieren.

Bernd Schwarzmeier am 14. Mirz 2014
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Curry-Kiirbis-Suppe mit Hihnchen-Spiefen, Popcorn-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 2 EL Currypulver

1 TL Kurkuma 2 EL Rapsol 500 ml Gemiisebriihe
Fiir die Hihnchenspiefie:

1 Hdéhnchenbrust 20 g Popcornmais 1 EL Rapsol

1 EL gerostetes Sesamol 1 EL Akazienhonig Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und grob hacken. Den Kiirbis entkernen und in Stiicke schneiden. Das
Rapsol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Den Kiirbis dazugeben und
fiinf Minuten mitbraten. Curry und Kurkuma beigeben, danach die Briihe angielen und die
Suppe bei kleiner Hitze zugedeckt etwa 20 Minuten kocheln lassen. Danach die Suppe piirieren.
Einen Essloffel Ol in einen Topf geben und den Popcornmais hingeben. Den Topf erhitzen und
den Mais bei geschlossenem Deckel aufpoppen lassen. Die Hiahnchenbrust in Streifen schneiden
und auf Holzspiefe stecken. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenspiele darin
bei mittlerer Hitze jeweils drei Minuten pro Seite anbraten. Das Popcorn grob hacken und salzen.
Nun die gebratenen Hiahnchenspiefie zuerst in Honig und danach im Popcorn wenden. Die Suppe
mit den Hiéhnchenspieflen anrichten.

Elsbeth Rodel am 31. Oktober 2014

12



Curry-Kokos-Suppe mit Entenbrust, Basilikum-Mango-Salsa

Fiir 2 Personen
Fiir die Suppe:

400 ml Kokosmilch 150 ml Gemiisefond 1 kleine Zwiebel

lcm Ingwer 1 Stange Zitronengras 2 Kaffir-Limonenblétter
1 TL Currypulver mild 1 TL Kurkuma 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 Prise Chiliflocken 1 EL Rapsol

Salz

Fiir die Ente:

1 Entenbrust 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 2 Schalotten 1 rote Chilischote

2 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker 30 ml weifler Balsamico
Fiir die Garnitur:

1 Schale Shiso-Kresse 1 Schale Erbsenkresse 2 EL Erdniisse, geschélt, ungesalzen

2 EL Himbeermarmelade (ohne Kerne)

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste rautenférmig einschneiden und in einer heiflen Pfanne auf der Hautsei-
te anbraten, bis das Fett ausgetreten und die Haut knusprig und goldbraun ist. Die Entenbriiste
wenden, zwel Minuten weiter braten und danach auf ein Backblech legen. Im Backofen bei 140
Grad 20 bis 25 Minuten garen.

Nach Ende der Garzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen. Den Knoblauch abziehen, an-
driicken und mit einigen Streifen der Zitronenschale in die Pfanne geben.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschlieend den Thymianzweig
und die Vanille in die Pfanne zugeben und die Entenbrust in der Gewiirzbutter aromatisieren.
Fiir die Suppe das Ol in einem Topf erhitzen. Den Lauch, die Karotte, den Ingwer und das
Zitronengras klein schneiden und mit den gehackten Zwiebeln circa zwei bis drei Minuten im
Topf andiinsten. Die Temperatur stark reduzieren und die Chiliflocken, das Kurkuma, die Li-
monenbldtter und das Currypulver dazugeben und mit anschwitzen lassen. Mit der Kokosmilch
abloschen und den Gemiisefond dazugeben. Circa fiinf bis zehn Minuten auf kleinster Flamme
kocheln lassen. Die Limonenbléitter entfernen und die Suppe mit dem Mixstab schaumig rithren.
Fiir die Salsa die Mango schélen und fein wiirfeln. Die Schalotten ebenfalls schilen, die Chili-
schote halbieren und entkernen. Anschlieend beides fein wiirfeln. Die Schalotten, mit der Chili
und den Mangowiirfeln im heiflen Olivendl anschwitzen, Zucker zugeben und karamellisieren
lassen. Mit Balsamico abloschen und sirupartig einkochen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
wiirzen und frisch gehacktes Basilikum unterriihren.

Die Suppe aufschdumen und in ein Glas geben.

Die Suppe im Glas auf einen Teller stellen, die Ente in Tranchen schneiden und neben das Glas
legen, mit Gewiirzbutter tibertrédufeln und mit Salz wiirzen. Die Mango-Salsa um die Ente herum
geben und mit einigen Klecksen Himbeermarmelade, einigen Erdnusskernen und etwas Kresse
garnieren und servieren.

Michael Reich am 31. Juli 2015
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Curry-Méhren-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen

2 Jakobsmuscheln 500 g Mohren 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer 1 EL Tomatenmark
2 EL Zucker 2 EL indisches Currypulver 2 EL Rapsol

500 ml Hithnerfond 500 ml Kokosmilch 250 ml Weiflwein
Cayennepfeffer Salz, Pfeffer Schnittlauch

Die Mohren waschen, schilen und in fingerbreite Scheiben schneiden. Den Ingwer schilen und
grob wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls grob wiirfeln. Alles in einem Ess-
16ffel Rapsol anbraten. Tomatenmark und Zucker hinzufiigen und kurz anrtsten lassen. Das
Gemiise mit Weilwein abléschen, mit Hithnerfond aufgielen und etwa 15 Minuten koécheln las-
sen, bis die Mohren weich sind. Die Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit einem Essloffel Rapsol
etwa zwei Minuten von jeder Seite scharf anbraten. Nun die Kokosmilch, das Currypulver und
eine Messerspitze Cayennepfeffer zur Suppe geben und diese mit dem Piirierstab mixen. Zu-
letzt die Suppe und die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit den
Muscheln auf tiefen Tellern anrichten und mit Schnittlauch garniert servieren.

Sarah Bokop am 31. Oktober 2014
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Dijonsenf -Creme-Suppe mit Schaumwein und Zander

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
150 g grobkorniger Dijon-Senf 150 g feiner Dijon-Senf 50 g siiler Senf

1 Karotte 1 Zwiebel 3 Knolle Sellerie
500 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 50 g Creme-fraiche
200 ml Schaumwein Olivendl Bliitenhonig

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 50 g Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Dill-Ol:

1 Bund Dill 100 ml Olivensl
Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Toastbrot Dill Olivenol

Die Karotte schilen und zerkleinern. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Sellerieknolle eben-
falls zerkleinern. Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen und die Karotte, die Zwiebel und
die Sellerieknolle darin anschwitzen. Sobald die Zwiebeln glasig sind, das Gemiise mit 100 Mil-
liliter Schaumwein abléschen und den Gemiisefond hinzugeben. Anschlielend die verschiedenen
Senfsorten unterrithren und die Suppe fiinf Minuten kécheln lassen. Die Suppe mit einem Stab-
mixer fein piirieren und bis zur gewiinschten Konsistenz durch ein feines Sieb passieren. Den
restlichen Schaumwein, die Sahne und die Créme fraiche hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und
Honig abschmecken.

Fiir das Zanderfilet Pflanzendl in eine Pfanne geben und auf der Hautseite anbraten. Anschlie-
Bend die Pfanne vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dill-Ol den Dill zerkleinern und mit dem Olivens] vermischen und mit einem Stabmixer
piirieren.

Fiir die Garnitur das Toastbrot mit einem Anrichtring ausstechen. Olivendl in eine Pfanne geben
und erhitzen und das Toastbrot zu einem Croiiton anbraten. Ein wenig Dill-Ol darauf geben.
Den Dill zerkleinern.

Die Dijonsenf-Cremesuppe mit Schaumwein und gebratenem Zander auf Tellern anrichten, mit
dem mit Dill-Ol betriufelten Crotiton und Dill garnieren und servieren.

Tim Biebigh&duser-Becker am 09. Juni 2015
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Dreierlei Gazpacho: asiatisch, fruchtig und nussig

Fiir zwei Personen
Fiir die asiatische Gazpacho:

4 mittelgrofie, griilne Tomaten 2 Feldgurken 1 Zehe Knoblauch

1 rote Zwiebel 3 cm Ingwer 2 Limetten

3 Bund Thai-Basilikum 3 Bund Koriander 1 EL Traubenkernol
1 EL Reisessig Salz Crushed Ice

Fiir die fruchtige Gazpacho:

2 mittelgrofle gelbe Tomaten 1 gelbe Paprika 1 Feldgurke

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 2 Orangen

100 ml Olivenol 50 ml Sherry-Essig 1 TL Chili-Wiirzsauce
1 Bund Schnittlauch Salz Crushed Ice

Fiir die nussige Gazpacho:

120 g Toastbrot, vom Vortag 2 Kirschtomaten 1 Zehe Knoblauch
60 g geschilte Mandelkerne 1 EL Walnusskerne 2 EL Sherry-Essig

3 EL Olivenol % Bund Schnittlauch 1 TL Salz

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die asiatische Gazpacho Limetten auspressen. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
Strunk entfernen, hiuten und Fruchtfleisch klein schneiden. Gurken schélen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Einen Teil der Gurken fiir die Garnitur beiseitelegen. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer schiilen und grob reiben. Thai-Basilikum und Koriander
abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Einen Teil der Kriuter fiir die Garnitur beiseitele-
gen.

Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Ingwer, Thai-Basilikum, Koriander, Traubenkernol, Reisessig und
Limettensaft piirieren. Gurkenwiirfel untermischen. Asiatische Gazpacho ins Gefrierfach geben,
vor dem Servieren mit Salz und Reisessig abschmecken und mit Gurkenwiirfeln und Krédutern
garnieren.

Fiir die fruchtige Gazpacho Orangen schélen, filetieren und klein schneiden. Tomaten mit heiflem
Wasser tiberbrithen, Strunk entfernen, hiuten und Fruchtfleisch klein schneiden. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Gurke schélen, entkernen und wiirfeln. Einige Gurken-
wiirfel und Paprikawdiirfel fiir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
klein wiirfeln. Orangen, Tomaten, Paprika, Gurke, Zwiebel, Knoblauch und Olivendl fein piirie-
ren. Durch ein feines Sieb passieren, mit Salz, Sherry-Essig und Chili-Wiirzsauce abschmecken
und ins Gefrierfach stellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Fruch-
tige Gazpacho vor dem Servieren mit Schnittlauch, Gurken- und Paprikastiickchen garnieren.
Fiir die nussige Gazpacho Toastbrot wiirfeln und in Eiswasser einweichen. Knoblauch abziehen.
Mandeln und Knoblauch fein piirieren und mit Salz wiirzen. Toastbrot ausdriicken, hinzufiigen
und erneut mixen. Olivenol nach und nach angiefien. 180 Milliliter Wasser und den Sherry-Essig
dazugeben, bis eine schéne Konsistenz erreicht ist. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten und fein hacken. Tomaten waschen, Strunk entfernen und Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Nussige Gazpacho ins Gefrierfach geben
und vor dem Servieren mit Schnittlauch und Walnusskernen garnieren.

Zum Anrichten einen lénglichen Teller mit Crushed Ice fiillen. Dreierlei Gazpacho in Glasern auf
das Crushed Ice stellen und servieren.

Daniel Greineder am 01. November 2016
Ebbelwoi-Suppe mit Tandoori-Huhn
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Fiir zwei Personen
Fiir die Ebbelwoi Suppe:

1 Zitrone 1 Ei 100 g Schmand

1 Liter Apfelwein 500 ml Fleischfond 3 Bund Schnittlauch
50 g Zucker Zimt, Salz, Pfeffer

Fiir das Tandoori-Huhn:

2 Hahnchenbrustfilets, 4 120 g 1 Zitrone 150 g Joghurt

1 Zehe Knoblauch 25 g Ingwer Chilipulver, Koriander

Kreuzkiimmel, Muskatnussbliite Kurkuma, Garam Marsala Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Tandoori-Huhn den Saft einer Zitrone auspres-
sen. Den Ingwer schélen und kleinschneiden. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schnei-
den. Anschlieflend den Joghurt mit dem Ingwer, dem Knoblauch und zwei Essloffeln Zitronensaft
vermengen und mit Chilipulver, Koriander, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Garam Marsala, Muskat-
nussbliite, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hahnchenbrustfilet von beiden Seiten mit einem
Messer mehrmals einritzen und mit der Marinade einreiben. Anschliefend im Ofen 20 Minu-
ten garen. Fir die ,,Ebbelwoi“-Suppe den Saft einer Zitrone auspressen. Den Apfelwein mit dem
Fleischfond, dem Zucker, einem Essloffel Zitronensaft und etwas Zimt in einem Topf erhitzen und
15 Minuten kochen. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Schmand verquirlen. Anschlieflend
in die Suppe einrithren. Den Schnittlauch feinhacken und in die Suppe geben. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die ,Ebbelwoi“-Suppe mit dem Tandoori Huhn in tiefen Tellern anrichten
und servieren.

Jiirgen Eifmann am 11. November 2014
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Entrecote-Karotten-Eintopf mit Ziegen-Frischkdse -Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

2 Entrecotes a je 270 g 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch
2 grofle Karotten 1 EL Puderzucker 1 EL Tomatenmark
100 ml trockener Rotwein 300 ml Rinderfond 3 Zweige Rosmarin
1 Lorbeerblatt Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

30 g Ziegenfrischkise 2 Fier 220 g Mehl

150 ml Mineralwasser Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Zwiebel 1 Lauchzwiebel 1 Zitronen-Abrieb

1 Spitzer Weilweinessig 2 Sténgel glatte Petersilie

Ofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Knopfle in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Knopfle-Teig Mehl, Eier, 1 Teeloffel Salz, Mineralwasser und Ziegenfrischkise zu einem
homogenen Teig verkneten. Ruhen lassen. Teig durch eine Spétzlereibe ins kochende Salzwas-
ser reiben. Sobald die Knopfle an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser nehmen und abschrecken. Butter erhitzen, Knopfle darin schwenken. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Fir den Eintopf Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Fleisch kalt abspiilen,
trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl erhitzen, Fleisch von allen Seiten scharf
anbraten. Etwas Butter, 3 Zweige Rosmarin und eine angedriickte Knoblauchzehe dazu geben.
Pfanne von Herd nehmen. Fleisch bei 110 Grad fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Anschliefend
ruhen lassen. Dann Fettrand entfernen und Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel und zweite Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und in der Pfanne, in der zuvor das
Fleisch gebraten wurde, mit Butter anschwitzen. Karotten schélen und klein schneiden. Ebenfalls
mit anschwitzen. Tomatenmark und Puderzucker zugeben. Mit Rotwein abléschen und nahezu
vollsténdig reduzieren lassen. Rinderfond und Lorbeerblatt hinzufiigen und einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Ende der Garzeit Lorbeerblatt entfernen.

Fiir die Garnitur rote Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Mit Essig betrédufeln und
ziehen lassen. Lauchzwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Zitrone waschen, abtrocknen
und Schale abreiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und fein hacken.
Entrecote-Karotten-Eintopf mit Ziegenfrischkése-Knopfle auf Tellern anrichten, mit roten Zwie-
beln, Lauchzwiebeln, Zitronenabrieb und Petersilie garnieren und servieren.

Alexandre Bidault am 02. Juni 2016
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Erbsen-Minz-Suppe mit Thunfisch-Spief

Fiir zwei Personen

100 g Thunfisch 300 g TK-Erbsen 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 1 Zitrone 200 ml halbtr. Weilwein
500 ml Gemiisefond 200 ml Schlagsahne 2 EL dunkle Sojasauce
1 EL fliissiger Honig 30 g helle Sesamsaat 1 Zweig Minze
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Minze abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Chili waschen, halbieren,
entkernen und Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf
Ol erhitzen, Zwiebeln und Erbsen darin anschwitzen. Mit Weiwein abléschen, mit Gemiisefond
auffiillen und 15 bis 20 Minuten kochen lassen. Anschlieflend Sahne angieflen, Minze und Chili
hinzufiigen, Suppe piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit frisch
gepresstem Zitronensaft abschmecken und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Erbsen-Minz-
Schaumsiippchen in Gléser fiillen.

Fiir den Thunfisch-Spieff Thunfisch kalt abbrausen, trockentupfen und in Sesam wélzen. In einer
Pfanne Ol erhitzen und Thunfisch darin kurz scharf anbraten. Honig und Sojasauce vermengen.
Thunfisch aufschneiden und Honig-Soja-Mischung dariiber traufeln. Thunfischstiicke auf einen
Holzspiefl geben und auf dem Erbsen-Minz-Siippchen drapieren.

Marko Dietrich am 23. November 2016
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Erbsen-Minzcreme-Suppe mit gebackener Riesengarnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
300 g Erbsen (Tk) 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

1 Limette 1 EL Creme-fraiche 1 EL Joghurt
500 ml Rinderfond 1 Bund Minze Estragon

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen 2 Eier 100 g Pankomehl
50 g Mehl 01 Salz

schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit etwas Ol auf dem Herd erhitzen.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, sehr fein hacken und in das heiie Ol geben. An-
braten bis die Zwiebeln glasig sind. Anschlielend die Erbsen hinzugeben und den Rinderfond
aufgieflen. Bei mittlerer Hitze nun zehn bis 15 Minuten vor sich hin garen lassen, bis sie weich
sind. Nach sieben Minuten eine kleine Menge Erbsen herausnehmen, abschrecken und in einer
Schale aufbewahren.

In der Zwischenzeit die Limette und die Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Anschlie-
Bend die Garnelen mit Salz, Pfeffer und ein wenig Limettenabrieb abschmecken. Die Eier trennen
und die Eigelbe verquirlen. Die Garnelen erst mehlieren und anschlieend durch das Eigelb zie-
hen. Mit Pankomehl panieren und zur Seite stellen.

Etwas Minze waschen und sehr fein hacken. Anschliefend mit einem Essloffel Joghurt vermengen
und kalt stellen.

Zu den weichgekochten Erbsen nun nach Geschmack Créme fraiche, Sahne, Salz, Pfeffer und
Estragon hinzugeben und die Masse weich piirieren. Eventuell passieren oder durch ein feines
Sieb geben. Nach und nach nun die fein gehackte Minze und etwas Limettensaft unter die Suppe
geben und abschmecken. Die Minze sollte nicht zu dominant sein. Anschlielend die Suppe warm
stellen.

Die Garnelen in einer Pfanne mit viel Ol nicht zu lange ausbacken, da die Garnelen in der Mitte
noch glasig sein sollten. In die Mitte eines Suppentellers ein Tiirmchen aus den nicht piirierten
Erbsen geben. Die Suppe auflen herum geben und etwas von dem Minzjoghurt fein einriihren.
Die gebackenen Garnelen auf das Tiirmchen setzen und mit einem Minzblatt anrichten und
servieren.

Tim Biebighduser-Becker am 28. April 2015
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Erbsen-Suppe mit Fleisch-KloBen und Méhren-Julienne

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsensuppe:

200 g TK-Erbsen 1 Mohre 300 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Fleischkléf3e:

250 g Rinderhack 1 Ei (GréBe S) 1 EL Paniermehl

3 Stangel glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

3 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Meerrettich

1 Zweig glatte Petersilie
Fiir die Parmesan-Stange:
2 Scheiben TK-Bléitterteig 20 g Parmesan

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Parmesan-Stangen Blétterteigscheiben auftauen lassen. Aufgetauten Blatterteig diinn
ausrollen und vier lange Rechtecke schneiden. Jedes Teigstiick mit gehobeltem Parmesan bestreu-
en, etwas andriicken und zu einer Stange drehen. Im Ofen circa 20 Minuten knusprig backen.
Alle Zutaten fiir die Fleischklofle verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Klofe
formen und in leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen.

Fiir die Suppe Erbsen im Gemiisefond weichkochen, piirieren und durch ein Sieb streichen. Zu-
riick in den Topf geben, Sahne hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mohre waschen und schélen, in Julienne schneiden und in einer
kleinen Pfanne in etwas Fond bissfest garen.

Fiir den Schaum Milch, Sahne und Meerrettich verriihren und mit einem Stabmixer aufschiu-
men. Petersilie klein hacken.

Suppe mit der Mohren-Julienne in Tellern anrichten und mit Parmesan-Stange, Meerrettich-
Schaum, Fleischkl6f8en und Petersilie servieren.

Anke Zimmermann am 10. November 2015

Erbsen-Suppe mit Pangasius-Filet

Fiir zwei Personen

1 Pangasiusfilet, & 100 g 3 Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch
3 EL Butter 250 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond
300 g gefrorene, junge Erbsen Petersilie, Salz, Pfeffer

Den Knoblauch und die Zwiebeln abziehen und beides kleinschneiden. Einen Topf mit der Butter
erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebel glasig anschwitzen. Mit dem Weilwein und dem
Gemiisefond abloschen und aufkochen. AnschlieBend die Erbsen zugeben und zehn Minuten
kochen. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fischfilet der Lange nach teilen und bei mittlerer Hitze in die Suppe
legen und fiinf Minuten weich garen. Die Filetstiicke aus der Suppe nehmen und bei Seite legen.
Die Suppe mit dem Stabmixer aufschiumen. Die Erbsensuppe in tiefen Tellern anrichten, mit
der Petersilie garnieren und servieren.

Guy Kohnen am 07. November 2014
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Erbsen-Suppe mit Parma-Schinken

Fiir zwei Personen
4 Scheiben Parma-Schinken 500 g Erbsen, TK 200 g Creme-fraiche
6 Zweige Minze 100 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Parma-Schinken mit Pfeffer wiirzen und
darin bei starker Hitze anbraten, bis er knusprig ist. AnschlieBend mit einem Sieb das Ol ab-
tropfen lassen und zum weiteren entfetten auf Kiichenpapier legen. Einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Die Minzblédtter waschen und zusammen mit den Erbsen in das kochende
Wasser geben und drei Minuten blanchieren. Die Erbsen und die Minze durch ein Sieb abgiefien
und den Sud aufbewahren. Anschlieend Die Erbsen und die Minze in den Mixer geben und mit
500 Millilitern des Suds piirieren. Von der Créme fraiche vier Essloffel abnehmen und beiseite
stellen. Den Rest zusammen mit dem restlichen Olivendl in den Mixer geben, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und erneut kurz mixen. Die Erbsensuppe auf vorgewérmten Tellern anrichten
und mit der iibrigen Créme-fraiche und dem Parma-Schinken garnieren.

Christian Hoffmann am 03. Januar 2014

Erbsen-Suppe, Rote-Bete-Carpaccio, Salsa, Brot-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Erbsensuppe:

300 g TK-Erbsen 2 Schalotten 1 Zitrone

200 ml Sahne 500 ml Gemiisefond 200 ml Weiflwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Carpaccio und Salat:

2 Stiick vorgekochte Rote-Bete 1 Bund Rucola 1 Zitrone

200 g Feta 50 g Walniisse 2 EL Honig

1 EL mittelscharfer Senf 100 ml Balsamico-Essig 100 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir Brotchips:

1 Baguette 250 g Cherrytomaten 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote 1 Bund Basilikum

Fiir die Erbsensuppe Schalotten abziehen und wiirfeln. Mit Ol in einem Topf anschwitzen, mit
Weiflwein abloschen und koécheln lassen. Gemiisefond, Sahne und Erbsen hinzugeben. So lange
kochen, bis die Erbsen weich sind. Nun die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
abrieb abschmecken. Anschliefend die Fliissigkeit durch ein Sieb streichen und erneut piirieren,
bis eine schaumige Konsistenz entsteht.

Rote Bete in diinne Scheiben hobeln und als Carpaccio kreisférmig auf einen Teller geben. Aus
Honig, Senf, Ol und Essig ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ru-
cola mit Dressing marinieren und auf die Rote Bete setzen. Walniisse und Schafskise dariiber
verteilen und etwas Zitronenzeste dariiber reiben.

Brot in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne résten. Schalotten abziehen, wiirfeln und
in einer weiteren Pfanne mit etwas Knoblauch anschwitzen. Tomaten fein wiirfeln, mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken und mit Schalotten und Knoblauch vermengen.

Erbsensuppe in ein Glas geben, neben dem Carpaccio anrichten und zusammen mit den Brot-
chips und der Tomatensalsa servieren.

Marko Dietrich am 05. Januar 2016
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Fenchel-Suppe mit Knusper-Haube und Wirsing-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Fenchelsuppe:
1 Knolle Fenchel, mittelgrof 100 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte

% Packung Strudelteig % TL Fenchelsamen 1 EL trockener weifler Wermut
400 ml Gemiisefond 2 EL Parmesan 100 g Ziegenfrischkise

1 EL Rapsol Meersalz Salz, Pfeffer, Olivenol

Fiir die Wirsing-Chips:

100 g Wirsing 2 EL Olivensl 1 TL Paprika edelsiif3

1 TL Curry-Pulver

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Olivendl in einer Pfanne warm werden
lassen. Die Schalotten abziehen und in fein hobeln. Die Kartoffeln schéilen und gemeinsam mit
dem Fenchel ebenfalls fein hobeln. Alles in die Pfanne geben und etwa 15 Minuten anbraten.
Den Wermut hinzugeben und vollsténdig einkochen lassen. Danach den Fond hinzufiigen und
bei kleiner Hitze fiir weitere 15 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Wirsing in
mundgerechte Stiicke schneiden. Danach zwei Essloffel Oliventl mit Paprika und Curry mischen
und mit den Kohlstiickchen vermengen. Alles auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Die Suppe in Tassen verteilen und die Tassenréinder
mit ein wenig Wasser bestreichen. Den Filooder Strudelteig auf die Grofle der Tassen zusam-
menschneiden, auf die Tassen legen und den Teigrand gut andriicken. Den Parmesan reiben und
dariiber streuen. Fiir fiinf Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen iiberbacken. Abschlieflend den
Ziegenfrischkise dariiber brockeln. Die Fenchelsuppe mit Knusperhaube mit den Wirsing-Chips
servieren.

Elsbeth Rodel am 28. Oktober 2014
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Fisch-Orangen-Suppe mit Tomaten-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Heilbuttfilet 100 g Mohren 1 Orange

125 g Creme double 750 ml Gemiisefond 1 EL Speisestérke
3 Stiele Kerbel Salz

Fiir das Tomaten-Bruschetta:

2 Scheiben trockenes Weiflbrot 2 Tomaten 2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel 1 EL Olivenol 1 TL Balsamico

2 Stiele Basilikumbléatter Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Mohren sché-
len und in diinne Scheiben schneiden. Die Orange mit einem Zestenreifler schélen. Anschlieflend
die Orange halbieren und den Saft auspressen. Den Gemiisefond aufkochen, den Fisch und die
Mohren in die Brithe geben und bei geschlossenem Deckel fiinf Minuten bei schwacher Hitze
kochen. Den Orangensaft, die Speisestirke und die Créeme double verrithren und in die Suppe
einrithren. Die Suppe kurz aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Den Kerbel klein schnei-
den und mit der Orangenschale in die Suppe geben. Fiir das Bruschetta das Weilbrot ohne Fett
in einer Pfanne anrésten. Den Knoblauch abziehen, eine Zehe halbieren und das Weiflbrot damit
einreiben. Die Zwiebel abziehen. Den Knoblauch und die Zwiebel klein hacken. Die Tomaten
waschen, abtrocknen und halbieren. Die Kerne entfernen und die Tomate in Stiicke schneiden.
Die Tomaten, die Zwiebel und den Knoblauch mit dem Olivendl vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomaten-Mischung auf den Brotscheiben verteilen und mit dem Bal-
samico betraufeln. Die Basilikumbléitter abzupfen und auf dem Bruschetta verteilen. Die Suppe
auf Suppentellern anrichten, das Bruschetta separat dazu anrichten und servieren.

Mario Broszio am 03. Februar 2015
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Fisch-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Rotbarbenfilets, & 100 g 2 Kabeljaufilets, a 100 g 200 g Miesmuscheln

3 Jakobsmuscheln 3 Riesengarnelen 2 Fenchelknollen
1 Staudensellerie 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Karotten

10 g Tomatenmark 100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond
10 ml Fischsauce neutrales Ol 1 Chilischote
Salz schwarzer Pfeffer

Den Sellerie und die Karotten schélen, von den Enden befreien und klein schneiden Die Friih-
lingszwiebeln von der dufleren Haut und den Enden befreien und ebenfalls klein schneiden. Eine
Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Tomatenmark darin anschwitzen. Das Gemiise darin an-
braten und das Ganze anschlieBend mit dem Weilwein abléschen.

Die Riesengarnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und das Fleisch bei Seite legen. Die
Chili der Lange nach aufschneiden, von den Kernen befreien und klein schneiden. Anschlieflend
den Fischfond, die Fischsauce, die Chili und die Garnelenkarkassen hinzugeben und einkécheln
lassen.

Nach ca. zehn Minuten den Sud passieren. Die Fenchelknollen schiilen, klein schneiden und in
dem Sud kochen lassen.

Die Jakobsmuscheln und die Garnelen waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas
Ol kurz anbraten.

Die Miesmuscheln spiilen und ebenfalls in dem Sud garziehen lassen. Die restlichen Fischfilets
waschen, trocken tupfen, klein schneiden und ebenfalls in die Suppe geben. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Fischsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Jakobsmuscheln und den Garnelen garnieren
und servieren.

Ellen Hunt am 18. September 2015
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Frdnkische Krebs-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Krebssuppe:

8 Flusskrebse 4 Stange Lauch 1 Karotte

50 g Schwarzwurzeln 40 g Krebsbutter 1 Knoblauchzehe

4 Toastscheiben 150 ml trockener Weiflwein 350 ml Fischfond

50 g Schmand 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie
4 EL Olivenol Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Lauch und die Karotte waschen und in feine Streifen schneiden. Die Schwarzwurzeln eben-
falls waschen und in feine Streifen schneiden.

Das Gemiise in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Die Krebsbutter dazugeben. Die Knob-
lauchzehe schilen und dazu pressen. Anschlieflend alles mit dem Fischfond und dem Wein ablo-
schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Dill und die Petersilie waschen, trocken tupfen und klein hacken. Die Suppe fein piirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Krebsschwénze waschen, dazugeben und fiir zehn Minuten
mitgaren. Die Petersilie und den Dill mit zur Suppe geben und mit Schmand verfeinern.
Anschliefiend die Toastscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol rosten.
Die Suppe in Teller fiillen und mit den Crotutons garnieren.

Sascha Weidig am 20. Marz 2015
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Franzésische Fisch-Suppe mit Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischsuppe:

1 Seeteufelfilet, a 200 g 1 Rotbarschfilet, a 200 g 1 Kabeljaufilet,a 200 g
4 Riesen-Garnelen 4 Jacobsmuscheln 1 Zitrone

2 Schalotten 2 Karotten 2 Zehen Knoblauch

1 Stange Lauch 2 mehligk. Kartoffeln 3 Tomaten

2 TL Zucker 0,5 g Safran 4 Zweige Basilikum

1 Zweig Thymian 1/2 Bund Schnittlauch 4 Zweige Dill

4 Zweige glatte Petersilie 4 Zweige Rosmarin 1 1 Fischfond

125 ml trockener Weiflwein =~ Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Knoblauchbrot:
3 Ciabatta 2 Zehen Knoblauch 100 ml Olivensl

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Suppe die Kartoffeln und Karotten
schélen, die Schalotten abziehen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen und
in Ringe schneiden. Das Ganze in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen. Den Knoblauch
abziehen, zwei der Zehen klein hacken und in den Topf geben. Mit Weiiwein abléschen und etwa
eine Minute reduzieren lassen, dann den Fischfond hinzugeben. Mit dem Safran, dem Zucker,
Pfeffer und Salz abschmecken und die Suppe auf mittlerer Stufe kécheln lassen. Einen zweiten
Topf mit Wasser fiir die Tomaten aufsetzten. Diese im Wasser aufkochen lassen. Anschliefend
vom Herd nehmen, die Tomaten hiuten, in Wiirfel schneiden und zu der Suppe dazugeben.
Die Fischfilets von Gréten befreien und in gleich grofie Stiicke zerteilen. Die Jacobsmuscheln
vierteln. Die Garnelen von Schale, Kopf und Darm befreien. Den Saft aus der Zitrone pressen
und zusammen mit etwas Salz und Pfeffer den Fisch wiirzen. Den Fisch und die Meeresfriichte
in die Suppe geben und den Topf gleich darauf vom Herd nehmen. Die Basilikum-, Dill- und
Petersilienblatter abzupfen, die Rosmarin- und Thymianblédtter vom Stil befreien und zusammen
mit einigen Schnittlauchhalmen fein hacken. Die feingehackten Krauter in die Suppe geben. Bei
geschlossenem Deckel die Suppe fiinf Minuten ziehen lassen. Die zwei restlichen Knoblauchzehen
klein hacken, mit dem Olivendl fiir das Brot vermengen und mit Salz abschmecken. Das Ciabatta
in Scheiben schneiden, mit dem Knoblauch-Ol bestreichen und fiir zwei Minuten im Ofen rosten
lassen. Die Franzosische Fischsuppe mit Knoblauchbrot auf Tellern anrichten und mit einem
Rosmarinzweig garnieren.

Claudia Grossauer am 14. Juli 2014
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Franzésische Zwiebel-Suppe mit Kdse-Rasti

Fiir zwei Personen

200 g halb festk. Kartoffeln 40 g Weillbrot 3 Zwiebeln

50 g Butter 1 Ei 50 g Tilsiter

50 g Emmentaler 1 EL Mehl 10 g Butterschmalz

2 EL saure Sahne 20 ml Cognac 250 ml trockener Weillwein
1 1 Gemiisefond 1 Zweig Majoran Salz, Pfeffer

Einen Topf erhitzen, die Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebelschei-
ben anschlieend in dem Topf mit etwas Butter erhitzen, mit etwas Mehl bestduben und mit
Salz wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Cognac und dem Weiflwein abléschen und den Fond dazu-
geben. Die Suppe zugedeckt fiir 20 Minuten kochen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.
Die Kartoffeln schilen und reiben. Den Tilsiter ebenfalls reiben. Das Ei aufbrechen und mit den
geriebenen Kartoffeln vermengen. Die Majoranblétter vom Stiel befreien, klein hacken und zu
den Kartoffeln geben. Anschliefend kleine R6sti formen und in der Pfanne scharf anbraten. Die
Kaéserosti mit der sauren Sahne iibergielen. Wahrenddessen eine Pfanne mit etwas Butter erhit-
zen und das Weiflbrot in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in der Pfanne goldbraun résten
und mit dem Emmentaler bestreuen, sodass der Kiése leicht schmelzen kann. Die franzosische
Zwiebelsuppe mit knusprigen Kiésertsti auf Tellern anrichten, mit den Brotwiirfeln garnieren
und servieren.

Renate Feichtner am 03. Juni 2014
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Friesische Kartoffel-Suppe mit Quark-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:
200 g festk. Kartoffeln 1/2 Stange Lauch 100 g Erbsen

1 Karotte 1 Knolle Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Zwiebel, mittelgrofl 100 ml Sahne 500 ml Gemiisefond

1 EL Butter 1 EL Rapsol gemahlener Kiimmel

Salz Pfeffer

Fiir die Quarkbrétchen:

125 g Magerquark 3 EL Milch 150 g Mehl

4 Péckchen Backpulver 1 TL Zucker 2 EL Rapsol

helle Sesamsamen gemahlener Kiimmel Salz

Fiir die Garnitur:

3 Zweige glatte Petersilie 2 TL Olivenol 100 g Nordseekrabbenfleisch

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Brotchen Magerquark, Milch, 125 Gramm Mehl, Backpulver, einen halben TL Zucker
sowie Rapsol und etwas Salz mit Handriihrgerét vermengen und anschliefend mit den Handen zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Wenn der Teig klebt, etwas Mehl hinzufiigen. Anschlie-
Bend kleine Brotchen formen und Oberseite nach Geschmack mit Sesam und Kiimmel bestreuen.
Fin Backblech mit Backpapier auslegen, Brotchen hinaufgeben und auf mittlerer Schiene etwa
20 Minuten goldbraun backen. Anschliefend Brotchen herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die friesische Kartoffelsuppe Kartoffeln und Karotte waschen, schéilen und in fingerdicke
Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel schneiden. Rapsol in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Kartoffel- und
Karottenwiirfel hinzufiigen. Alles mit Gemiisefond aufgieflen.

Anschliefend Ingwer schiilen, reiben und den Abrieb mit ein wenig Kiimmel zu Gemiise geben
und kochen, bis es gar ist.

Lauch von dufleren Bliattern befreien, putzen, waschen und in Ringe schneiden. Erbsen putzen
und waschen. In weiterer Pfanne Butter erhitzen. Gemiise hinzugeben und bissfest diinsten.
Kartoffelsuppe piirieren, durch ein Sieb streichen und anschlieend zuriick in den Topf geben.
Sahne hinzugeben, alles kurz aufkochen lassen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Fiir Garnitur etwas Petersilie zupfen.

Friesische Kartoffelsuppe in tiefe Teller geben, Porree und Erbsen in die Mitte geben und Nord-
seekrabbenfleisch dariiber streuen. Olivendl hinzugeben und Suppe mit etwas Petersilie und
Quarkbrotchen garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 20. Oktober 2015
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Gemiise-Suppe mit Fleisch-KI6Bchen und Mehl-Spatzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiisesuppe:

4 Kohlrabi 1 Blumenkohl 4 Knolle Sellerie
2 Karotten 11 Gemiisefond 1 Bund Petersilie
2 Kohlrabiblétter 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer
Fiir die Fleischklof3chen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei 3 EL Semmelbrosel
1 Zwiebel 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Mehlspatzen:

100 g Mehl 1 Ei 1 Muskatnuss

Salz

Den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen, den Thymian und das Lorbeerblatt zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Fleischkloichen die Zwiebel abziehen und
kleinschneiden. Vom Thymian die Blétter abzupfen und kleinhacken. Beides zum Hackfleisch
geben und dieses mit den Semmelbréseln und dem Ei so lange kneten, bis alles gut vermengt ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend mit den Handen kleine Klo3chen aus der Masse
formen und in den Gemiisefond geben. Zehn Minuten kochen lassen und wieder herausnehmen.
Fiir die Gemiisesuppe den Blumenkohl, die Mohren, den Sellerie und den Kohlrabi in feine Strei-
fen schneiden und im Gemiisefond zehn Minuten kochen lassen. Fiir die Mehlspatzen das Mehl
mit dem Ei und 80 Milliliter Wasser verriithren. Etwas Muskat reiben, dem Teig beifiigen und
mithilfe eines Handriihrgeréts mit Knethaken vermengen. Mit Salz abschmecken. Anschlielend
mithilfe eines Essloffels den Teig fiir die Spatzen portionieren, sofort in den Gemiisefond ge-
ben und fiinf Minuten kochen lassen. AnschlieBend die Fleischklochen erneut dazugeben. Die
Petersilie und die Kohlrabibldtter waschen und trocken tupfen. Anschliefend beides in feine
Streifen schneiden und ebenso zum Gemiisefond geben. Die Gemiisesuppe mit Fleischkléfchen
und Mehlspatzen in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Christine Buchholz am 14. Oktober 2014
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Gorgonzola- Tomaten-Suppe mit Zucchini-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 1 Tomate 1 Zehe Knoblauch

2 L. Tomatensaft 1 Dose Tomaten, geschilt 3 Bund Basilikum

2 Scheiben Gorgonzola Rosmarin, getrocknet Oregano, getrocknet
Chili, getrocknet 2 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Zucchinicrotitons:

1 Zucchini, fest Olivenol
Fiir die Bliitterteigstange:
1 Bléatterteig, frisch 2 EL helle Sesamkorner Olivenol

Den Backofen 210 Grad auf Umluft vorheizen.

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Stiicke
schneiden. Die Tomate mit dem heiflen Wasser iibergieen und héuten. Die Kerne entfernen.
Fiir die Garnitur ein wenig Basilikum zur Seite legen. Die Tomatenstiicke, die Zwiebeln und den
Knoblauch mit den getrockneten Kriutern sowie dem Basilikum zusammen vermengen. Eine
Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und die Masse kurz andiinsten.

Den Tomatensaft und die Dosentomaten in einem Topf erhitzen. Anschlieffend die Tomaten-
Masse hinzugeben und piirieren. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken. Fiir die
Zucchinicrotitons die Zucchini waschen und trocknen. AnschlieBend mit einem Melonenausste-
cher kleine Kiigelchen ausstechen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini scharf
anbraten und in die Suppe geben.

Fiir die Blétterteigstangen den Blétterteig in Streifen schneiden. Die Streifen mit Sesam be-
streuen und eindrehen. Die Blédtterteigstangen im Backofen fiir ein paar Minuten backen. Den
Gorgonzola in Scheiben schneiden und in die Suppe legen. Die Gorgonzola-Tomaten-Suppe mit
Zucchini- Crotutons und Sesam-Bléatterteigstange auf Tellern anrichten und servieren.

Brigitte Schwemin am 12. Mai 2015
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Griine GrieBnockerl-Suppe

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

2 Karotten 500 ml Gemiisefond 1 Bund Kerbel

4 Bund Petersilie £ Bund Schnittlauch Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Grief3inockerl:

250 g Grief3 125 g Butter 2 Eier

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Suppe die Karotte putzen und in Wiirfel schneiden. Die Karotte mit dem Fond erhitzen.
Den Grief$ in eine Schiissel geben und die Butter, die Eier, etwas abgeriebene Muskatnuss und
eine Prise Pfeffer hinzufiigen. Alles gut verriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Die Halfte des
Kerbels fein hacken und in den Teig geben. Mit zwei Essloffel Nocken aus dem Teig stechen und
in die Suppe geben. Diese kochen, bis die Grieinocker]l oben schwimmen.

Den restlichen Kerbel, die Petersilie und den Schnittlauch klein schneiden und zur Suppe geben.
Die griine Griefinockerlsuppe auf Tellern anrichten und servieren.

Isabella Reindl am 29. Mai 2015

Gurken-Suppe mit Kdse-Speck-Stangerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Salatgurke 1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 250 ml Schlagsahne 250 ml Gemiisefond
2 EL Tomatenmark 1 TL stiler Senf 5 Stéangel Dill

1 Prise Chilisalz 50 ml neutrales Ol ~ Butter

Pfeffer

Fiir die Stangerln:
120 g fertiger Blatterteig 100 g Bauchspeck 100 g Emmentaler
1 Ei 1 Prise Chilisalz Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Gurkensuppe Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol und
Butter glasig anschwitzen. Tomatenmark und Senf dazugeben, anbraten und mit Fond und
Sahne aufgielen. Gurke schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit den anderen Zutaten kochen.
Knoblauch und Ingwer abziehen und reiben. Zusammen mit Dill und Chilisalz hinzufiigen. Suppe
mit einem Stabmixer piirieren und aufschdumen.

Fiir die Stangerln Blétterteig in diinne Streifen schneiden und mit verquirltem Ei bestreichen.
Speck und Kése in Scheiben schneiden und auf die Bldtterteigstreifen legen. Zu Spiralen drehen,
mit Chilisalz und Pfeffer bestreuen und im Ofen circa fiinf Minuten goldgelb backen.

Die Gurkensuppe im tiefen Teller anrichten, Kése-Speck-Stangerl dazulegen und servieren.

Margita Greyer am 05. Januar 2016
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Hiihner-Suppe mit Eierstich und Sternchen-Nudeln

Fiir 2 Personen

Fiir die Hithnersuppe:

4 Hahnchenschenkel 4 Hahnchenfliigel 150 g Sternchennudeln
4 Mo6hren 1 Lauchstange % Sellerieknolle

2 Zwiebeln 400 ml Hiihnerfond 10 Pfefferkorner

Salz, Pfeffer

Fiir den Eierstich:

4 Eier 1 Muskatnuss 40 ml Milch

Salz, Pfeffer

Das Hithnchen waschen und trocken tupfen. Etwas Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Fiir das Suppengriin den Sellerie und die M&hren schélen. Fin
Viertel des Selleries, zwei Mohren und eine halbe Lauchstange in grobe Wiirfel schneiden und
mit in den Topf geben. Alles anschwitzen und mit dem Gemiisefond sowie 100 Millilitern Wasser
abloschen. Die Zwiebel abziehen, bis zur Hélfte einschneiden und alles aufkochen lassen. Die
Pfefferkorner zugeben und mit Salz abschmecken. Sobald das Fleisch weich gegart ist, aus dem
Topf nehmen und vom Knochen abtrennen. Die Suppe anschliefend passieren. Die gewonnene
Briithe wieder in den Topf geben und gemeinsam mit den Gemdiisestreifen, dem Hithnchenfleisch
und den Sternchennudeln fiir sechs Minuten kécheln lassen. Die Eier mit Milch, Salz, Muskat und
Pfeffer vermengen und in einen Gefrierbeutel geben. Diesen fiir zwolf Minuten in heifles, nicht
kochendes Wasser legen. Wenn das Ei gestockt ist herausnehmen und den Eierstich in Wiirfel
schneiden. Den Eierstich in die Suppe geben und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe auf einem Teller anrichten und servieren.

Enrico Rohde am 21. Oktober 2014
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Jungzwiebel -Rahm-Suppe mit Speck-Nockerin

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Bund Friihlingszwiebeln 20 g Butter 750 ml Rinderfond
250 ml Schlagsahne 1 EL saure Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Nockerl:

1 Zwiebel 20 g Butter Sonnenblumendl
150 g Tiroler Speck 200 g Knodelbrot 100 g Semmelbrosel
150 ml Milch 2 Eier Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe das untere Ende der Friihlingszwiebeln schélen und in ein Zentimeter grofie Stiicke
schneiden. Die Butter in einem Topf aufschdumen und die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen.
Das Ganze mit dem Rinderfond abldschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken weich kochen. Die
Schlagsahne und die saure Sahne zugeben, aufkochen lassen und mit dem Mixer fein piirieren.
Fiir die Specknocker]l die Zwiebel abziehen, kleinhacken und in Butter und etwas Ol glasig
anschwitzen. Den Speck in Wiirfel schneiden und dazugeben. Das Ganze in einer Schiissel mit
dem Kndodelbrot vermengen. Anschlielend die Milch erhitzen und iiber die Mischung geben. Die
Eier dazugeben mit dem Paniermehl und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit
etwas Semmelbrosel binden. Aus der Masse mit einem Loffel zwei Nockerl formen und diese in
wenig Butter und gegebenenfalls etwas Ol bei mittlerer Hitze braten. Die Suppe in tiefen Tellern
anrichten und mit zwei Nockerln verzieren.

Monika Pribyl am 05. August 2014

Kdse-Suppe mit gerdsteten Brotwiirfeln

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Roggenbrot 1 Zwiebel 20 g Starkemehl

200 g Emmentaler-Schmelzkise 250 g Sauerrahm 250 ml Schlagsahne
250 ml trockener Weiflwein 1 L Rinderfond 10 ml Worcestersauce
Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Einen Topf mit etwas Ol erhitzen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. AnschlieBend in
der heiflen Pfanne anschwitzen und mit dem Weilwein abléschen. Danach den Rinderfond und
den Schmelzkése dazugeben. Den Sauerrahm und das Stdrkemehl verquirlen und die Suppe
damit etwas andicken. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Zuletzt mit der
Worcestersauce wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Brot wiirfeln. Die Brotwiirfel
in der heifen Pfanne anrtsten. Die Sahne steif schlagen. Die Kisesuppe mit den gerdsteten
Brotwiirfeln auf Tellern anrichten, mit der Sahne garnieren und servieren.

Alexander Kvasnicka am 18. Marz 2014
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Kdse-Suppe mit Hahnchen-Brust-Streifen

Fiir zwei Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 3 mehligk. Kartoffeln 3 Karotten

200 g Schmelzkiise (Sahne) 500 ml Gefliigelfond 4 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbrust waschen und trocken
tupfen. Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln und Karotten schélen, wiirfeln
und etwa zehn Minuten in dem Fond kochen lassen. Das Hahnchenfilet ebenfalls hineingeben
und mitgaren, anschliefend herausnehmen und im Backofen warmstellen. Die Petersilienblétter
abzupfen und klein hacken. Den Schmelzkése in den Fond einriihren und darin schmelzen lassen.
Auf niedriger Temperatur circa 15 Minuten kocheln lassen. Abschliefend das Ganze mit dem
Stabmixer aufmixen, die gekochte Hihnchenbrust in Scheiben schneiden und in die Suppe geben
und alles mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen. Die Suppe auf Tellern anrichten, mit der
Petersilie garnieren und servieren.

Barbara Wolf am 02. Mai 2014

Kdse-Suppe, Petersilien-Mandel-Pesto, Brotwiirfeln

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Weilbrot 1 EL Mehl 2 EL Mandelstifte

2 Schalotten 1 Zitrone 60 g Greyerzer Kise

60 g Parmesan 1 4 EL Butter 50 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 75 ml trockener Weiiwein % Bund glatte Petersilie
40 g Kresse 3 EL Walnussol Meersalz

Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen, in feine Streifen schneiden und in einem Essloffel Butter anschwitzen.
Das Mehl dazugeben und gut verriihren. Anschlieend den Weilwein und den Gemiisefond zum
abloschen benutzen. Die Suppe fiir zehn Minuten leicht einkochen lassen. Wiahrenddessen kann
das Pesto zubereitet werden. Dafiir die Zitrone halbieren und auspressen. Die Mandelstifte und
die vom Stiel befreite Petersilie zusammen mit dem Zitronensaft und dem Walnussol piirieren.
Anschliefend das Pesto mit dem Meersalz abschmecken. Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden
und in etwas Butter goldbraun braten. Anschlieend die Brotwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den Greyerzer Kése und den Parmesan reiben und zu der Suppe geben. Das Ganze noch-
mals piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit etwas Sahne verfeinern. Die
Kasesuppe auf Tellern anrichten und mit dem Pesto, der Kresse und den Brotwiirfeln garnieren.

Heinke Kloevekorn am 08. April 2014
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Kirbis-Suppe mit Flammkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

300 g Hokkaidokiirbis 200 g Karotten 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer, 5 cm 1 Zitrone 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch  Currypulver
Sojasauce Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Flammkuchen:

125 g Mehl 5 g Hefe 150 g Hokkaidokiirbis
1 rote Zwiebel 1 Apfel, sduerlich 50 g Ziegenfrischkise
50 ml Buttermilch 50 g Schmand 2 EL Honig

50 g Walniisse 2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol

3 TL Salz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Hokkaidokiirbis

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Flammkuchen die Hefe zerbréseln und in vier Essloffeln warmem Wasser auflosen. Mit
dem Mehl, dem Salz, der Buttermilch und dem Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten. An-
schlieffend in kleine Portionen teilen, diinn ausrollen und auf ein Backblech legen. Den Schmand
und den Ziegenfrischkése mischen und auf den Teig streichen.

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit der Butter andiinsten.
Den Kiirbis schélen, von den Kernen befreien und klein schneiden. Die Karotten und den Ingwer
ebenfalls schiilen, klein schneiden und gemeinsam mit den Zwiebeln und dem Kiirbis anbraten.
Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und 20 Minuten kochen lassen. Anschlieend die
Suppe fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriihren und mit Soja-
sauce, Currypulver, Zitronensaft, Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Fiir den Flammkuchen den Kiirbis und den Apfel entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
rote Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Walniisse grob hacken und die Nadeln
des Rosmarins abzupfen.

Den Kiirbis, die Apfel, die Zwiebel und den Rosmarin auf die Schmand-Ziegenkiise-Mischung
verteilen und mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend im Backofen fiir acht Minuten
backen.

Fiir die Garnitur den halben Hokkaidokiirbis aushohlen.

Die Kiirbissuppe im hohlen Hokkaidokiirbis anrichten, mit dem Flammkuchen anrichten und
servieren

Sarah Grosch am 15. September 2015
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Kirbis-Suppe mit Garnelen-Spiel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 Hokkaido Kiirbis 300 ml Kokosnussmilch 5 cm Ingwer

60 g Butter 3 EL Mangomus 3 TL Currypulver
1 TL Cayennepfeffer Zucker, Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnelen:

3 Riesengarnelen Salz schwarzer Pfeffer

Den Kiirbis waschen, von den Enden befreien, halbieren und entkernen. Anschlieflen in Wiirfel
schneiden. Den Ingwer schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die Butter in einer Pfanne mit dem Currypulver anschwitzen. Die Kiirbiswiirfel darin ebenfalls
leicht anschwitzen. Den Ingwer, die Kokosnussmilch und das Mangomus hinzugeben und alles
bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Im Anschluss daran, die Suppe piirieren.

Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trockentupfen. In einer weiteren Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Garnelen darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Anschluss auf einem Spiefl aufspiefien.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit dem Currypulver, dem Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

Die Kiirbissuppe mit dem Garnelenspiefl auf Tellern anrichten und servieren.

Vincent Liithrs am 08. April 2015

Kiirbis-Suppe mit Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
2 Riesengarnelen 4 kleine Wan-Tan-Blétter 4 kleiner Hokkaido-Kiirbis

1 Zwiebel 30 g Ingwer 1 rote Chilischote

1 Orange 3 Zitrone 200 ml halbtr. Weifiwein
500 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch 1 Zweig Koriander
Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbissiippchen Kiirbis waschen, Kerne entfernen und Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Ingwer schilen und reiben. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhit-
zen, Zwiebeln und Kiirbis darin anbraten. Mit Weiflwein abléschen, mit Gemiisefond auffiillen,
Ingwer hinzufiigen und 15 bis 20 Minuten kochen lassen. Anschliefend Kokosmilch angiefien.
Suppe piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit frisch gepresstem
Zitronensaft abschmecken und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Kiirbis-Schaumsiippchen
in Gléser fiillen.

Fiir den Garnelen-Spiefl Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken.
Kiichenfertige Garnelen kalt abbrausen und trockentupfen. Chili waschen, halbieren, entkernen
und Fruchtfleisch klein schneiden. Orange waschen und Schale mit einem Messer abschneiden.
In einer Pfanne Ol erhitzen, Chili und Orangenschale hinzufiigen und Garnelen glasig anbraten.
Wan-Tan-Blédtter in heilem Sonnenblumendl kross ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Garnelen auf einen Holzspiel geben und samt Koriander und krossen Wan-Tan-Blattern
auf dem Kiirbis-Siippchen drapieren.

Marko Dietrich am 23. November 2016
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Kiirbis-Suppe mit Garnelen-SpieBen, Parmesan-Schiffchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 Hokkaidokiirbis, groB 2 Hokkaidokiirbisse, klein 125 g Mdhren

1 Zwiebel 1 siifler Apfel 750 ml Gemiisefond
3 EL saure Sahne 4 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

8 Riesen-Garnelen 1 Zehe Knoblauch 150 g Parmesan

4 Stangen Zitronengras Olivendl

Den groflen Kiirbis schélen, Kerne und grobe Fasern im Inneren entfernen und das Kiirbisfleisch
in grobe Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln, die Moéhren schilen und mit
dem Apfel grob raspeln. Den oberen Teil der kleinen Kiirbisse abschneiden und die Kerne und
Fasern aus den Kiirbissen entfernen, sodass Schalen fiir die Suppe entstehen. Einen Topf mit
dem Ol erhitzen und darin den Kiirbis, die Zwiebeln, die Méhren- und Apfelraspel unter Riihren
anbraten. Wenn der Kiirbis gar aber noch fest ist, den Fond zugieen und das Ganze so lange
kochen, bis das gesamte Gemiise weich ist. Anschlieend die Suppe piirieren, etwas Muskat reiben
und zugeben und die saure Sahne einrithren. Die Petersilienblédtter abzupfen und kleinhacken.
Anschlielend die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Garnelen den Knoblauch
abziehen und in eine Schale mit Olivendl einlegen. AnschlieBend die Garnelen in das Ol geben und
fiinf Minuten darin liegen lassen. Den Parmesan reiben und eine beschichtete Pfanne erhitzen.
Den Parmesan in fiinf Zentimeter groflen Kreisen in die Pfanne geben und schmelzen bis er Blasen
schlagt. Anschlieflend die Kreise herausnehmen, in Kaffeetassen legen und abkiihlen lassen. Je
vier Garnelen auf einen Zitronengrashalm spieflen und in einer Pfanne mit Olivendl von jeder
Seite zwei Minuten anbraten. Die cremige Kiirbissuppe in den kleinen ausgehohlten Kiirbissen
mit den Parmesanschiffchen und den Garnelenspieflen anrichten. AnschlieBend mit Petersilie
garnieren und servieren.

Stefan Pollath am 13. Oktober 2014
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Kiirbis-Suppe mit Kiirbiskern-Pesto, Blatterteig-Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 kg Hokkaido-Kiirbis 2 Kartoffeln 2 Orangen

1 Ingwer 1 Dose Kokosmilch 120 ml Sahne

500 ml Gemiisefond 1 TL Currypulver 1 Vanilleschote
Cayennepfeffer Zimtpulver Muskatnuss
Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

50 g Kiirbiskerne 1 Knoblauchzehe 3-4 EL Kiirbiskernol
3 TL Balsamicoessig 3 Stiele glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Packung Blatterteig 50 g grobes Meersalz 2 EL etwas Sahne
1 Ei 50g Parmesan

Fiir die Garnitur:

2 EL saure Sahne 50 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Den Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen und ihn ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln und den Kiirbis in einem Topf mit Rapstl kurz anbraten. Den Gemiisefond dazuge-
ben und aufkochen. Die Vanilleschote halbieren. Eine Hélfte kann anders verwendet werden. Das
Mark der anderen Hélfte herauskratzen. Vom Ingwer eine zentimeterbreite Scheibe abschneiden,
schélen und klein schneiden. Das Vanillemark und den Ingwer in den Topf geben. Das Ei trennen
und das Eigelb mit der Sahne vermischen. Das Eiweifl kann anders verwendet werden. Den Par-
mesan reiben. In der Zwischenzeit den Blétterteig in drei Zentimeter breite Streifen schneiden,
zu Spiralen drehen, mit der Sahne-Eigelbmischung bestreichen und mit dem grobem Salz und
dem Parmesan bestreut fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Fiir das Pesto die Kiirbiskerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten und anschliefend mit dem Mixer zerkleinern. Den Knoblauch ab-
ziehen. Die Kiirbiskerne, das Ol, die Petersilie, den Essig und den Knoblauch piirieren. Das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach 15 Minuten Kochzeit die Kiirbis- und Kartoffelwiirfel
piirieren. Die Vanilleschote dazugeben und kurz weiter kocheln lassen. Das Currypulver, den
Cayennepfeffer, das Zimtpulver und etwas abgeriebene Muskatnuss mit der Kokosmilch und der
Schlagsahne hinzugeben, die ausgekratzte Vanilleschote herausnehmen, nochmals piirieren und
bei Bedarf durch ein Sieb streichen. Die Orangen halbieren und auspressen. Den Orangensaft zur
Suppe hinzugeben, nochmals kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbis-
suppe auf Suppentellern anrichten, mit etwas Kiirbiskernpesto, einem Klecks saure Sahne und
Kiirbiskernen dekorieren. Etwas Kiirbiskernol dariiber triufeln und mit den Blétterteigstreifen
servieren.

Barbara Kastl am 03. Februar 2015
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Kiirbis-Suppe mit Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 Hokkaidokiirbis 1 Knollensellerie 3 Petersilienwurzeln

4 Stange Lauch 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Stiick Ingwer 1 Zehe Knoblauch 1 Bund krause Petersilie
1 EL Créme fraiche 50 g Kiirbiskerne 1 EL Sojasauce
Olivenol Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:

1 Baguette 2 Zehen Knoblauch Olivendl

Kiirbis waschen, halbieren und von Kernen und Fasern befreien. Schale mit einem Sparschéler
entfernen und Kiirbis in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen und wiirfeln.

Petersilienwurzeln, Lauch, Karotte und Sellerie ebenfalls waschen, klein schneiden und in einem
Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit 250 Millilitern Wasser aufgiefen und weich kochen. Kiirbis,
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dazugeben, mit Créme fraiche aufgieflen und piirieren. Peter-
silie fein hacken und mit in die Suppe geben. Mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Baguette in Scheiben schneiden und mit Ol betriufeln. Knoblauch abziehen, klein hacken und
das Baguette damit belegen. In der Pfanne goldgelb rosten. Kiirbiskerne ohne Fett rosten und
iiber die fertige Suppe geben. Suppe dann gemeinsam mit dem Knoblauchbrot auf Tellern an-
richten und servieren.

Kevin Grafen am 27. Oktober 2015
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Kirbis-Suppe mit MGhren-Kartoffel-Puffer

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 mittelgrofler Hokkaido Kiirbis 200g Mohren 1 Zwiebel
1 Zitrone 2 cm Ingwer 50 g Butter
400 ml Gemiisefond 200 ml ungesiiite Kokosmilch Sojasauce, Koriandergriin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffel-Puffer:

250 g Mohre 100 g Kartoffel 1 Zwiebel
1Bund glatte Petersilie 1 Ei 2 EL Weizenmehl
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe die Mohren und den Ingwer schilen, die Zwiebel abziehen und alles gemeinsam
mit den Kiirbissen wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem
groflen Topf erhitzen und darin das Gemiise anschwitzen. Anschliefend mit dem Gemiisefond
aufgiefen und etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen. Alles sehr fein piirieren und eventuell
passieren. Die Kokosmilch unterrithren, mit je etwas Salz, Pfeffer, Sojasauce sowie Zitronensaft
abschmecken und noch einmal erwdrmen. Fiir die Puffer die Méhren und Kartoffeln waschen
und schélen. Die Zwiebel abziehen und alles fein raspeln. Die Petersilienblédtter abzupfen und
fein hacken. Das Gemiise mit der Petersilie, den Eiern und dem Mehl mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Von der Puffermasse jeweils einen Essléffel in die
Pfanne geben und mit dem Loffelriicken flach driicken. Die Puffer von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Suppe auf Tellern anrichten, mit dem Koriander garnieren und mit den Puffern
servieren.

Stefan Nicodemus am 21. Oktober 2014

41



Kiirbis-Suppe mit Naan und gerdsteten Kiirbiskernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

300 g Hokkaidokiirbis 2 Mohren 1 Zwiebel
1 Zitrone 5cm Ingwer Butter
1 Bund Koriandergriin 1 TL Sojasauce 250 ml Gemiisefond

150 ml Kokosmilch 100 g Kiirbiskerne
Fiir das Naan:

250 g Mehl 1 TL Trockenhefe 1 TL Backpulver
1 Ei 75 ml Milch 75 ml Joghurt
1 EL Ghee 1 EL Zucker 1 Prise Salz

Kiirbis schélen, entkernen und wiirfeln. Méhren und Ingwer schélen und wiirfeln. Zwiebel abzie-
hen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Alles in einem Topf in Butter andiinsten. Anschlielend
mit Gemiisefond aufgieflen und etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen.

Fiir das Naan das Mehl mit dem Ghee, dem Backpulver, der Trockenhefe, dem Salz, dem Zucker,
dem Ei, dem Joghurt und der Milch mithilfe einer Kiichenmaschine mit Knethaken vermengen
bis ein homogener Teig entsteht. Fiir 20 Minuten beiseitelegen und gehen lassen. (Eventuell bei
30 Grad in den Ofen stellen, dann geht es schneller.)

Kiirbissuppe mit einem Piirierstab fein piirieren, eventuell durch ein Sieb passieren. Den Korian-
der waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur beiseite stellen. Den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Kokosmilch unterrithren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und etwas Zitronensaft
abschmecken und noch mal erwérmen.

Fiir das Naan eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Kleine Fladen aus dem Teig formen und kurz von
beiden Seiten anbraten. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Suppe in tiefe Teller fiillen. Mit Korianderblidttchen garniert und mit Kiirbiskernen bestreuen.
Mit dem Brot servieren.

Cornelius Gobel am 19. Oktober 2016
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Kirbis-Suppe, Thymian-Schaum, Kiirbis-Kerne, Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 1 Apfel

300 ml Schlagsahne 600 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weillwein
30 g Butterschmalz 2 Knoblauchzehen 1 Vanilleschote

1 Zimtstange 1 Muskatnuss Zucker, Stdrke

Salz, Pfeffer

Fiir den Thymianschaum:

100 ml Vollmilch (3,5 %) % Bund Thymian Salz, Pfeffer
Fiir die Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 30 g Zucker

Fiir den Garnelenspief:

4 Garnelen 1 Zitrone 1 Knoblauchzehen

2 Sténgel Zitronengras 2 TL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe die Schalotten und die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken und den Kiir-
bis schilen und wiirfeln. Dann die Schalottenwiirfel mit Knoblauch und dem Kiirbis in But-
terschmalz anschwitzen. Die Apfel schiilen, entkernen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Apfelwiirfel zum Kiirbis geben und mit Weifiwein abloschen. Kurz kécheln lassen und wéhrend-
dessen die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark und die
Zimtstange zugeben und mit dem Fond aufgieflen. Die Suppe 20 Minuten kocheln lassen. Fiir
den Thymianschaum die Milch mit drei bis vier Zweigen Thymian erhitzen und dabei nicht
Kochen lassen. Dann zur Seite stellen und 20 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Ende die
aromatisierte Milch passieren und mit dem Stabmixer aufschdumen. Die Suppe piirieren und
durch ein Sieb passieren. Anschlielend mit der Sahne aufgieflen und mit Stérke leicht abbinden.
Zuletzt mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Fiir die Garnelenspiefie
die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trockentupfen. Diese dann auf dem Zitronengras aufspieflen. Anschlieffend die Knoblauchzehen
abziehen und etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch und die Garnelenspiefie
in die Pfanne geben und die SpieBe rundherum braten. Die Zitrone halbieren und etwas Zitro-
nensaft auf die Garnelen tréufeln. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne brdunen und mit Zucker
bestreuen. Mit einem Holzloffel umriihren und karamellisieren lassen. Die Kiirbissuppe mit dem
Thymianschaum und den Kiirbiskernen auf Tellern anrichten und die Garnelenspiefie dazu legen.
Anschlielend warm anrichten.

Manfred Kumpf am 13. Januar 2015
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Kiirbis-Suppe

Fiir zwei Personen

4 Hokkaidokiirbis 1 séuerlicher Apfel 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (15 g) 1 rote Chilischote

1 Muskatnuss 1 1 Gemiisefond 1 EL unges. Kiirbiskerne
3 EL Kiirbiskerncl 100 ml siifle Sahne 1 EL Butterschmalz

Die Zwiebel anziehen, in Scheiben schneiden und mit Butterschmalz in einer Pfanne glasig
diinsten. Den Kiirbis schéilen, entkernen in Stiicke schneiden. Den Apfel entkernen und in Stiicke
schneiden. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Den Ingwer schélen und in feine Stiickchen
schneiden. Alle Zutaten nach und nach in der Pfanne andiinsten. Die Chilischote in Stiicke
schneiden und je nach gewiinschtem Schérfegrad hinzugeben. Alles mit Gemiisefond abléschen,
weich kocheln und piirieren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kiirbiskerne
fettfrei in einer Pfanne rosten und grob hacken. Die Sahne steif schlagen. Die Suppe in Schalen
anrichten und mit frischer Sahne garnieren. Mit Kiirbiskerntl und den Kiirbiskernen dekoriert
servieren.

Andrea Schart am 02. Oktober 2014

Kalte Apfel-Suppe mit Tomaten-Tatar-Toast

Liegeois Zutaten fiir zwei Personen

Fiir die Apfelsuppe:

2 griine Granny Smith Apfel 1 kleine Gurke 1 Zwiebel

1 griine Zitrone 4 Zweige Koriander 1 EL Olivenol

6 Tropfen Tabasco Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Tomatentatar Toast:

2 Scheiben Weiflbrot 2 Tomaten 1 Knoblauchzeh

1 Schalotte 1 EL Xéres Essig 3 Blédtter Basilikum
Salz schwarzer Pfeffer

Eine Scheibe am oberen Ende der Apfel abschneiden. Das Fruchtfleisch und die Kerne entfernen.
Die Apfel von innen mit etwas Zitronensaft betréufeln.

Die Gurke schéilen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Das Frucht-
fleisch der Apfel mit der Zwiebel und der Gurke vermengen. Den Koriander, das Tabasco, das
Olivenol, den restlichen Zitronensaft, Salz und Pfeffer piirieren. Die Apfelsuppe in den ausge-
hohlten Apfeln servieren.

Das Weiflbrot toasten und mit dem Knoblauch einreiben. Die Tomaten heifl aufbrithen und sché-
len. Anschlieflend die Kerne entfernen und das Fleisch klein schneiden. Die Schalotte abziehen
und klein schneiden. Die Tomaten mit der Schalotte, dem Basilikum und dem Essig vermengen.
Das Tomatentartar auf dem Toast anrichten.

Die Kalte Apfelsuppe mit Tomatentatar-Toast auf Tellern anrichten und servieren.

Muriel am 02. Oktober 2015
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Kalte Gurken-Suppe mit Dorsch-Spief, Buttermilch-Brot

Fiir zwei Personen

200 g Dorschfilet 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe
200 ml Buttermilch 100 ml Milch 400 ml saure Sahne
200 ml Joghurt 300 g Weizenmehl 1 TL Natron

1 Bund Dill 2 Zitronengraser Margarine, Zucker

Scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer

Den Ofen auch 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl, das Natron, den Zucker und ei-
ne Prise Zucker vermengen. Die Buttermilch mit einem Holzloffel unterrithren und anschlieffend
einen lockeren Teig kneten. Etwas Buttermilch {ibrig lassen. Den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache zu einem kleinen Laib formen und wie bei einem Kuchen in vier Viertel schneiden. Die
Viertel mit Buttermilch bestreichen und im Ofen fiir 20 Minuten backen. Abschlieend das Brot
in Scheiben schneiden. Die Gurke waschen, die Enden abschneiden und die Gurke anschlieffend
reiben. Den Dill klein hacken und mit der Gurke, der sauren Sahne und dem Joghurt vermengen.
Etwas Milch dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die Dorschfilets waschen,
trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden und auf das Zitronengras stecken. Anschlielend die
Spiefie in der Margarine etwa zehn Minuten anbraten. Die Gurkensuppe mit dem Brot und dem
Dorschspief3 anrichten.

Nicole Freitag am 06. Mai 2014

Kalte Gurken-Suppe mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkensuppe:

1 Apfel 1 Salatgurke 250 g Naturjoghurt (3,5 %)
1 Zitrone 100 ml eiskaltes Wasser 1 Chili
1 Stiick Ingwer (2cm) 2 EL Olivenol 1/2 Bund Dill

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Garnelen:

4 Garnelen 2 Eier 100 g Mehl
100 g Panko 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Apfel schilen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Gurke waschen und trocken
tupfen. Anschlieflend die Apfelhélften und die ungeschilte Gurke grob zerkleinern. Fiir die Gur-
kensuppe Die Apfel- und Gurkenstiicke, den Joghurt, den Saft der halben Zitronen, die klein
geschnittene und entkernte Chili, den geschélten Ingwer, den gehakten Dill mit dem Wasser mit
dem Piirierstab fein piirieren. Anschlieend mit Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und kalt stellen. Die Garnelen waschen, trocken tupfen, den Schmetterlingsschnitt durchfithren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Panieren die Eier in einer Schale verquirlen, Mehl
in eine Schale und Panko in eine andere Schale geben und anschliefflend die Garnelen zuerst im
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und zuletzt mit dem Panko panieren. Das Butter-
schmalz in einem hohen Topf auf etwa 170 Grad erhitzen und die Garnelen darin goldbraun
ausbacken. Anschliefend die Garnelen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Gurkensuppe aus dem Kiihlschrank holen, noch einmal schén schaumig mixen und in Schéil-
chen anrichten. Je zwei Garnelen auf Holzspiefle stecken und zum servieren iiber die Schilchen
legen.

Mario Bohme am 20. Juni 2014
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Kalte Gurken-Suppe mit Lachs-Ceviche

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

100 g Lachsfilet, mager 100 g Salatgurke 1 griine Miranda-Tomate
1 rote Miranda-Tomate 2 Limetten 2 Zitronen

1 Schalotte 2 Zweige Zitronenmelisse 3 Zweige Kerbel

2 EL Macadamia-Ol 1 EL Rotweinessig 2 EL Ahornsirup

Fiir die Suppe:

1 Salatgurke, mit dicker Schale 1 Limette % Zehe Knoblauch

50 g Creme fraiche 60 g Joghurt 1 TL Zucker

4 Zweige Dill 4 Zweige Minze 1 rote Chili

1 Zweig Kerbel

Fiir die Suppe die Gurke in grobe Stiicke schneiden. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden,
entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Limette halbieren und auspressen. Den Joghurt
und die Creme fraiche mit den Gurkenstiicken, dem Knoblauch, Salz, der Chilischote, drei Eis-
wiirfeln und dem Limettensaft in einen Standmixer geben, aufmischen und in eine Schale fiillen.
Die Schale in Eis kalt stellen.

Den Lachs fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Chilischote der Léinge nach
aufschneiden, entkernen und in Stiicke schneiden. Die Limetten und die Zitrone halbieren, aus-
pressen und mit dem Lachs, der Schalotte und der Chilischote zusammengeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Ahornsirup hinzugeben. Fiir 15 Minuten im Tiefkiihlfach ziehen las-
sen.

Die Tomaten schilen, achteln und sanft plattieren. Den Auflenrand eines Anrichtrings damit
auslegen und das Ceviche in den Ring fiillen.

Das Lachs-Ceviche in der Mitte mit der Gurkensuppe darum auf Tellern anrichten, mit den
frittierten Krautern garnieren und servieren.

Patrick Wassel am 08. September 2015
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Kalte Gurken-Suppe mit Passionsfrucht, gebackene Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Gurkensuppe:

2 Gurken 3 Passionsfriichte 2 Limetten

1 rote Chilischote 40 g Wasabi-Paste 150 ml Mineralwasser
100 ml Pflaumenwein 200 g Créme fraiche Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 2 Eier 50 g Sahne
100 g Mehl 100 g Panko 200 g Butterschmalz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Stiele Koriander

Fiir die Gurkensuppe die Gurken schilen und in Stiicke schneiden. Die Passionsfriichte halbieren,
das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel herauslosen und durch ein feines Sieb streichen.

Die Limetten heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Limetten halbieren
und auspressen. Die Chilischote halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien, waschen
und in Wiirfel schneiden.

Die Gurkenstiicke, das Passionsfruchtfleisch, den Limettensaft und den Abrieb, die Chiliwiirfel,
die Wasabi-Paste, das Mineralwasser, den Pflaumenwein und die Creme fraiche in den Stand-
mixer geben und alles fein piirieren. Die Gurkensuppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und kiihl
stellen.

Die Garnelen am Riicken aufschneiden, entdarmen und von der Schale befreien. Die Garnelen
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier in einem tiefen Teller ver-
quirlen. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Das Mehl und das Panko-Mehl ebenfalls in
tiefe Teller geben. Die Garnelen zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eier-Sahne-Mischung
ziehen und zuletzt im Panko-Mehl panieren.

Das Butterschmalz in einem hohen Topf auf etwa 170 Grad erhitzen und die Garnelen darin
goldbraun ausbacken. Die Garnelen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Koriander waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schnei-
den.

Die Gurkensuppe in Schélchen anrichten und mit dem Koriander garnieren. Je zwei Garnelen
auf Holzspiefe stecken, iiber die Schélchen legen und servieren.

Natascha Hey am 10. April 2015
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Karotten-Ingwer-Suppe, Crostini mit Makrelen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6 mittlere Mohren 1 rote Pfefferschote 1 Zitrone

100 g Ingwer 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen

800 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 100 g Butter

2 Zweige Koriander 1 EL Apfelessig 1 EL Zucker

Fiir die Crostini:

1/2 Baguette 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, Salz
Fiir die Makrelencreme:

250 g gerducherte Makrele 1 EL Lachs-Kaviar 1 Zitrone

1 rote Pfefferschote 1 Ei 1 TL Senf

200 g Quark, 40 2 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum

1 Bund Koriander 1 Schuss Weilweinessig 200 ml Rapsol, Zucker
Fiir die gebratene Makrele:

1 Makrelenfilet 1 Pfefferschote 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter Salz

Fiir den Karottensalat:

6 mittlere Karotten 1 Zitrone 1 rote Pfefferschote
100 g Cranberries 100 g gehobelte Mandeln 2 EL dicker Balsamico
2 EL Olivenol 2 EL Honig 1 Zweig Koriander

2 EL griechischer Joghurt Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe Schalotten, Knoblauch und Ingwer von der Schale befreien und zusammen mit der
Pfefferschote fein schneiden. Karotten schélen und in kleine Stiickchen schneiden. Das Ganze in
Butter anbraten, mit Zucker karamellisieren und mit Essig und Fond abléschen und einkochen
lassen, bis das Gemiise weich ist. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Die Sahne dazugeben,
alles durchmixen und mit Essig, Zitronensaft und Zucker abschmecken. Die Korianderblétter
abzupfen. Baguette in feine Scheiben schneiden und mit einer zerdriickten Knoblauchzehe in
Olivendl von beiden Seiten anbraten und mit Salz wiirzen. Fiir die Makrelencreme zuerst aus
dem Ei, Senf, Essig und Rapsol eine Blitz-Mayonnaise herstellen. Gerducherte Makrele zerrupfen
und mit Quark zu der Blitz-Mayonnaise geben. Lauchzwiebel von den &ufleren Bléttern befreien,
mit Pfefferschote fein schneiden und untermischen. Kriuterbliatter abzupfen und klein hacken.
Zitronenschale abreiben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Zucker abschmecken
und Krauter unterheben. Creme auf den Crostini geben und mit Lachskaviar garnieren. Makre-
lenfilet waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter mit einer Knoblauchzehe
und Pfefferschote erhitzen und Makrele darin anbraten. Fiir den Karottensalat Karotten mit
einer Reibe fein reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und kréftig durchmischen. Das austre-
tende Wasser ausdriicken und abgieflen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Korianderblatter
abzupfen und klein hacken. Mandeln ohne Ol résten und mit den Cranberries dazugeben. Honig,
Balsamico, Ol und etwas Zitronensaft dazugeben und mit dem gehackten Koriander vollenden.
Mit dem Joghurt servieren. Den gebratenen Fisch dariiber geben. Die Suppe auf Tellern anrichten
und mit dem Crostini, der Makrelencreme, dem Karottensalat und dem gebratenen Makrelenfilet
garniert servieren.

Niklas Zeiner am 22. September 2015
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Karotten-Ingwer-Suppe, Kokosschaum, Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

250 g Karotten 30 g Ingwer 1 EL Zucker
400 ml Gemiisefond Currypulver Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Kokosschaum:

200 ml ungesiifite Kokosmilch

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen (mit Kopf) 20 g Butter

Fiir das Ciabatta:

1 Ciabatta 2 Zehen Knoblauch Olivendl

Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen und von der Schale befreien. Den Kopf
nicht entfernen. Anschlielend waschen und trockentupfen. Die Garnelen kurz in einer Pfanne
mit Butter anbraten, sodass sie innen roh bleiben. Die Garnelen aus der Pfanne entnehmen.
Die Karotten und den Ingwer schélen und in kleine Stiicke schneiden. Das Gemdiise in der Pfanne
von den Garnelen anbraten, mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Anschlieend das Gemiise
mit dem Fond abléschen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
wiirzen, piirieren und passieren. Die Garnelen dazugeben und kurz durchgaren lassen.

Die Kokosmilch in einem Topf erhitzen und mit einem Piirierstab schaumig schlagen.

Fiir das Ciabatta den Knoblauch abziehen. Eine Zehe in diinne Scheiben schneiden. Das Cia-
batta aufschneiden und mit dem Knoblauch einreiben. AnschlieBend in einer Grillpfanne mit Ol
anbraten und mit den Scheiben belegen.

Die Suppe in Tellern anrichten, den Kokosschaum und das Currypulver obenauf geben und
servieren.

David Jedynak am 17. Marz 2015

Karotten-Suppe mit Speck-Pflaumen

Fiir zwei Personen
4 diinne Scheiben Friihstiicksspeck 200 g mehlige Kartoffeln 50 g rote Linsen

300 g Karotten 30 g frischen Ingwer 1 Zwiebel
5 Dorrpflaumen 50 ml Sahne 200 ml Orangensaft
3 TL Zimt, gemahlen 4 TL Koriander, gemahlen 3 EL Sonnenblumensl

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Karotten
und Kartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol erhitzen und das Gemiise
darin etwa zwei Minuten diinsten. Den Koriander und den Zimt hinzugeben. Den Orangensaft
und 300 Milliliter Wasser hinzugeben, aufkochen lassen und zwanzig Minuten kiécheln lassen. In
der Zwischenzeit die Linsen gar kochen und iiber einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Suppe
piirieren und die weichgekochten Linsen hinzugeben. Die Plaumen mit Speck umwickeln. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Plaumen rundherum knusprig braten, in der Pfanne bei kleiner
Hitze warm halten und aufspielen. Die Suppe mit dem Pflaumenspief anrichten und servieren.

Kathrin Taupe am 04. Februar 2014
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Kartoffel-Suppe 'Bergsteiger Art' mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 100 g Kopfsalat
100 g Lauch % Knolle Sellerie 1 L Gemiisefond
1 Zitrone 200 ml Sahne 3 EL Senf

2 EL Sahne-Meerrettich 80 g Butter 1 Muskatnuss
Zucker Steakpfeffer

Fiir die Garnelen:

5 Riesengarnelen Olivenol

Fiir die Kartoffelsuppe die Kartoffeln schélen und halbieren. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Die Butter in eine Pfanne geben und die Kartoffeln und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den
Kopfsalat waschen und trocken schleudern. Den Lauch von den Enden befreien, der Lénge nach
aufschneiden, waschen und in Scheiben schneiden. Die Sellerieknolle ebenfalls zerkleinern. Den
Kopfsalat, den Lauch und den Sellerie in die Pfanne geben. Mit dem Gemiisefond aufgieflen
und kochen bis die Kartoffeln weich sind. Die Sahne hinzugeben und kurz aufkochen lassen.
Den Senf und den Sahne-Meerrettich hinzugeben. Die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas
Muskatnuss reiben. Die Suppe mit Zucker, dem Muskat, dem Zitronensaft und dem Steakpfeffer
abschmecken. Anschliefend die Suppe piirieren.

Die Riesengarnelen am Riicken ldngs aufschneiden, von Schale und Beinen befreien, entdarmen
und waschen und trocken tupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Garnelen
kross aber kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend auf einen Holzspiel
aufspieflen.

Die Kartoffelsuppe ,,Bergsteiger Art* mit den Riesengarnelen auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Koletzko am 30. Juni 2015
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Kartoffel-Suppe mit Blutwurst-Croitons

Fiir zwei Personen
200 g grobe, schmale Blutwurst 1 kg mehligk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 2 Eier 20 g Butter

100 g Mehl 100 g Paniermehl 1 1 Gefliigelfond

1 1 trockener Weifiwein 4 1 Sahne 1 Bund Suppengriin
1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss 200 ml Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit etwas Butter erhitzen.
Die Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel
schneiden. Anschlielend die Zwiebeln in der Pfanne anschwitzen und mit dem Weilwein ablo-
schen. Die Mohren und den Sellerie schélen und in grobe Stiicke schneiden. Den Lauch waschen
und in feine Ringe schneiden. Die Petersilienblédtter vom Stiel zupfen und grob hacken. Die
Kartoffelstiicke und das Gemiise dazugeben und mit dem Fleischfond aufgieflen. Das Ganze bei
mittlerer Wirmezufuhr kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Wahrenddessen eine weitere
Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Blutwurst in Wiirfel schneiden. Die Wurst in dem
Mehl, den Eiern und dem Paniermehl wenden und in der Pfanne goldgelb braten. Die Wurst an-
schlieffend im Backofen warmhalten. Das Suppengriin und einige Kartoffelstiicke aus dem Topf
nehmen. Die Kartoffelstiicke beiseite stellen und aufbewahren. Einen Teil des Fonds abgielen
und auffangen. Die Kartoffelstiicke piirieren und nach und nach die Sahne und den Fond da-
zugeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Kartoffelstiicke mit dem
Servierring auf Tellern drapieren und anschlielend mit der Suppe begieBen. von der Muskat-
nuss reiben. Die Kartoffelsuppe mit den Blutwurstcrotitons und der Muskatnuss garnieren und
servieren.

Michael Dorn am 25. Méarz 2014
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Kartoffel-Suppe mit Lachs-Streifen und Croitons

Fiir zwei Personen
100 g Raucherlachs 4 mehlige Kartoffeln 1 Mohrriibe

1 Knollensellerie 1 Stange Porree 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 15 g Schmelzkése 125 ml Milch

500 ml Gemiisefond 1 TL Honig 3 Scheiben Toastbrot

1 Bund Liebstockel 1 Bund Estragon 1 Bund glatte Petersilie

Butter, Chilipulver  Salz, Pfeffer

Einen Topf mit 300 ml des Gemiisefonds und einen zweiten Topf mit 200 ml des Gemiisefonds fiil-
len und in beiden T6pfen den Fond mit einer Messerspitze Chilipulver zum Kochen bringen. Das
Toastbrot von der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und
durch eine Presse geben. Anschlielend die Butter mit dem Knoblauch in einer Pfanne erhitzen
und die Toastbrotwiirfel darin goldbraun résten. Die Kartoffeln, den Sellerie und die Mohrriibe
schilen. Vom Sellerie eine zentimeterdicke Scheibe abschneiden und wiirfen. Die Kartoffeln und
die Mohrriibe in Wiirfel mit einer Grofle von etwa zwel Zentimetern schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und kleinhacken. Den Lachs in diinne Scheiben schneiden. Ein Viertel der Kartoffeln
und je drei Viertel der Zwiebeln und des Selleries in den 200 ml kochenden Gemiisefond geben.
Die Knoblauchzehen abziehen, kleinhacken, ebenfalls in den Topf geben und den Inhalt kochen
lassen. Anschlieflend die Milch und den Schmelzkése in das Wasser geben und mit dem Honig
verfeinern. Den Inhalt des Topfes piirieren und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Je nach Konsistenz eventuell noch etwas Gemiisefond dazugeben. Den Rest der Kartoffeln, der
Zwiebeln und des Selleries gemeinsam mit der Mohrriibe in den anderen Topf mit kochendem
Gemiisefond geben. Den Liebstockel und den Estragon abzupfen und kleinhacken. Den Porree
waschen, in Ringe schneiden, mit dem Liebstoéckel und dem Estragon ebenfalls in den Topf ge-
ben und den Inhalt bissfest kochen. Anschlielend den Topf vom Herd nehmen, den Gemiisefond
abgieflen und das bissfeste Gemiise in die piirierte Suppe geben. Einige Blédtter Petersilie, Lieb-
stockel und Estragon abzupfen und kleinhacken. Die Lachsscheiben auf zwei Tellern anrichten,
die Kartoffelsuppe dariiber geben und mit den Crottons, Liebstdckel, Petersilie und Estragon
garnieren.

Karl-Heinz Jakubczik am 22. April 2014
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Kartoffel-Suppe mit Speck, Lauch und Champignons

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

2 Scheiben Schinkenspeck 350 g mehligk. Kartoffeln 1 kleine Speisezwiebel

20 g getrocknete Steinpilze 200 ml Gemiisefond 2 Stangel Majoran

1 Bund glatte Petersilie 1 TL gemahlene Kiimmelsamen 2 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

150 g weile Champignons 4 Stange Lauch 75 g gewlirfelter Speck

2 EL neutrales Pflanzenol  Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelsuppe Steinpilze in Wasser einweichen. Kartoffeln waschen, schélen, klein wiir-
feln. Zwiebel abzichen, klein wiirfeln und mit Speckscheiben in Ol anbraten. Getrocknete Stein-
pilze klein schneiden. Kartoffeln und Steinpilze zu den Zwiebeln geben, mit Gemiisefond und
Wasser aufgieflen und weich kochen. Speck entfernen. Suppe mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Majoran und Petersilie waschen, Blétter abzupfen, klein hacken und in die Suppe geben.
Fiir das Topping Champignons und Lauch putzen und in feine Wiirfel schneiden. Gemeinsam
mit den Speckwiirfeln in Ol anbraten.

Suppe mit Champignons, Lauch und Speckwiirfeln anrichten und servieren.

Gerhilde Puxbaum am 09. Februar 2016

Kartoffel-Suppe mit Steinpilzen und Salzstangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 kg Kartoffeln 150 g getrocknete Steinpilze 2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter % Bund Petersilie 1 Bund Majoran
1 L Gemiisefond Mehl, Olivenol

Fiir die Salzstangen:

1 Platte Blatterteig 1 TL Kiimmel 1 TL grobes Salz

1 EL Olivenol

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und kleinhacken. Einige Stéan-
gel Majoran waschen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und etwas Majoran
darin anrésten. Wenn die Zwiebeln hellgelb angebraten sind, das Mehl dazu geben und etwas
bréaunen lassen. Das Angebratene nun mit dem Gemiisefond aufgielen. Die getrockneten Stein-
pilze dazu geben und in der Briihe kochen lassen. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden und mit
den Lorbeerblédttern in den Topf geben. Die Brithe mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken
und einkochen lassen. Fiir die Salzstangen, den Blétterteig in Streifen schneiden und zu diinnen
Stangen rollen. AnschlieBend mit Ol einstreichen, in grobem Salz und Kiimmel wilzen und fiir
12 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Die Petersilie waschen und klein hacken und in die
Suppe geben. Die Suppe in einen tiefen Teller fiillen und mit den Salzstangen servieren.

Gertrud Scheuch am 07. Oktober 2014
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Kartoffel-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

2 Scheiben Schweinebauch 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Steinpilze

1 Stange Porree 0,5 Knolle Sellerie, mit Griin 1 Karotte

2 Zwiebeln 0,5 Bund glatte Petersilie 250 ml Rinderfond
Butter Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Karotte von Enden befreien, schilen und in Schei-
ben schneiden. Porree von Enden befreien, duflere Haut abziehen, griindlich putzen und ebenfalls
in Ringe schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Griin der Sellerieknolle zur Seite legen, Sel-
lerie schéilen und ebenfalls wiirfeln. Petersilie zupfen.

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und alle Zutaten, bis auf eine halbe Zwiebel,
darin garen. Schweinebauch in grobe Stiicke schneiden und mit Selleriegriin ins Wasser geben.
Restliche Zwiebel in Butter goldgelb andiinsten. Pilze putzen und ebenfalls anbraten. Schwei-
nebauch entfernen und die Suppe dann piirieren. Zwiebel und Pilze dazugeben und Suppe mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffelsuppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Jorg Rothinger am 23. Oktober 2015

Kastanien-Cremesuppe mit Garnelen, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
200 g Riesen-Garnelen, roh 300 g Esskastanien, gekocht 250 g Zuckerschoten

2 weile Zwiebeln 1 Limette 4 EL getr. Cranberries
2 TL Butter 150 ml Schlagsahne 200 ml Cranberriesaft
1 L Kalbsfond 4 Stangel Salbei 2 TL Olivenol

1 EL Puderzucker 1 EL Zucker 1 EL Salz

Pfeffer

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebeln abzichen und fein Wiirfeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen bis sie schaumig ist. Kastanien und Zwiebelwiirfel fiinf Minuten in der
Butter braten, mit Cranberrysaft abléschen und mit Kalbsfond aufgieflen. Zwei Salbeibléttchen
klein hacken, in die Suppe geben und 20 Minuten unter dem Siedepunkt kocheln lassen. Einen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Zuckerschoten vier Minuten garen lassen.
FEiswiirfel mit kaltem Wasser in eine Schale fiillen. Das heifle Wasser aus dem Topf abgieflen
und die Zuckerschoten kurz im Eiswasser runter kiihlen. Schoten leicht salzen, eine Prise Zucker
dariiber geben und pfeffern. Im Ofen warm stellen. Garnelenschwinze ldngs halbieren und den
Darm entfernen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garnelen von beiden Seiten je zwei
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Cranberries zu den Zuckerschoten geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne mit einem Handriithrgerat steif schlagen und einen Essloffel
Sahne in die Suppe geben. Zuckerschoten, Riesen-Garnelen und einen Teel6ffel Cranberries zu
der Kastaniensuppe geben. Die Suppe in einem tiefen Teller anrichten, mit zwei Salbeiblattchen
garnieren und servieren.

Helga Zisik am 25. Februar 2014
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Kastanien-Suppe mit Portwein und Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

175 g vorgekochte Maronen 5 g Zartbitterschokolade 25 ml Portwein

1 Orange 15 g Butter 400 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne 1 TL Puderzucker 1 Vanilleschote
Chilisalz

Fiir die Einlage:
80 g kleine weifle Champions 2 Scheiben Friihstiicksbacon 2 Rosenkohlkdpfchen
1 EL Butter

Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kastaniensuppe Puderzucker in einen Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Mit
Portwein abléschen und auf ein Drittel einkochen. Gefliigelfond und Maronen in einem weiteren
Topf aufkochen, Sahne dazugeben und mit einem Stabmixer piirieren. Schokolade fein raspeln.
Eingekochten Portwein mit der gehackten Schokolade zur Suppe geben. Ein Viertel der Vanille-
schote fiir 2 Minuten einlegen. Orange diinn abschélen und eine Messerspitze davon hinzugeben.
Vanilleschote entfernen. Butter hinzufiigen und Suppe aufmixen. Mit Chilisalz abschmecken.
Fiir die Einlage Bacon im Ofen knusprig backen. Champignons putzen und halbieren. Vom Ro-
senkohl die dufleren Blédtter entfernen und einzelne Bléitter ablosen. In Salzwasser zwei Minuten
bissfest kochen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Aus der Butter braune
Butter herstellen, indem man sie in einer Pfanne kurz aufkocht und bei niedriger Temperatur
braun werden lisst. Champignons in einer Pfanne mit brauner Butter bei mittlerer Temperatur
kurz anbraten, Rosenkohl dazugeben und mit Chilisalz wiirzen. Bacon auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Mit den Hédnden zerbroseln und als Einlage zur Suppe geben. Etwas Zartbitterschokolade
iiber die Suppe raspeln.

Die Kastaniensuppe mit Portwein und Schokolade auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Theiler am 14. Dezember 2015
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Kidneybohnen-Eintopf mit Vollkorn-Sesam-Bréotchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:
1 grofle Kabanossi-Wurst 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 grofle Karotte

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 Peperoni

400 g Kidney-Bohnen 400 g geschilte Tomaten 3 Bund glatte Petersilie
1 Msp. Sambal-Oelek Sonnenblumendol Salz

Pfeffer

Fiir die Brotchen:

250 g Vollkorn-Weizenmehl 15 g frische Hefe 1 EL heller Sesam

1 TL Krautersalz

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Brotchen Hefe in einer Schiissel mit 180 Milliliter lauwarmen Wasser auflésen. Mehl in
eine Schiissel sieben und mit Hefewasser und Krautersalz zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten.

FEtwas Mehl auf einer Arbeitsplatte verteilen. Teig zu einer dicken Rolle von vier bis fiinf Zentime-
ter Durchmesser formen. Mit einem feuchten Messer in vier bis sechs Teile schneiden. Teigstiicke
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Mit Wasser bepinseln, mit Sesam bestreuen.
Fiir etwa 20 Minuten bei 220 Grad backen.

Fiir den Eintopf Friihlingszwiebeln waschen und in kleine Ringe schneiden. Rote und griine
Paprika von Strunk und Kerngehduse befreien und klein schneiden. Karotte schilen, von den
Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Peperoni waschen, aufschneiden, von Kernen
befreien und fein wiirfeln. Ol erhitzen, Gemiise hineingeben und kriftig anrésten. Dosentomaten
piirieren und zum Gemiise geben. Bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Kidney-Bohnen mit dem
Dosenwasser zum Gemiise hinzufiigen. Kurz aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze simmern
lassen. Kabanossi in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Sambal Oelek abschmecken.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln, Bléitter abzupfen und grob hacken. Kidneybohnen-
Fintopf auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren, Vollkorn-Sesam-Brétchen dazu reichen
und servieren.

Jirgen Wichmann am 25. Mai 2016
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Klassische Kartoffel-Suppe mit Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

300 g Kartoffeln, mehlig 200 g Lauch 1 Schalotte
200 g Butter 500 ml Gefliigelfond 250 ml Milch
1 Muskatnuss 2 Stiele Majoran Meersalz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Croutons:
2 Scheiben Weiflbrot

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Den Strunk vom Lauch abschneiden und den Rest putzen. AnschlieBend den Lauch léings hal-
bieren und fein schneiden.

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 100 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, Lauch und
Schalottenwiirfel dazugeben kurz anschwitzen und zugedeckt etwa zehn Minuten diinsten.

Die Kartoffeln waschen, schilen, grob wiirfeln und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt zu der
Lauch-Schalotten-Mischung geben. Den Gefliigelfond angielen, aufkochen und die Kartoffeln bei
geringer Hitze etwa 25 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Das Weilbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Brotwiirfel darin goldgelb ausbacken.

Die Kartoffelsuppe durch ein Sieb in einen Topf streichen und nochmals aufkochen. Die Milch
und die restliche Butter hinzufiigen und die Suppe mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen.
Zum Schluss noch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, die Suppe mit den Croutons
und Majoran auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Kaddatz am 29. September 2015
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Kohlrabi-Cremesuppe mit marinierten Radieschen

Fiir zwei Personen

% Rolle Blitterteig, a 200 g 700 g Kohlrabi 1 Bund Radieschen

100 g Zwiebeln 1 Zitrone 70 g Butter

100 ml Rotweinessig 70 ml weiler Portwein 500 ml Gemiisefond

300 ml Milch 250 ml Sahne 20 g Aprikosenmarmelade
4 El Grenadine-Sirup 3 EL Zucker 1 Muskatnuss

10 g Sesamkérner Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhit-
zen. Die Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden und darin andiinsten. Den Kohlrabi schélen,
ebenfalls in Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln mit diinsten. Das Ganze mit dem Portwein
abloschen und bei schwacher Hitze fast ganz einkochen lassen. Den Gemiisefond und die Milch
dazugeben, alles salzen und pfeffern und mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten kochen.
Waéhrenddessen den Blétterteig ausrollen, in Streifen schneiden und eindrehen. Anschlielend
mit der Aprikosenmarmelade bestreichen und die Sesamkorner dariiber streuen. Die Knusper-
stangen fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Die Radieschen waschen, putzen und in feine
Scheiben hobeln. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren und mit Rotweinessig abloschen, bis
sich der Zucker aufgelost hat. Den Grenadine-Sirup dazugeben, verriihren und die Sauce iiber die
Radieschen geben. Wenn der Kohlrabi gar ist, die Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen und
anschliefend piirieren. Das Ganze durch ein feines Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und ein
wenig Abrieb der Muskatnuss abschmecken. Die Suppe anschliefend noch einmal mit dem Pii-
rierstab aufschdumen. Die Radieschen in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kohlrabicremesuppe
mit marinierten Radieschen und den Knusperstangen auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Paul am 25. Mirz 2014

Kohlrabi-Kdse-Suppe

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

2 Kohlrabi 3 Kartoffeln 100 ml Sahne
200 g Schmelzkése 200 ml Gemiisefond 50 g Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Bund Schnittlauch

Fiir die Suppe die Kohlrabi und die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In dem Fond ga-
ren. Anschlieflend das gegarte Gemiise mit dem Fond piirieren. Die Sahne in die Sauce einriihren.
Den Schmelzkise und die Butter dazugeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die Suppe auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch
garnieren und servieren.

Siegfried Scheer am 30. Januar 2015
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Kokos-Fisch-Curry-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Kabeljaufilet 3 cm Ingwer 2 Zitronen

200 ml Kokosmilch 50 g Butter 50 g Mehl

1 TL Chilipulver 2 TL Currypulver 1 Zweig krause Petersilie
Salz

AuBlerdem:

300 g Langkornreis  Salz

Den Reis in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen und abschrecken.

Aus Butter und Mehl in einem Topf eine Schwitze vorbereiten. Eine der Zitronen waschen, tro-
cken tupfen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Kokosmilch mit 100 Millilitern
Wasser, Abrieb und Saft der Zitrone dazu geben und unter Riihren aufkochen.

Den Ingwer schilen und fein hacken. Den Ingwer zusammen mit Curry- und Chilipulver in die
Suppe geben.

Den Fisch kalt abwaschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die zweite
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Saft iiber den Fisch triufeln und salzen. An-
schliefend den Fisch fiir etwa zehn Minuten mit zur Suppe geben und gar ziehen lassen. Die
Suppe mit dem Reis in Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Angelika Kuschinsky am 19. Mai 2015
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Kokos- Siippchen mit Mango-Chutney, Kartoffel-Pesto-Tasche

Fiir zwei Personen
Fiir das Kokos-Siippchen:

300 ml Kokosmilch 100 ml veganer Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir das Mango-Chutney:

1 Mango 3 Zehe Knoblauch 10 g Ingwer

150 g Zucker 150 ml Weiflweinessig 1 TL Korianderkorner
1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Kardamon

1 Msp. Nelken (Pulver) 1 Msp. Zimt 2 EL Neutrales Pflanzenol
veganer Gemiisefond Chiliflocken

Fiir die Kartoffel-Pesto-Tasche:

190 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch 7 getr. Ol-Tomaten

% Zitrone 40 g Dinkelmehl (Typ 630) 2 EL Agavendicksaft
4 Bund Basilikum 2-3 EL Mandelbléttchen Muskatnuss

Chili Salz

Fiir die Erbsen-Grissini:

50 g griines Erbsenmehl 1 TL Trockenhefe 30 ml Wasser

1 TL helle Sesamsamen 1 TL Mohn 3 TL Olivensl
Meersalz Salz

Fiir die Garnitur:
1 TL Dekorbliiten Mix

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kokos-Siippchen Kokosmilch mit Gemiisebriihe erhitzen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir das Mango-Chutney Ingwer schilen und klein hacken. Ol erhitzen, Knoblauch abziehen,
klein hacken und mit dem gehackten Ingwer anschwitzen. Mit Chili wiirzen. Gewiirze zuge-
ben, mit Weiflweinessig und Gemiisefond abléschen. Zucker zugeben. Mango schilen und grob
schneiden. Ebenfalls zugeben und kochen. Wenn die Mango weich ist, alles piirieren und mit
Chili abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Pesto-Tasche Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen.
Basilikum waschen, Blatter zupfen. Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Basilikum und
Knoblauch mit getrockneten Tomaten, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, etwas Chili, dem Saft ei-
ner halben Zitrone und den Mandelblédttchen in einem Morser zu Pesto vermahlen. Kartoffeln
abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit dem Mehl, etwas Salz und geriebener Mus-
katnuss vermengen, ausrollen und Kreise mit dem Servierring ausstechen. Diese mit dem Pesto
fiillen und fiinf Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen.

Fiir die Grissini Mehl, Trockenhefe, Wasser, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und zu
einem elastischen Teig verkneten. Ruhen lassen. Grissini formen, in hellem Sesam und Mohn
sowie Meersalz wilzen und bei 180 Grad in den Backofen geben.

Siippchen mit Mango-Chutney, Kartoffelteig-Tasche und Grissini anrichten, mit den Bliiten de-
korieren und servieren.

Ramona Kuen am 10. November 2015
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Kokos-Suppe mit Mango und Garnelen-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelenspiefie:

3 Riesen-Garnelen 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer
Fiir die Kokossuppe:

1 Flugmango 1 Limette 1 Zwiebel

1 Knoblauch 1 Stange Zitronengras 1 Chilischote
100 g Zuckerschoten 150 g Karotten 20 g Ingwer
300 ml Kokosmilch 350 ml Hithnerfond 1 EL Butter

1 EL Sesam, schwarz 1 g Safranfiden Cayennepfeffer
Speisestirke Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Mango schilen, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Ei-
nige Mangowdiirfel Fiir die Suppeneinlage beiseite stellen. Die Limette, das Zitronengras, die
Chilischote waschen und abtupfen. Die Chilischote halbieren und die Hilfte klein hacken, den
Ingwer schilen und klein hacken, das Zitronengras andriicken, damit die Atherischen Ole abge-
geben werden konnen, anschliefend Chili, Zitronengras und Ingwer in einer Pfanne mit etwas
Rapsol anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und sehr klein hacken. Die Karotten
schélen und klein schneiden. Das Rapsol im Topf erhitzen, die Zwiebel, den Knoblauch und die
Karotten darin anbraten, mit dem Hiithnerfond abléschen, die Kokosmilch dazu gielen, die Man-
gostiicke und den angebratenen Ingwer, Chili und Zitronengras unterrithren und etwa 8 Minuten
kocheln lassen. Die Garnelen schilen, entdarmen, mit einer Knoblauchzehe einreiben und auf
einen Schaschlikspief} stecken. In einer Pfanne etwas Rapsol erhitzen und den Garnelenspief dar-
in braten, bis die Garnelen noch glasig sind. Anschlielend mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wiirzen. Die Limette auspressen und den Saft in die Suppe rithren. Den Safran in einem Tropfen
Wasser 16sen und ebenfalls in die Suppe riihren. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit
dem Stabmixer piirieren. Nach Wunsch mit Speisestirke andicken und die Mangowiirfel unter-
rithren. Die Zuckerschoten waschen und trocken tupfen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Zuckerschoten darin kurz anbraten, den schwarzen Sesam mit anrésten. Die Kokossuppe in
einer Schiissel anrichten mit den Sesam-Zuckerschoten garnieren, den Garnelenspief} iiber den
Teller legen und servieren.

Susanne Huber am 12. August 2014
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Kremstaler Mostsuppe mit Rdaucherfisch-Birnen-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Mostsuppe:

1 kleine Zwiebel 250 ml Most 250 ml Rinderfond
200 g Creme-fraiche 200 g Sahne 1 EL Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Réaucherforellen-Filets 1 Zitrone 2 Birnen

Olivenol Salz

Fiir die Garnitur: Zimtpulver

Fiir die Kremstaler Mostsuppe die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und Zwiebel darin rosten. Mit etwas Mehl bestduben. Mit Rinderfond und
Most abléschen und kurz aufkochen lassen. Creéme fraiche und Sahne einriithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Suppe mit dem Stabmixer aufschiumen.

Fiir das Réucherfisch-Birnen-Tatar Birnen schilen und Kerngeh&use entfernen. Forellenfilet und
Birnen in feine Wiirfel schneiden und mit Olivendl vermengen. Mit Salz und ein wenig Abrieb
der Zitrone abschmecken. Aus dem Tatar kleine Nocken formen und in der Mostsuppe anrichten.
Kremstaler Mostsuppe mit Réucherfisch-Birnen-Tatar auf Tellern anrichten, mit Zimt bestreuen
und servieren.

Michaela Mandlbauer am 22. Dezember 2016

Kresse-Suppe mit Krduter-Croliitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Kasten frische Kresse 1 mittelgrofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL vegane Butter 3 EL Dinkelmehl (Typ 630) 100 ml Hafersahne
1 Zitrone 50 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisefond
1 Prise Zucker Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Kriutercroitons:

100 g Toastbrot 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

£ Bund Schnittlauch 3 EL vegane Butter Salz, Pfeffer

FEin Viertel der Kresse zur Garnitur beiseite stellen. Restliche Kresse grob hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten.
Mit Mehl bestéuben und so lange rithren, bis die Mischung zu schiumen beginnt. Mit Weilwein
abloschen und wenn dieser fast vollstandig verkocht ist, Gemiisefond dazugeben. Alles autkochen
und bei geringer Hitze etwa zehn Minuten kdcheln lassen.

Knoblauch abziehen. Toastbrotscheiben in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Butter zer-
lassen, Wiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter hiufigem Wenden goldgelb
ausbacken. Petersilie und Schnittlauch fein hacken, dazugeben und schwenken.

Die Hilfte der Kresse und Hafersahne in die Suppe geben und piirieren. Ubrige Kresse unterzie-
hen und mit Zitronensaft, Chiliflocken, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kressesiippchen mit Kriutercrotutons auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Ramona Kuen am 30. Oktober 2015

62



Liibecker Fisch-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischsuppe:

1 Seeteufelfilet 4 100 g 1 Zanderfilet 4 100 g 1 Lachsfilet 4 100 g
2 Riesengarnelen 1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Stange Lauch 1 Stange Staudensellerie 1 Karotte

250 g stiickige Tomaten 1 Zitrone 2 Lorbeerblétter

1 EL Butter frischer Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Fischsuppe die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Karotte schilen und in feine Streifen schneiden. Ebenso Lauch und Stangensellerie in diinne
Scheiben schneiden. In einem Topf etwas Butter zerlassen und darin Karotten, Lauch, Zwiebel,
Knoblauch und Stangensellerie etwas anschwitzen. Einige Tomatenstiicke dazu geben und mit
so viel Wasser iibergieen, das das Gemiise mehr als bedeckt ist. Die Lorbeerblitter dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen.

Fischfilets und Garnelen abspiilen und trocken lagern. Die Filets und die Garnelen mundgerecht
portionieren.

Den Dill schneiden und beiseite stellen.

Etwa 5 Minuten vor dem Servieren die Filet- und Garnelenstiicke in die heifle Suppe geben.
Darin ziehen lassen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Suppe mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Fischsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit Dill garnieren und servieren.

Wolfgang Ruppert am 12. Juli 2016
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Latte macchiato von der Erbse, Bacon, Parmesan-Cracker

Fiir zwei Personen
Fiir den Latte macchiato:

250 g TK-Erbsen % mehligk Kartoffel 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 400 ml Gefliigelfond 200 ml Kokosmilch
50 ml trockener Weiflwein 250 ml Sahne 20 g Butter

1 TL gemahlene Haselniisse 1 TL Zucker 1 Zweig Thymian

1 Prise Cayennepfeffer 1 Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Bacon:

2 Scheiben Bacon

Fiir den Parmesan-Cracker:

50 g Parmesan 3 getrocknete rote Chili 1 TL Fenchelsamen

Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel schéilen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Butter in einem
Topf zerlassen, Thymian hinzufiigen und Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit Weiflwein abloschen. Reduzieren lassen und anschlie-
Bend Gefliigelfond angieflen. Circa 25 bis 30 Minuten kochen lassen, dann 200 Milliliter Sahne
hinzufiigen und Suppe piirieren. Mit Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die oberste Schicht im Glas 200 Milliliter der Suppe mit Kokosmilch vermengen und vor
dem Servieren mit dem Stabmixer aufschiumen.

Fiir die unterste Schicht im Glas die Erbsen in Salzwasser weich kochen und abschiitten. Mit
20 Gramm Butter, gemahlenen Haselniissen und 100 Milliliter Sahne piirieren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Bacon die Bacon-Scheiben auf einem Backblech mit Backpapier im Ofen bei 170 Grad
Umluft 15 Minuten backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier geben.

Fiir die Parmesan-Cracker Parmesan fein reiben und vier Kreise auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech streuen. Chili und Fenchelsamen im Morser fein zerstoffen und iiber die Parmesankreise
geben. 12 Minuten im Ofen bei 170 Grad Umluft backen und anschliefend auskiihlen lassen.
Zum Anrichten Erbsenpiiree als unterste Schicht in Latte Macchiato Gléser fiillen. Die Sup-
pe darauf fiillen. AbschlieBend den Kokosmilch-Schaum als Haube auf die Suppe geben. Mit
Cayennepfeffer garnieren, krossen Bacon und Parmesan-Cracker dazu anrichten und servieren.

Benjamin Pluskwik am 01. November 2016
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Linsen-Curry-Suppe mit Bananen-Spief§

Fiir 2 Personen
Fiir die Suppe:

150 g rote Linsen 75 g Zwiebeln 1 Banane

250 ml Dinkel-Mandel-Drink  1/2 Limette 2 TL mildes Currypulver
350 ml Gemiisefond 1 Knolle Ingwer, 2 cm 2 EL mildes Olivencl
Salz

Fiir den Bananenspief3:

2 Bananen 1/2 Limette 2 EL mildes Olivenol

Fiir die Garnitur:
1 Lauchzwiebel

Fiir die Suppe die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Das Olivendl in einem grofien Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin drei Minuten anschwitzen. Den
Ingwer und das Currypulver zugeben und mit anschwitzen. Den Gemiisefond und die Linsen
zugeben, aufkochen und im geschlossenen Topf acht Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.
Ab und zu umriihren. Je nach Geschmack eine ganze oder eine halbe Banane mit der Gabel
zerdriicken und zu den Linsen geben. Fiir den Bananenspiefy die Bananen schilen. Diese jeweils
in vier Stiicke schneiden. Die Limette auspressen und die Bananenstiicke mit einem Essloffel Li-
mettensaft betrdufeln. Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Bananenstiicke
darin bei geringer Hitze rundum goldgelb anbraten. Die Lauchzwiebel waschen, von den Enden
befreien und schrig in zentimetergrofle Ringe schneiden. Die Linsen-Curry-Suppe mit Bananen-
spief3 auf Tellern anrichten und mit den Lauchzwiebeln garnieren.

Tanja Kellner am 16. Dezember 2014

Linsen-Gemiise-Eintopf mit Koriander

Fiir 4 Personen

300 g Linsen, braun 1 Stange Lauch 2-3 Karotten

2-3 Kartoffeln 200 g Knollensellerie 2 Zwiebeln

2,5 EL Tomatenmark 150 ml trockener Rotwein 1 Knoblauchzehe
Salz, Currypulver 1 TL Koriander 1-2 EL Ahornsirup
30 ml roter Balsamico 2 EL Sojasahne 2 Sténgel Koriander

Linsen auf einem Sieb waschen und eventuell Steinchen entfernen. Lauch halbieren, waschen und
in feine 4 cm breite Ringe schneiden. Kartoffeln, Karotten und Sellerie waschen, schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und fein hacken. Linsen mit Gemiise und Tomaten-
mark in ca. 1 Liter Wasser zugedeckt etwa 20 Minuten leicht kochen. Wein so gewiinscht, oder
etwas Wasser zugeben, falls es zu dickfliissig wird. Den Knoblauch schélen und pressen. Linsen
mit Knoblauch, Salz und Koriander wiirzen. Ahornsirup und den Balsamico untermischen. Wei-
tere 5-10 Minuten leicht kdcheln. Den Eintopf in die Teller verteilen und je mit einem Loffel
Sojasahne mittig begieflen. Auf die Sahne eine Prise Curry und grob gehacktes Koriandergriin
geben.

Marion Kracht am 06. Januar 2014
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Linsen-Kokos-Suppe mit Puten-Spieflen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g rote Linsen 1 Zwiebel, mittelgro 1 rote Chili

1 Ingwer (10 cm) 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 EL Madras Currypulver, scharf 750 ml Hithnerfond 400 ml Kokosmilch
1 Zitrone Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Putenspiefie:

1 Putenbrustfilet, a 150 g Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Koriander

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ebenso mit dem Ingwer
vorgehen. In einem Topf das Ol erhitzen und darin die Zwiebel und den Ingwer mit dem Curry
anschwitzen. Nach Schérfebedarf die Chilischote fein schneiden und hinzufiigen. Beide Paprika
waschen, trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden und mit den Linsen in den Topf zugeben.
Alles mit dem Fond und der Kokosmilch abloschen und kocheln lassen, sodass die Linsen gar
werden. Die Suppe mit dem Piirierstab piirieren und mit Salz, Pfeffer sowie etwas ausgepressten
Zitronensaft, abschmecken.

Waihrend dem Kocheln der Suppe das Fleisch waschen, trocken tupfen und in lingliche diinne
Scheiben schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Spiee stecken. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und darin die Spiefie goldbraun braten.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Putenspieen und frischen Korianderblittern
garnieren und servieren.

Stefan Brunn am 13. Oktober 2015
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Linsen-Suppe mit Chorizo und selbstgebackenem Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

1 mehligk. Kartoffeln 2 festk. Kartoffeln 1 Tasse schwarze Belugalinsen
1 Bund Suppengemiise 1 spanische Paprika-Chorizo 2 Scheiben fetter Speck

1 rote Zwiebel 1 1 Gemiisefond 2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren 1 Bund glatte Petersilie Butterschmalz

grober, mittelscharfer Senf  Salz Pfeffer

Fiir die Brotchen:

250 g Vollkorn-Weizenmehl 15 g frische Hefe 1 TL Krautersalz

2 EL Butter Meersalz

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Brotchen Hefe in einer Schiissel mit 180 Milliliter lauwarmen Wasser auflésen. Mehl in
eine Schiissel sieben und mit Hefewasser und Krautersalz zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. Etwas Mehl auf einer Arbeitsplatte verteilen. Teig zu einer dicken Rolle von vier bis fiinf
Zentimeter Durchmesser formen. Mit einem feuchten Messer in vier bis sechs Teile schneiden.
Teigstiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Fiir etwa 20 Minuten backen. Die
Brotchen anschlieffend mit einem Schélchen Butter und Meersalz reichen.

Fiir die Suppe die Kartoffeln schéiilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen
und klein wiirfeln. Den Speck und die Chorizo klein schneiden, Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und klein hacken. Das Suppengemiise waschen und klein schneiden. Die Belugalinsen
waschen und beiseite stellen. In einem groflien Topf mit Butterschmalz die Zwiebel glasig diins-
ten und den Speck hinzugeben. Das Suppengemiise und die Kartoffeln dazugeben, kurz mit
anbraten, die Linsen beifiigen und mit Gemiisefond abléschen. Die Petersilie, die Lorbeerblétter
und Wacholderbeeren dazugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. Mit Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Linsensuppe mit Chorizo und selbstgebackenem Brotchen auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Ralph Morgenstern am 14. November 2016
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Lustenauer Most-Suppe mit frittierten Rehhack-Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 EL gewiirfelter Speck 1 Stange Lauch 1 Karotte

1 mehligk. Kartoffel 100 g Knollensellerie 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 500 ml Rinderfond 400 ml Most

250 ml Schlagsahne 10 g Butter 2 EL Speisestérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rehhack-Taschen:

150 g Reh-Hackfleisch 1 Rolle Strudelteig 1 Orange

2 Eier 2 TL Olivenol 2 EL Preiselbeeren
1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian 1 Bund Wacholder
2 TL Korianderkorner 2 Lorbeerblétter 1 L Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
£ Bund Schnittlauch

Das Sonnenblumendl in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Fiir die Suppe Schalotten abziehen und Lauch putzen. Schalotten und Lauch klein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden. Kartoffel, Karotte und Sellerie schéilen und
in Julienne schneiden. In einer Pfanne Butter zerlassen. Schalotten, Speckwiirfel und Lauch an-
schwitzen, mit Most abléschen und Rinderfond angieBen. Speisestirke hinzufiigen und mit dem
Schneebesen glattrithren. Knoblauch, Kartoffel, Karotte und Sellerie hinzufiigen und gar kochen.
Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Rehhack-Taschen Rosmarin, Wacholder und Thymian abbrausen, trockenwedeln, Nadeln
und Blétter abzupfen und klein hacken. Lorbeerbliatter ohne Fett in der Pfanne anrdsten und
im Morser zermahlen. Rehhack mit Preiselbeeren, Rosmarin, Thymian, Wacholder, Koriander-
kornern und gemorserten Lorbeerblédttern vermengen. Orangenschale abreiben und mit einem
Ei und Olivendl zum Hack geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Strudelteig in Quadrate schneiden. Ein Ei aufschlagen und das Eiklar von Eigelb trennen.
Rehhack-Masse auf der Hilfte der Strudelteig-Quadrate verteilen und jeweils mit einem zweiten
Quadrat bedecken. Die Rénder der Taschen mit Eigelb bepinseln. Taschen in der Mitte falten,
so dass ein Dreieck entsteht. In der Fritteuse fiir vier Minuten bei 180 Grad frittieren. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.
Lustenauer Mostsuppe mit frittierten Rehhack-Taschen in Tellern anrichten, mit Schnittlauch
bestreuen und servieren.

Karin Himmerle am 01. November 2016
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Mdhren-Ingwer-Orangen-Suppe, knusprige Kdse-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g Mohren 1 mehligk. Kartoffel 1 Orange

10 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Friihlingszwiebel
1 Scheibe Roggenvollkornbrot 1 3 EL Butter 400 ml Gemiisefond
100 g Créme-fraiche 2 TL scharfes Paprikapulver Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Kisestange:

1 Blatterteig 1 Ei 1 EL Kondensmilch
20 g Appenzeller-Kise 5 g Chilisalz 1 TL ungemahlener Kiimmel
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Suppe die Mohren schilen und in zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die Kar-
toffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schilen und reiben. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Einen Essloffel der Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel
darin andiinsten. Mohren und Kartoffeln dazugeben und kurz mitdiinsten. Wahrenddessen die
Orange halbieren und den Saft herauspressen. Die Mohren und Kartoffeln mit dem Orangensaft
abloschen. Den Fond angieflen und den Ingwer zugeben. Die Suppe fiir etwa 20 Minuten kécheln
lassen.

Fiir die Késestange aus dem Blétterteig ein Zentimeter grofie Streifen schneiden. Das Ei trennen.
Das Eigelb mit Kondensmilch verrithren und mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Chilisalz wiirzen.
Dann den Teig damit bestreichen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Den Kése
reiben und {iber die Stangen geben. Anschlieffend die Stangen zu Spiralen drehen und fiir 15
Minuten in den Backofen geben.

Die Brotscheibe in kleine Wiirfel schneiden und in der restlichen Butter in einer Pfanne knusprig
braten.

Die Friihlingszwiebel waschen und in diinne Streifen schneiden.

Die Creéme fraiche zur Suppe geben und fein piirieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und dem Papri-
kapulver abschmecken.

Die Suppe in Teller geben und mit Croutons und Friihlingszwiebeln garnieren. Die Késestange
dazu reichen.

Hannelore Scherzer am 02. Juni 2015
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Mdhren-Orangen-Cremesuppe

Fiir zwei Personen

250 g Mohren 1 Zwiebel 2 Orangen

1 Bund Dill 375 ml Gefliigelfond 125 ml Schlagsahne
Butterschmalz, Zucker Salz, Pfeffer

Die Mohren schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das
Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die M6hren und die Zwiebel dazugeben und andiins-
ten. Mit dem Gefliigelfond abloschen, kurz aufkochen lassen und dann etwa zwanzig Minuten
auf mittlerer Hitze kocheln lassen. Eine der beiden Orangen waschen, halbieren, den Saft aus-
pressen und in eine Schiissel geben. Die andere Orange schilen, die weifle Haut entfernen und
filetieren. Den Dill waschen, trocken schiitteln und die Blatter vom Stil befreien. Einige Sténgel
zum Garnieren beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Mohren im Topf mit dem Stabmixer
cremig pilirieren. Den Orangensaft und die Schlagsahne einriihren, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken und den Dill unterrithren. Kurz vor dem Servieren die Orangefilets zugeben.
Die Mohren-Orangen-Créme-Suppe in Schiisseln anrichten und mit den restlichen Dillfihnchen
garnieren.

Herbert Karollus am 29. Juli 2014

Mdhren-Suppe mit Garnelen im Tempura-Teig

Fiir zwei Personen

6 Garnelen 2 mehligk. Kartoffeln 500 g Méhren

20 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Limette

100 g Mehl 1 EL Backpulver 250 ml Gemiisefond
250 ml Kokosmilch 1 EL Honig 1 Bund Schnittlauch
20 g Kiirbiskerne 10 ml Kiirbiskernol 1 EL Maiskeimol

Mineralwasser, Pflanzenol Olivenol, Salz, Pfeffer

Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Mohren putzen und in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel zusammen mit den M6hrenschei-
ben in die Pfanne geben und anschwitzen. Anschlielend die Zwiebelmischung mit dem Gemii-
sefond abloschen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in die Suppe geben. Den
Ingwer schilen, in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Suppe fiir 25 Minuten
bei mittlere Hitzezufuhr leicht kocheln lassen. Wahrenddessen die Fritteuse mit Pflanzendl be-
fiilllen und erhitzen. Fiir den Tempurateig das Mehl mit dem Backpulver und dem Maiskeimél in
einer Schiissel vermengen. Unter Rithren Mineralwasser dazugeben, bis ein diinner Teig entsteht.
Anschlielend mit Salz wiirzen. Die Garnelen von Schale, Kopf und Darm befreien. Die Garne-
len anschlieflend einschneiden, in den Tempurateig eintauchen und in der Fritteuse goldbraun
frittieren. Eine Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin goldbraun résten. Den Schnittlauch
waschen und in feine Stiicke schneiden. Die Suppe mit dem Piirierstab piirieren und die Ko-
kosmilch zusammen mit dem Honig dazugeben. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft
ebenfalls zu der Suppe geben. Anschliefend die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Mohrensuppe mit den Garnelen im Tempurateig auf Tellern anrichten, mit den Kiirbiskernen,
etwas Kiirbiskernol und Schnittlauch garnieren und servieren.

Anika Waak am 03. Juni 2014
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Maisschaum-Suppe mit Balsamico-Schalotten, Bruschetta

Fiir zwei Personen

Fiir die Maisschaumsuppe:

300 g Dosenmais 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Muskatnuss 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiiwein 100 ml Schlagsahne 150 g Schalotten
Cayennepfeffer, Salz

Fiir die Balsamico-Schalotten:

3 Schalotten 1 TL Honig 1 EL Olivendl

50 ml Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir das Bruschetta:

1 Ciabatta % Bund Basilikum 3 Strauchtomaten
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Balsamico-Schalotten drei Schalotten abziehen, in Scheiben schneiden und in heiflem
Ol andiinsten, danach mit Balsamico und etwas Wasser abléschen. Honig und Salz dazugeben
und zugedeckt bei schwacher Hitze kécheln lassen, bis die Balsamico-Reduktion eine sirupartige
Konsistenz erhilt. Inzwischen die Suppe zubereiten. Hierfiir Knoblauch und Schalotten abziehen,
wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Den Mais abtropfen lassen, dazugeben und kurz mitdiins-
ten. Gemiisefond und Weilwein zugieflen und die Suppe bei schwacher Hitze circa drei Minuten
kochen. AnschlieBend mit dem Piirierstab mixen. Die Sahne halbsteif schlagen, unter die Suppe
ziehen und diese nochmals piirieren. Danach die Suppe durch ein feines Sieb gieflen, und mit
Cayennepfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Die Zitrone auspressen und die Suppe mit etwas
Zitronensaft wiirzen. Zuletzt das Ganze noch einmal aufpiirieren, bis die Suppe eine schaumige
Konsistenz hat. Fiir die Bruschetta die Basilikumblatter von den Stielen zupfen, waschen, tro-
cken tupfen und mit einem Essloffel Olivendl zu einem Basilikumol piirieren. Die Knoblauchzehen
abziehen und ebenfalls mit einem Essloffel Olivendl piirieren. Die Tomaten, waschen, trocknen
und wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. AnschlieBend Tomaten- und Zwie-
belwiirfel mit Knoblauch- und Basilikum6l vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Ciabatta in Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne anrésten, bis diese leicht gebraunt
sind. Das gerostete Brot mit den Tomatenwiirfeln belegen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten
und die Balsamico-Schalotten darauf verteilen. Dazu die Bruschetta servieren.

Isabell Ahmed am 18. November 2014
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Maronen-Suppe mit Thymian-Pilzen

Fiir zwei Personen

200 g geschélte Maronen 125 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 EL Butter 2 EL Schmand 1 1 Gemiisefond
1 TL Honig 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffe

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Teeloffel Butter in einem Topf andiinsten. Die
Maronen grob hacken und mit dem Gemiisefond zu den Zwiebeln hinzugeben. Alles aufkochen
und zehn Minuten zugedeckt auf kleiner Flamme kocheln lassen. Die Champignons putzen und
wiirfeln. Die Thymianbldtter abzupfen und mit den Pilzen mit der restlichen Butter in einer
kleinen Pfanne etwa drei bis vier Minuten braten. Anschlieflend die Pilze mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Maronensuppe piirieren und einen Essloffel Schmand einriithren. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer und einem Teel6ffel Honig abschmecken. Die Maronensuppe mit den Thymianpilzen
garnieren und servieren.

Edmund Backer am 04. Februar 2014
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Meeresfriichte-Eintopf mit Tomaten-Pesto-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

2 Riesengarnelen 2 Jakobsmuscheln 100 g Calmar

150 g Seeteufelfilet 150 g Venusmuscheln mit Schale

Fiir den Sud:

8 Kirschtomaten 1 grofle Karotte 1 Zwiebel

1 Staudensellerie 3 Stangen Zitronengras 1 kleine Fenchelknolle
1 rote Chili 2 Knoblauchzehen 500 ml Weifiwein

1 L Gemiisefond 40 ml Brandy 2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 1 Msp. gemahlener Safran 4 Bund glatte Petersilie
1 EL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

6 getrocknete Tomaten 3 Baguette 40 g Pinienkerne

50 g alter Parmesan 3 Knoblauchzehen 50 ml Olivendl

Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Pesto Knoblauch abziehen. Parmesan und Pinienkerne fein hacken. In einer Moulinette
gemeinsam mit Tomaten fein hacken. Olivendl untermixen, sodass eine cremige Masse entsteht.
Mit Salz abschmecken. Baguette in diinne Scheiben schneiden und im oberen Bereich des Ofens
kross anrtsten, herausnehmen, mit Pesto bestreichen und beiseite stellen.

Fiir den Eintopf die Zwiebel abziehen, Karotte waschen und beides in kleine Wiirfel schneiden.
Sellerie und Fenchel waschen und fein wiirfeln. Tomaten waschen, vierteln und zur Seite stellen.
Knoblauchzehen abziehen und mit einer Chili mit Kernen fein hacken. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und wiegen. Safran in heiflem Wasser auflosen. Calmar waschen, trockentupfen
und in Streifen schneiden. Seeteufelfilet in grobe Wiirfel schneiden. Je eine Jakobsmuschel und
eine Garnelen auf einen Stiel Zitronengras stecken und beiseite stellen.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebeln kurz anschwitzen, danach das geschnittene
Gemiise, Knoblauch, Chili, Lorbeer und einen angedriickten Stiel Zitronengras dazugeben und
bei mittlerer Temperatur andiinsten. Tomatenmark und Zucker mit anbraten und mit Weilwein
abloschen. Gemiisefond und aufgeltsten Safran dazugeben und aufkochen lassen.
Venusmuscheln in einen Topf mit Wasser geben und bei geschlossenem Deckel kurz kochen lassen,
sodass sich die Schale 6ffnet. Calmar, Seeteufel, zwei Garnelen und zwei Jakobsmuscheln zufiigen
und circa zwolf Minuten gar ziehen lassen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die beiden Spiefle salzen und pfeffern und im Olivendl glasig
braten. Geschnittene Kirschtomaten in den Eintopf geben und mit Brandy, Salz, Pfeffer, Zucker
und Petersilie abschmecken.

Den Meeresfriichte-Eintopf mit Tomatenpesto-Crostini auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nina Asar am 21. Mirz 2016
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Meerrettich-Suppe mit Blaukraut und Lachs-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Meerrettichsuppe:

1 Kartoffel (mehlig) 50 g frischer Meerrettich 4 EL Meerrettich
% Zwiebel 1 EL Butter 250 ml Milch

100 ml Sahne 1 TL Zucker weifler Pfeffer, Salz
Fiir den Basilikumschaum:

100 ml Milch 50 g Basilikumblétter Salz, Pfeffer

Fiir das Blaukraut:

1 Handvoll Blaukraut Pflanzenol, Salz

Fiir den Lachsspief3:

2 Stiicke Lachs a 150 g 3 EL Ol 2 Knoblauchzehe
1 kleine Chilischote 3 Zweige Thymian Chilisalz
Butterschmalz

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten. Mit der Milch
abloschen und mit dem Salz wiirzen. Die Kartoffel wiirfeln und mit in den Topf geben. Alles
kocheln lassen, bis die Kartoffelstiicke weich sind. Die Sahne dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Die Suppe piirieren und durch einen Sieb passieren. Den Meerrettich
aus dem Glas in die Suppe geben. Den frischen Meerrettich schiilen und reiben. Kurz vor dem
Servieren den Meerrettich dazu geben. Fiir den Lachsspie den Fisch waschen, trockentupfen und
in drei gleichgrofle Stiicke schneiden. Den Lachs mit etwas Butterschmalz kurz in der Pfanne
andiinsten. Den Lachs auf einen Teller geben und mit Klarsichtfolie bedecken und im Ofen garen.
Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch mit dem Ol und der
Chilischote in einer Pfanne erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen, mit
dem Knoblauchol bestreichen und mit Chilisalz wiirzen. Fiir den Basilikumschaum 100 Milliliter
Milch erwérmen. Die Basilikumblitter kleinzupfen und mit der Milch vermengen. Das Ganze mit
einem Piirierstab schaumig aufmixen. Das Blaukraut in feine Streifen schneiden und in reichlich
heiflem Ol frittieren. Die Blaukrautstreifen auf ein Kiichenkrepp geben und salzen. Die heifie
Suppe in ein Glas geben, den Schaum darauf gleiten lassen, mit den Blaukrautstreifen anrichten
und mit den Lachsspiefien servieren.

Marga Halcour am 27. Januar 2015
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Muskat-Kiirbis-Essenz mit Garnelen-Ricotta-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Essenz:

350 g Muskatkiirbis 1 Knolle Ingwer 424 cm 1 Ei

750 ml Gemiisefond Kiirbiskernol weifler Pfeffer, Salz

Fiir die Ravioli:

40 g vorgekochte Garnelen 3 Zitrone 3 Eier

50 g Ricotta 200 g doppelgriffiges Mehl 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Hokkaido-Chips:

100 g Hokkaidokiirbis 2 TL neutrales Pflanzenol edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fiir die Muskatkiirbis-Essenz Muskatkiirbis schélen, entkernen und das Fruchtfleisch grob ras-
peln. Ingwer schélen und fein hacken. Beides langsam mit dem Fond erhitzen, einmal aufkochen,
dann zugedeckt bei geringer Hitze 15 Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein Sieb gieflen
und Fliissigkeit erneut in den Topf geben. Ei trennen, Eiweil zur Brithe geben und aufkochen
lassen. Durch ein Kiichentuch abseihen und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Ravioli-Teig zwei Eier trennen. Mehl, ein ganzes Ei, zwei Eigelbe, Olivenol und eine
Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. Kurz ruhen lassen. Fiir die Fiillung Zitrone waschen
und die Schale abreiben. Saft auspressen. Ricotta mit einem halben Teel6ffel Zitronenschale und
einen halben Teeltffel Zitronensaft verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudelteig diinn
ausrollen und Teigplatte halbieren. Jeweils einen Teeltffel der Fiillung auf den Teig geben und
zwei kleine Garnelen darauf setzen. Rénder des Nudelteigs mit Eiweifl bepinseln, zweite Lage
Nudelteig darauf geben, Rénder festdriicken und Ravioli ausstechen. Ravioli in leicht siedendem
Wasser circa vier Minuten garen.

Fiir die Kiirbischips Hokkaidokiirbis waschen, entkernen und Fruchtfleisch in diinne Scheiben ho-
beln. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kiirbisscheiben darauf legen und kurz antrocknen
lassen. Fiinf Minuten in der Fritteuse goldgelb backen. Aus der Fritteuse nehmen, auf Kiichen-
krepp abtropfen und abkiihlen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Muskatkiirbis-Essenz mit Garnelen-Ricotta-Ravioli und Hokkaido-Chips in Tellern anrichten,
mit Kiirbiskernol garnieren und servieren.

Melanie Seltzsam am 01. November 2016
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Orientalische Bulgur-Suppe mit Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bulgursuppe:
150 g Lammbhackfleisch
1 rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

2 EL Schmand

1 EL Kreuzkiimmel

75 g Bulgur

1 griine Paprikaschote

6 Kirschtomaten

500 ml Hithnerfond

3 EL Sumach Gewiirzmischung
1 EL Paprikapulver

1 rote Zwiebel

1 gelbe Paprikaschote

200 g gehackte Tomaten (Dose)
% Bund Minze

3 EL Zatar Gewiirzmischung
Olivenol

Salz

Fiir die Weizentortillas:
100 g Weizenmehl (405)
1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Limette

schwarzer Pfeffer

2 EL Sumach Gewiirzmischung
2 EL Olivenol

2 EL Zatar Gewiirzmischung

In einem Topf 60 Milliliter Wasser und in einem zweiten Topf 150 Milliliter Wasser zum Kochen
bringen.

Das Mehl in einer Schiissel mit den 60 Milliliter kochenden Wasser und einem halben Teeltffel
Salz verriihren, etwas abkiihlen lassen und dann griindlich verkneten. Den Teig mit einem feuch-
ten Tuch bedecken und etwas ruhen lassen.

Den Bulgur zunéchst mit kaltem Wasser behandeln. Anschliefend in 150 Milliliter kochendem
Wasser quellen und fiir sieben Minuten bei niedriger Hitze garen lassen, danach abseihen und
beiseite stellen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Paprikaschoten waschen, putzen
und in feine Wiirfel schneiden. Alles in einen Topf geben und in Olivendl drei Minuten anbraten.
Das Tomatenmark hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Hackfleisch dazugeben und
zwei bis drei Minuten mit anbraten. Den Sumach, das Zatar-Gewiirz, den Kreuzkiimmel und das
Paprikapulver untermischen und alles noch eine Minute garen. Den Bulgur, die Dosentomaten
sowie den Fond zufiigen. Die Suppe langsam zum Kochen bringen, anschlielend auf kleiner Stufe
zehn Minuten kécheln lassen. Die Kirschtomaten waschen und zuletzt dazugeben.

Aus dem Teig walnussgrofle Stiicke abstechen. Diese Stiicke mit dem Nudelholz méglichst diinn
ausrollen.

Eine grofle Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen und die Fladen bei mittlerer Hitze nacheinander
beidseitig goldbraun ausbacken. Die fertigen Fladen mit einem feuchten Kiichentuch bedecken.
Die Fladen erst diinn mit Olivendl bestreichen, dann mit etwas Sumach und Zatar-Gewiirz be-
streuen.

Die Minze waschen, trocknen und grob hacken. Die Suppe zuletzt mit etwas Sumach, Zatar-
Gewtlirz und Kreuzkiimmel sowie den gehackten Minzbléttern bestreuen und den Schmand un-
terheben.

Die Limette waschen und in Spalten schneiden.

Die Bulgursuppe mit den Weizentortillas auf Tellern anrichten, mit den Limettenspalten garnie-
ren und servieren.

Patrick Meyer am 05. Mai 2015
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Orientalischer Rindfleisch-Eintopf mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

1 Stiick Rindfleisch a 300 g 500 g Tomaten 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 Zucchini 2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 3 Zitronen 2 EL Ketchup
50 ml Olivendl 1 TL trockene Minze Salz

Fiir den Basmatireis:

150 g Basmatireis 1 EL Butter Salz

Fiir den Eintopf Zwiebeln abziehen, fein hacken und mit Olivendl in eine Pfanne geben und
anbraten. Rindfleisch waschen, trockentupfen und in der Pfanne braten.

Zucchini und Aubergine putzen, schilen und in einem Topf mit reichlich Wasser gar kochen.
Paprika putzen, klein scheiden, vom Kerngehéduse befreien. Tomaten putzen, zerkleinern und
dazugeben. Das angebratene Fleisch mit dem Gemiise kochen.

Knoblauch abziehen, fein hacken und mérsern. Salz und trockene Minze dazugeben. Das Gemisch
in den Topf zum Gemiise und Fleisch geben.

Ketchup unter etwas Wasser rithren. Zitronen halbieren, auspressen. Beides in den Topf geben
und circa 20 Minuten kochen lassen.

Fiir den Basmatireis ein Essloffel Butter in einem flachen Topf erhitzen. Reis hinzufiigen und
glasig andiinsten. 250 Milliliter Wasser und eine Prise Salz hinzufiigen. Abdecken und bei leichter
Hitze circa zwolf Minuten gar kochen.

Den orientalischen Rindfleisch-Eintopf mit Basmatireis auf Tellern anrichten und servieren.

Hannah-Schirin Koudaimi am 20. April 2016
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Paprika-Suppe mit gefiillten Blatterteig- Stangen

Fiir zwei Personen

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 Knoblauchzehe
20 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Tomatenmark 1 Rolle Blétterteig 50 g Fetakése

100 g Butter 100 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisefond
200 ml Schlagsahne 3 EL Creme-fraiche 20 g Sesam

1 Bund Thymian 1 Zweig Basilikum 1 EL Olivenol

1 Msp. Kurkuma Mehl, Chilipulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Paprikaschoten schilen, putzen, waschen,
mit den Herzausstecher zwei unterschiedlich farbige Herzen ausstechen und den Rest farblich
getrennt in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel, den Ingwer und den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. In zwei T6pfen je einen halben Essloffel Olivendl erhitzen und jeweils die
Halfte der Zwiebel-, Ingwer und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. In einen Topf die roten,
in den anderen die gelben Paprikastiickchen geben und kurz schmoren lassen. Je 50 Milliliter
Sahne sowie je die Hélfte des Weines angieflen, mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken
und nochmals kurz aufkochen lassen und beide Suppen piirieren. Beide Mischungen mit etwas
Creme-fraiche verfeinern und nochmals mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Fetakise
abspiilen, trocken tupfen und sehr fein zerbroseln. Die Thymiannadeln abzupfen und fein hacken.
Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und den Sesam darin résten. Den Blétterteig aufrollen und in
zwei gleich grofie Stiicke teilen. Das Ei verquirlen. Den Kése, den Thymian und die Halfte des
Sesams auf eine Bléitterteighélfte streuen. Den Teigrand diinn mit dem Ei bepinseln. Die zweite
Teigplatte dariiber legen, fest andriicken und in circa zwei Zentimeter breite Streifen schneiden.
Die Streifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fiir zehn Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Die Basilikumblétter abzupfen. Die Suppe auf Tellern anrichten
und mit der iibrigen Creme-fraiche, den Basilikumbléttern und den Paprikaherzen garnieren.
Die Blatterteigstangen dazu reichen und servieren.

Ralf Roder am 25. Februar 2014
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Parmesan-Suppe mit Fleischpflanzerl

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischpflanzerl:

125 g Kalbshackfleisch 50 g Toastbrot 1 Zwiebel

1 Zitrone 50 ml Milch 1 Ei

2 EL Butter 2 Zweige glatte Petersilie Semmelbrosel
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Parmesansuppe:

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

100 g Parmesan, mit Rinde 200 ml Sahne 150 ml Weilwein
400 ml Gefliigelfond 1 EL Stéarke Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer Rote-Bete-Kresse
Fiir die Garnitur:

1 Schale Shisokresse 2 Holzspiefle

Fiir die Pflanzerl die Blétter der Petersilie abzupfen und kleinhacken. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und einen Essloffel davon in einer Pfanne mit dem Rapsol an-
schwitzen. Der Rest der Zwiebelwiirfel kann anderweitig verwendet werden. Anschliefend mit
der Milch abldschen, kurz aufkochen und unter die Brotwiirfel heben.

Die Schale der Zitrone abreiben. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und die Hélfte davon mit dem
Hackfleisch, der Halfte des Zitronenabriebs und der Petersilie vermengen. Sollte die Konsistenz
zu fliissig sein, Semmelbrosel beimengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackfleischmasse zu
kleinen Béllchen formen und in einer Pfanne bei schwacher Hitze anbraten. Die Schale der Zi-
trone abreiben. Abschliefend die Butter, den Zitronenabrieb und den Thymian hinzufiigen und
die Pflanzerl darin schwenken.

Fiir die Suppe die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit dem Rapsol
in einem Topf anschwitzen. Mit dem Weifiwein abléschen und dem Gefliigelfond auffiillen. Die
Rinde des Parmesans abschneiden und hinzufiigen. Alles fiir 15 Minuten kdcheln lassen. An-
schliefend die Sahne hinzufiigen und mit der Stérke abbinden. Durch ein Sieb passieren und den
geriebenen Parmesan einschmelzen. Abschlieend aufschiumen.

Die Kalbfleischpflanzerl auf die Holzspiele stecken. Das Parmesansiippchen mit den Kalbfleisch-
pflanzerl auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 10. Juli 2015
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Pastinaken-Suppe mit Zander-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Pastinakensuppe:

100 g Pastinaken 1 Stange Lauch 4 Zwiebel

1 mehligk. Kartoffel 10 g Mehl 20 g Butter

500 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Zanderravioli:

30 g Zanderfilet, ohne Haut 125 g Mehl 2 Eier

30 g Sahne 1 EL Olivensl  Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir die Pastinakensuppe die Pastinaken schélen und zusammen mit dem Lauch und der abgezo-
genen Zwiebel klein schneiden. Anschlieflend die Butter in einem Topf schmelzen und alle bereits
zerkleinerten Zutaten darin bei schwacher Hitze anbraten. Mit dem Mehl bestduben und mit
dem Gefliigelfond abloschen. Mit Salz, Pfeffer, dem Lorbeerblatt und der Muskatnuss wiirzen.
Die Sahne hinzufiigen und die Suppe 30 Minuten kocheln lassen. Abschlieflend das Lorbeerblatt
entfernen und alles mit einem Piirierstab fein mixen.

Fiir die Zanderravioli eines der Eier trennen. Aus dem Mehl, einem ganzen Ei, einem Eigelb, dem
Olivenol und Salz einen Ravioliteig herstellen und ruhen lassen. Das Zanderfilet mit der Sahne
piirieren, anschliefend salzen und pfeffern. Den Teig diinn ausrollen, Kreise ausstechen und die
Halfte davon mit dem Zander-Mousse fiillen. Mit je einem weiteren Teigkreis bedecken und die
Rénder mit einer Gabel fixieren. Die Ravioli im Salzwasser kochen, bis sie an der Oberflache
schwimmen.

Die Pastinakensuppe mit den Zanderravioli auf Tellern anrichten und servieren.

Angelika Jakulat am 07. Juli 2015
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Petersilienwurzel-Suppe mit Lachs-Zander-Nocken

Fiir zwei Personen

Fiir die Petersilienwurzel-Suppe:
250 g Petersilienwurzeln

1 Orange

1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nocken:

1 Lachsfilet a 100 g, ohne Haut
100 g eiskalte Schlagsahne
Chilisalz

Fiir das Petersilien-Haselnuss-Ol:

50 ml Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Créme-fraiche

1 Zehe Knoblauch
200 ml Gemiisefond
Salz

1 Zanderfilet a 100 g, ohne Haut
1 Zweig Dill
50 g gehackte Haselniisse

Pleffer

3 EL Haselnusskerne

1 Zitrone
100 g Schlagsahne
Pfeffer

1 Zitrone
1 Zweig Estragon

2 Bund glatte Petersilie

2 EL Rapsol

Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Suppe die Petersilienwurzeln putzen, Enden entfernen, schilen und in diinne Scheiben
hobeln. In einen Topf geben, Gemiisefond angieen, kurz aufkochen und dann bei mittlerer Hitze
20 Minuten ko6cheln lassen. Sahne hinzufiigen. Suppe mit einem Stabmixer piirieren, durch ein
Sieb passieren und im Topf auffangen. Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Orange waschen und Schale abreiben. Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Orangena-
brieb, Zitronenabrieb und —schale abschmecken. Ein Drittel der Suppe in einen hohen Riithrbecher
filllen, restliche Suppe auf dem Herd warm halten. Knoblauch abziehen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und Blitter abzupfen. Kurz in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Einige Blétter fiir die Garnitur zur Seite legen. Restliche Petersilie und Knoblauch
zur Suppe in den Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren. Durch ein Sieb piirieren
und warm stellen.

Fiir die Lachs-Zander-Nocken Zitrone waschen und Schale abreiben. Fischfilets kalt abbrausen,
trockentupfen, von Gréten befreien, zerkleinern und fein piirieren. Dill und Estragon abbrausen,
trockenwedeln, Spitzen und Blétter abzupfen und grob hacken. Dill, Estragon und eiskalte Sahne
zum Fisch geben und mixen. Mit Chilisalz und Zitronenabrieb abschmecken. Mit einem Essloffel
aus der Masse Nocken abstechen und in der Suppe circa fiinf Minuten ziehen lassen.

Fiir das Petersilien-Haselnuss-Ol Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blitter abzupfen. Pe-
tersilie, Olivenol und Haselniisse piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur die gehackten Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol kriiftig rosten. Abkiihlen
lassen und mit Raps6l und reichlich Pfeffer vermengen.

Petersilienwurzel-Suppe in Teller fiillen und die mit Petersilie piirierte Suppe vorsichtig einriih-
ren.

Jeweils einen Loffel Creme fraiche und gerdstete Haselnusskerne auf die Suppe geben. Mit Lachs-
Zander-Nocken und Petersilien-Haselnuss-Ol anrichten und servieren.

Katrin Papra am 01. November 2016
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Petersilienwurzel-Suppe mit Spinat-Feta-Muffin

Fiir zwei Personen
80 g Spinat, (TK) 80 g Blattspinat 280 g Petersilienwurzel
125 g Weizenmehl 4 TL Backpulver 2 Knoblauchzehen

1 Schalotte 100 g Feta Kése 1 Ei

30 g Butter 150 ml Buttermilch 80 ml Weifiwein, trocken
500 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 1 Bund Petersilie

40 ml Olivenol Salz, Pfeffer, Fett

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Feta Kése in kleine Stiicke schnei-
den und den bereits aufgetauten Spinat etwas ausdriicken. Das Mehl mit dem Backpulver und
einem halben Teel6ffel Salz vermischen. Das Ei mit dem Olivendl, der Buttermilch und dem
aufgetauten Spinat verquirlen. Anschliefend die Mehlmischung ziigig unterriihren. Die Knob-
lauchzehen abziehen. Eine Knoblauchzehe durch die Presse geben und ebenfalls unterriihren.
Die anderen beiseitelegen. Schlielich die Fetawiirfel unterheben. Den fertigen Teig in die Muffin-
férmchen geben und fiir 15 bis 20 Minuten im Ofen backen lassen. Wéhrenddessen die Petersili-
enwurzel sdubern, schéilen und in Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Nun
beides in etwas Butter leicht anbraten, aber nicht braunen. Anschlieffend mit dem Weiiwein und
dem Kalbs- oder Rinderfond abléschen. Eine Knoblauchzehe fein reiben oder zerdriicken und
dazugeben. Das Ganze etwas salzen und fiir 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Die Muffins
aus dem Backofen holen und im Blech fiir fiinf Minuten ruhen lassen. Nach 20 Minuten Sahne zu
der Suppe hinzugeben und alles schaumig piirieren. Wenn nétig, noch einmal nachwiirzen. Die
Halfte der Petersilienwurzelsuppe in eine Suppenschale geben. In die restliche Suppe die klein
geschnittene Petersilie und den Blattspinat geben und piirieren. Beide Suppen durch ein feines
Sieb streichen. Anschlieflend noch einmal abschmecken und gegebenenfalls aufschdumen. Nun
die weifle Suppe in eine Schale geben und die griine Suppe vorsichtig auf die weifle Suppe in die
Schale gieflen. Die Petersilienwurzelsuppe zusammen mit dem Spinat-Feta-Muffin auf Tellern
anrichten und servieren.

Nathalie Kuhl am 08. April 2014
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Petersilienwurzel - Suppe, Hdahnchen-Schnittlauch-Roulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Petersilienwurzel 2 Schalotten 1 Zitrone

20 g Butter 2 EL Mehl 2 EL Créme-fraiche

450 ml Gefliigelfond 100 ml Schlagsahne 1 TL mittelscharfer Senf
Muskatnuss Salz Weiler Pfeffer

Fiir die Hihnchen-Roulade:
2 Hahnchenschnitzel & 200 g 1 Zehe Knoblauch 1 Ei

40 g Frischkése 1 Bund Schnittlauch 4 EL Olivendl
Salz weiler Pfeffer

Fiir die Baconchips:

3 Scheiben Bacon 1 EL Chiliol

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Suppe Schalotten abziehen und wiirfeln. Petersilienwurzeln schilen und in eineinhalb
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In einem Topf Butter zerlassen, Schalotten und Petersi-
lienwurzeln anschwitzen. Gemiise mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Mit Gefliigelfond
abloschen und 15 Minuten kocheln lassen. Suppe mit dem Stabmixer piirieren und anschlieffen
durch ein Sieb geben. Sahne und Créme fraiche angieflen und aufkochen lassen. Mit Senf, Mus-
katnussabrieb und dem Saft einer halben Zitrone abschmecken und mit dem Stabmixer schaumig
schlagen.

Fiir die Roulade Héhnchenschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen einer Folie mit dem
Plattiereisen auf circa 0,5 bis einen Zentimeter Dicke klopfen. Ei trennen. Schnittlauch in Ringe
schneiden und mit Frischkése und Eiweifl vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Damit die Schnittlauchcreme abschmecken.
H#hnchenschnitzel mit Schnittlauchcreme bestreichen und zu kleinen Rollchen aufrollen. Mit
Klarsichtfolie einrollen, mit Alufolie fixieren und in siedendem Wasser fiir zehn Minuten po-
chieren. Baconstreifen auf einem Backblech mit etwas Chilil bestreichen und im Ofen knusprig
backen. Hahnchenroulade aus der Folie nehmen und quer aufschneiden. Petersilienwurzelsuppe
mit Hihnchen-Schnittlauch-Roulade und Baconchips auf Tellern anrichten und servieren.

Jana Bornemann am 05. Januar 2016
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Riesling-Krduter-Suppe, Zander-Tatar, Bldtterteig-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Kartoffel, klein 1 Schalotte 1 EL Butter

50 g kalte Butter 125 ml halbtrockener Riesling 450 ml Gemdiisefond
100 ml Sahne 4 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch
Salz weiler Pfeffer

Fiir das Tatar:

100 g Zanderfilet, ohne Haut 34 EL Sesamsamen Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Bliitterteigstange:

2 Scheiben Blitterteig 3 EL Frischkése
Fiir die Garnitur:

1 Bund Dill

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einem Essloffel Butter
andiinsten. Mit dem Riesling abléschen und etwas einkochen lassen.

Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und grob hacken.

Die Kartoffel schilen und reiben. Den Fond, die Sahne und die geriebene rohe Kartoffel zu den
Schalotten geben. Alles aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Kréuter
zugeben. Anschliefend die Suppe mit dem Piirierstab fein piirieren.

Vor dem Anrichten mit kalter Butter montieren und mit dem Piirierstab erneut aufschiumen.
Den Blétterteig mit dem Frischkiise bestreichen, aufrollen und fiir zwanzig Minuten in den Ofen
geben.

Das Zanderfilet in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Den Sesam
untermengen und einen Essloffel Zandertatar gehauft in die Mitte des Tellers geben und zehn
Minuten in den Ofen geben.

Die Suppe vorsichtig um das gegarte Zandertatar gieflen.

Die Riesling-Krautersuppe mit Zandertatar und Blétterteigstange auf Tellern anrichten, mit Dill
garnieren und servieren.

Anja Holz am 10. Marz 2015
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Rote Linsen-Suppe mit Krduter-Nuss-Topping und Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir die rote Linsensuppe:

75 g rote Linsen 1 weifle Zwiebel 1 Karotte

1 Knoblauchzehe 3 getrocknete Ol-Tomaten 1 Zitrone

1 EL weifles Mandelmus 50 g Haselnusskerne 3 TL Agavendicksaft
150 ml Rote-Bete-Saft 1 Bund Basilikum £ Bund Oregano

1 Chilischote 250 ml Gemiisefond 2 EL Haselnussol

2 EL Olivenol 1 TL Meersalz Pfeffer

Fiir die Grissini:

125 g Mehl 1 P#ckchen Trockenhefe 1 4 EL Olivenol

1 Prise Zucker 1 TL Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Mehl, Trockenhefe, Zucker mischen und Ol und
eine halbe Tasse warmes Wasser dazugeben. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche Grissini formen
und diese gehen lassen. Nach 15 Minuten mit Wasser bestreichen und im Ofen fiir etwa 12 Mi-
nuten backen.

Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und grob hacken. Karotte schilen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Karotte etwa drei Minuten im Topf anbraten. Linsen,
150 Milliliter Wasser und Gemiisefond dazugeben. Und bei geschlossenem Deckel fiir acht Mi-
nuten kochen. Nachdem die Fliissigkeit ein wenig verkocht ist, mit den getrockneten Tomaten,
Mandelmus, Agavendicksaft und Rote-Bete-Saft piirieren. Die Zitrone halbieren. Mit dem Saft
einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Chilischote der Lénge nach
aufschneiden und die Kerne und Trennhéute entfernen und fein hacken.

Haselnusskerne drei Minuten résten und grob hacken.

Basilikum, Oregano, Chili und die Haselniisse in einer Schiissel mit Haselnussél mischen und mit
einem Essloffel Zitronensaft und Salz und Pfeffer abschmecken.

Die rote Linsensuppe mit Krauter-Nuss-Topping und Grissini auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Ramona Kuen am 27. Oktober 2015
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Rote Linsen-Suppe, Joghurt-Dip, Blatterteig- Schnecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

200 g rote Linsen 2 Mohren 1 Knolle Fenchel

2 kleine Zwiebeln 500 ml Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin
4 Bund Schnittlauch Chilisalz Muskatnuss
Olivendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Joghurt-Dip:

200 g Naturjoghurt 1 Zitrone schwarzer Pfeffer
Fiir die Blitterteigschnecken:

1 Blatterteig 1 Ei 100 g Parmesan
50 g Sesamsamen 1 Zweig Thymian 1 TL Chilisalz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Die Mohren und den Fenchel putzen und ebenfalls
klein schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel, die Mohre und den Fenchel
darin anbraten. Die Linsen dazugeben und kurz mit braten. Den Gemiisefond dazu gieflen. Das
Ganze kochen lassen, bis die Linsen und das Gemiise gar ist. Die Suppe piirieren.

Rosmarin dazugeben und die Suppe mit dem Chilisalz und etwas abgeriebener Muskatnuss
abschmecken.

Fiir die Bléitterteigschnecken den Parmesan reiben. Das Ei trennen. Das Eiweifl kann anders
verwendet werden. Den Thymian fein hacken. Den Blitterteig mit dem Parmesan und den
Sesamsamen bestreuen. Etwas Chilisalz und den Thymian darauf geben. Den Teig in einen
Zentimeter breite Streifen schneiden und aufrollen. Etwas mit dem Eigelb bepinseln und im
Ofen goldgelb backen.

Fiir den Joghurt-Dip die Schale der Zitrone abreiben. Den Joghurt mit dem Zitronenabrieb und
Pfeffer abschmecken.

Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Die Rote Linsensuppe mit Joghurt-Dip und Bléatterteigschnecken auf Tellern anrichten, den
Schnittlauch dariiber streuen und servieren.

Isabella Reindl am 27. Mai 2015
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Rote Spitzpaprika-Suppe mit Gurken-Limetten-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 rote Spitzpaprika

1 reife Strauchtomate
400 ml Gemiisefond
Fiir den Schaum:

1 Limette

Salz

1 Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol
Salz

1 Salatgurke
schwarzer Pfeffer

1 Schalotte
1 EL Mehl
schwarzer Pfeffer

150 ml Naturjoghurt

Fiir die Blitterteigspirale:

1 Blatterteigplatte, ca. 40x40 3 EL Butter

1 Ei 1 TL geschélte Sesamsaat
1 Prise Meersalz schwarzer Pfeffer

1 TL Harissa-Pulver
1 TL Schwarzkiimmel

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprikaschoten sowie die Strauchtomate waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Schalotte und den Knoblauch darin anschwitzen. Die Paprika und die Tomate dazuge-
ben. Das Mehl einstreuen und den Gemiisefond zugeben. Alles bei geringer Hitze fiir 15 Minuten
kocheln lassen.

Die Suppe anschlieBend mit dem Piirierstab fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je nach Bedarf noch durch ein Sieb passieren.

Die Butter fiir die Spirale in einem T6pfchen schmelzen lassen, mit dem Harissa-Pulver vermen-
gen und auf die Teigplatte streichen. Die gesamte Teigplatte mit etwas Salz bestreuen und etwas
Pfeffer dariiber mahlen.

Die Teigplatte nun zusammenklappen und zusammendriicken. Léngs in circa zwei Zentimeter
breite Streifen schneiden und zu einer Spirale drehen. Das Ei trennen, die Spirale mit dem Ei-
gelb bestreichen und die Sesamsaat und den Schwarzkiimmel dariiber streuen. Das Fiweifl kann
anderweitig verwendet werden. Das Ganze im Ofen 20 Minuten gebacken.

Die Gurke waschen, schilen und eine Hélfte in grobe Stiicke schneiden. Der Rest kann anderwei-
tig verwendet werden. Die Limette waschen, die Schale etwas abreiben und den Saft der Limette
ausdriicken. Die Schale sowie den Saft der Limette mit der Gurke und dem Joghurt schaumig
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spitzpaprikasuppe mit Gurken-Limetten-Schaum und Bléatterteigstange auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Christian Wagner am 27. Mai 2015
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Rote-Bete-Orangen-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g vorgekochte Rote Bete 2 Schalotten 1 Orange
2 EL Sahne 250 ml Gemiisefond 1 Ingwer
1 Bund glatte Petersilie Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen und klein schneiden. In einem groBen Topf die Schalotten mit dem Ol
anschwitzen.

Die Rote Bete in Wiirfel schneiden und in den Topf geben.

Die Orange halbieren und auspressen. Vom Ingwer ein Stiick abschneiden und schélen.

Den frisch gepressten Orangensaft und den Fond zugeben und zehn Minuten garen. Anschliefend
die Sahne zufiigen. Den Ingwer frisch in die Suppe reiben. Die Suppe nochmals aufkochen lassen
und im Anschluss piirieren. Vor dem Servieren mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Petersilie hacken.

Die Suppe auf tiefen Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Peggy Graff am 30. April 2015
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Rotkohl-Suppe mit gebratenem Ziegenfrischkdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Rotkohlsuppe:

500 g Rotkohl 1 Zwiebel 100 g mehligk. Kartoffeln
25 g Butter 100 ml Milch 100 ml Sahne

500 ml Gemiisefond 1 EL Weilweinessig 1 Msp. Chilipulver

1 Msp. Nelkenpulver 1 Orange Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenfrischkise:

100 g Ziegenfrischkése 1 Orange 2 EL Zucker

1 Ei 1 rote Zwiebel 25 g Butter

100 g Mehl Nelkenpulver Salz

Fiir die Deko: 1 TL gehackte Pistazien

Fiir die Rotkohlsuppe den Rotkohl halbieren, Strunk herausschneiden und in feine Streifen
schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Butter
in einem Topf schmelzen, Zwiebeln, Rotkohl und Kartoffeln fiinf Minuten darin anschwitzen. Mit
dem Fond, Sahne und Milch auffiillen und aufkochen lassen. Weiflweinessig dazu geben und alles
15 Minuten kocheln lassen. Einen Teeloffel der Orangenschale abreiben, anschlieflend die Orange
halbieren und auspressen. Die Suppe mit Salz, Orangenabrieb, Orangensaft, Pfeffer, Chili und
etwas Nelkenpulver wiirzen.

Nach 15 Minuten die Suppe in einem Standmixer fein piirieren und durch ein Passiersieb zuriick
in den Topf gieen, noch einmal aufkochen lassen und nochmals mit Gewiirzen abschmecken.
Fiir den Ziegenfrischkise etwas Schale der Orange abreiben. Den Ziegenkése in eine Schale ge-
ben, mit Salz, Orangenschale und Nelkenpulver vermischen. Eier in einer Schiissel verquirlen.
Den Ziegenkése zu Kugeln formen, in Mehl und im Ei wenden. Danach erneut im Mehl wenden.
Die Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und in der Butter in einer Pfanne anbraten. Mit Zu-
cker bestreuen, karamellisieren lassen und anschlieend aus der Pfanne nehmen. In der gleichen
Pfanne den panierten Ziegenkése anbraten.

Die Suppe in einen tiefen Teller geben, in die Mitte den gebratenen Ziegenkése platzieren. Mit
Pistazien, den karamellisierten Zwiebeln und ein wenig Orangenschale dekorieren.

Boguslawa Kmiecik am 30. November 2016
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SiiBkartoffel-Linsen-Creme-Suppe mit Hiihner-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Siilkartoffeln 100 g rote Linsen 1 Schalotte

250 ml Gemiisefond 400 ml Wasser 1 EL Rapsol

1 EL weifle Tahina 3 Stiele Petersilie, glatt 1 TL Sesamsaat, ungeschélt
1/2 TL Fenchelsaat 1/2 TL Koriandersaat 1 Lorbeerblatt

grobes Meersalz

Fiir den Hiihnerspief3:

1/2 TL Piment d’Espelette 1 Hihnchenbrustfilet 2 EL Rapsol
Salz, Pfeffer

Die Siiflkartoffeln schilen und wiirfeln. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im heifien Ol
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Anschlieffend die Linsen, die Siiflkartoffeln und das Lorbeer-
blatt dazu geben. Mit dem Gefliigelfond und dem Wasser abléschen und bei mittlerer Hitze etwa
15 Minuten koécheln lassen. Fiir die Spiefle die Fenchelsaat, den Koriander, die Sesamsaat und
das Meersalz im Morser grob zerstoflen, den Piment d’Espelette untermischen. Die Hiahnchen-
brust waschen und trocken tupfen, ldngs in Streifen schneiden, etwas flach driicken und jeweils
wellenformig auf einen Schaschlikspiel stecken. Anschlieend rundum mit der Gewiirzmischung
bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiefie darin bei mittlerer Hitze etwa fiinf
Minuten rundum goldbraun braten. Das Lorbeerblatt aus der Suppe nehmen, die Tahina zuge-
ben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Blidtter abzupfen und fein hacken. Die Suppe auf einem Teller
anrichten, mit der fein gehackten Petersilie garnieren und servieren.

Monika Klick am 26. August 2014
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SiiBkartoffel-Orangen-Suppe mit gebratenem Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g StuBkartoffeln 1 Zwiebel 1 Orange
100 ml Sahne 2 EL Butter 100 ml trockenen Weillwein
600 ml Gemiisefond Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:
1 Knolle Fenchel, mit Griin 3 EL Wildbliitenhonig 1 rote Chili
2 EL Olivenol

Die SiiBkartoffeln schilen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln abziehen und
fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen. Anschliefend die Siiflkartoffeln und die Zwiebeln
darin andiinsten und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Mit Weilwein abléschen. Die Scha-
le der Orangen abreiben und einen Teil zusammen mit dem Gemiisefond zu den SiiBkartoffeln
geben. Mit geschlossenem Deckel 15 Minuten kochen. Den Fenchel in Streifen schneiden und das
Fenchelgriin hacken. Anschlieend in heilem Olivendl anbraten. Die Chilischote ldngs aufschnei-
den, die Kerne entfernen, kleinhacken und zu dem Fenchel geben. Mit etwas Orangenschale und
Honig abschmecken. Anschlielend das Fenchelgriin untermischen. Die Orange filetieren und den
Saft auffangen. Die Orangenfilets klein schneiden, mit der Sahne zu den Siilkartoffeln in den
Topf geben und drei Minuten kochen. Anschlieend mit dem Stabmixer zu einer Suppe piirieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Siilkartoffel-Orangen-Suppe mit gebratenem Fenchel
in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Emilie Mahl am 11. November 2014

SiiBkartoffel-Suppe mit Salbei-Bacon

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Bacon 150 g Siiflkartoffeln 50 g Zwiebeln

20 g Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
2 Zweige Salbei 20 g Pekanniisse 20 g Butter

1 EL Ahornsirup 80 ml Mohrensaft 50 ml Orangensaft

250 ml Gefliigelfond 5 Pimentkorner 1 TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit der Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Ingwer waschen
und mit Schale wiirfeln. Die Siilkartoffeln schéilen und ebenfalls wiirfeln. Die Pimentkorner im
Morser zerstolen. Alles in der zerlassenen Butter andiinsten. Anschliefend mit dem Mohren-
und dem Orangensaft und dem Fond auffiillen. Die Schale von der Orange und der Zitrone
abreiben. Danach die Schale mit in die Suppe geben, salzen und etwa 20 Minuten k&cheln
lassen. Nun die Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne erhitzen.
Den Bacon darin knusprig braten. Die Pekanniisse hacken. Den Salbei abzupfen. Anschlieffend
die Pekanniisse, den Salbei und den Ahornsirup dazugeben, bis der Sirup dickfliissig eingekocht
ist. Die SiiBBkartoffelsuppe mit dem Salbei-Bacon auf Tellern anrichten, mit den Chiliflocken
garnieren und servieren.

Giinther Krogmann am 28. Januar 2014
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Scharfe Enten-Suppe

Fiir zwei Personen

200 g Entenbrust 50 g Austernpilze 1/2 Bund Thai-Basilikum
2 Friihlingszwiebeln 2 rote Chilischoten 1 Knoblauchzehe
400 ml Kokosmilch 300 ml Gefliigelfond 2 EL Fischsauce

2 EL scharfe Chilisauce Ol

Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Chilis léngs halbie-
ren und in diinne Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Austernpil-
ze putzen und in Streifen schneiden. Das Thai- Basilikum ebenfalls in Streifen schneiden. Den
Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Entenbrust in einem Topf mit etwas
Ol scharf anbraten. AnschlieBend aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Knoblauch mit
den Friihlingszwiebeln und den Chili-Streifen mischen und mit der Fischsauce im gleichen Topf
erhitzen. Die Austernpilze mit der Chilisauce, der Kokosmilch, dem Gefliigelfond und dem ange-
bratenem Fleisch hinzugeben. Alles zusammen bei mittlerer Hitze fiinf Minuten kocheln lassen.
Danach einen Teil des Thai-Basilikums zugeben und fiir eine Minute aufkochen lassen. Zum
Servieren die Entensuppe in Schiisseln geben und mit den Thai-Basilikumstreifen garnieren.

Hanna Schmidt am 11. August 2014

Schwadbische Fladlesuppe

Fiir zwei Personen

1 Suppenknochen 1 Sellerie 1 Mohre

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 100 g Mehl

100 ml Milch 1 Ei 250 ml Gemiisefond
% Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Erdnussol

Salz Pfeffer

Den Sellerie kleinschneiden, die Mohre von den Enden befreien, schéilen und kleinschneiden, die
Zwiebel abziehen und mit dem Lauch ebenfalls kleinschneiden. Das Gemiise und den Knochen
in kochendes Wasser geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen. 50 Milliliter Milch
mit 50 Millilitern Wasser, dem Mehl, dem Ei, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem dicken, glatten
Teig verrithren. Nach und nach mit 50 Millilitern Milch und 50 Millilitern Wasser verdiinnen.
In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen, den Teig in die Pfanne geben und die Flidle
sehr diinn ausbacken. Anschliefend aufeinander stapeln und in feine Streifen schneiden. Den
selbstgemachten Gemiisefond abgieflen, mit dem fertigen Gemiisefond abschmecken. Die Flddle
mit dem heilen Fond {ibergieflen, auf Tellern anrichten und mit geschnittenem Schnittlauch
servieren.

Klaus Bolz am 10. Februar 2015
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Senf-Suppe

Fiir zwei Personen

1 Stange Porree 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Mehl

2 TL Zucker 2 EL Butter 2 EL scharfer Senf
1 EL mittelscharfer Senf 1 EL siiler Senf 250 g Creme-fraiche
1000 ml Gemiisefond 1 EL Senfkérner Salz, Pfeffer

Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Einige Ringe beiseitelegen. Die Butter in
einem Topf erhitzen und den Porree darin andiinsten. Das Mehl dazugeben, den Fond angieflen,
die Senfkérner hinzugeben und die Suppe zehn Minuten bei niedriger Hitze kocheln lassen.
Anschlielend die Creme-fraiche und die Senfe unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und dem Zucker
abschmecken. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Die Senfsuppe auf Tellern anrichten,
mit den Senfkérnern, der Petersilie und den Porreeringen garnieren und servieren.

Willi Kays am 21. Mérz 2014
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Sopa de Tortilla

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Hiihnerfleisch 4 Weizenmehlfladen 2 Tomaten

1 Avocado 2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel

1 rote Chili 1 Gouda, mittelalt, a 200 g 300 g gestiickelte Tomaten
4 Zweige Koriander 125 g Créme-fraiche 800 ml Gefliigelfond
600 ml Sonnenblumendl 4 TL Chilisauce Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenmus:

240 g schwarze Bohnen 125 g Friihstiicksspeck 1 Zwiebel

1 TL Cayennepfeffer 3 TL Kreuzkiimmel 12 Nachos
Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensalsa:

125 g gestiickelte Tomaten 1 Zehe Knoblauch 1 TL Chilisauce

2 TL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette

Die Weizenmehlfladen in gleichgrofle Dreiecke schneiden. In einer hohen Pfanne das Sonnenblu-
mendl erhitzen und die Tortilladreiecke darin ausbacken. Zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier
legen. Eine weitere Herdplatte auf volle Hitze stellen und ein Stiick Alufolie darauflegen. Die
Zwiebel mit Schale halbieren und auf der Alufolie braten. Zwei Knoblauchzehen abziehen und zu-
sammen mit einer Chilischote erst fein hacken, dann in einem Topf anbraten. Das Hiithnerfleisch
dazugeben und anschliefend mit dem Gefliigelfond abléschen. Die Zwiebel, die gestiickelten To-
maten und die Chilisauce unterrithren und alles kécheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren die Zwiebel herausnehmen. Fiir das Bohnenmus die Zwiebel
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl glasig anschwitzen. Den
Friihstiickspeck hinzugeben, ausbraten und anschlieBend die Bohnen dazugeben und nochmals
kurz anbraten. Etwas Wasser dazugeben und durchgaren lassen. Alles aus der Pfanne nehmen
und mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, dem Cayennepfeffer und dem Kreuzkiimmel
abschmecken. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Eine Knoblauchze-
he fiir die Tomatensalsa abziehen. Die Tomaten mit der Chilisauce vermengen, den Knoblauch
dazu pressen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut vermengen. Die Avocado schélen, den
Kern entfernen und das Fleisch in Wiirfel schneiden. Einige Tortilladreiecke in eine Schiissel
zum Anrichten geben, dariiber den Gouda reiben, eine Handvoll Avocadowiirfel darauf verteilen
und nochmals ein paar Tortilladreiecke schichten. Die Tomaten vierteln, vom Griin befreien und
anschliefend wiirfeln. Einen Essloffel Creme fraiche, das Koriandergriin und die Tomaten darauf
setzen. Die Suppe in eine separate Kanne geben und erst unmittelbar vor dem Verzehr iiber die
Finlagen geben. Die Limette waschen, achteln und zum Nachwiirzen an den Rand des Tellers
legen. Die Sopa de Tortilla mit der Tomatensalsa und dem Bohnenmus auf Tellern anrichten
und mit den Nachos garnieren.

Britta Porbadnik am 28. Juli 2014
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Spargel-Suppe

Fiir zwei Personen

250 g Weifler Spargel 4 Schalotten 30g Butter

30g Mehl 200ml Sahne 4 Bund Schnittlauch
500 ml Gefliigelfond  Zucker Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen, klein schneiden und in einem Topf in Oliventl anschwitzen. Den Ge-
fliigelfond in einem separaten Topf erhitzen. Den Spargel von den Enden befreien. Den weiflen
Spargel komplett schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel. Den Spargel fiir die Suppe
kleinschneiden. Der Spargel kann auch ungeschilt in die Suppe gegeben werden. Den erhitzten
Gefliigelfond mit dem weiflen Spargel fiir die Suppe zu den Schalotten geben und etwa 15 Mi-
nuten im Fond kochen. Den Spargel mit einer Schopfkelle herausnehmen.

Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit dem heiflen Fond aufgielen, dabei
mit dem Schneebesen sténdig rithren. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Pfeffer wiirzen, mit Salz
und Zucker abschmecken und die Spargelstiicke sowie die Sahne dazu geben. Die Suppe piirieren.
Schnittlauch waschen, trocknen, klein hacken und auf die Suppe streuen.

Martin Wiatrek am 27. April 2016

Steinpilz- Suppe mit Rinderfilet-Spief

Fiir zwei Personen

100 g Rinderfilet 2 Steinpilze 100 g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel 1 Zitrone 200 ml halbtr. Weilwein
500 ml Kalbsfond 200 ml Schlagsahne 2 Zweige Rosmarin
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir das Steinpilzsiippchen getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Eingeweichte Steinpilze ausdriicken und in Stiicke schneiden. In einem Topf Ol er-
hitzen, Zwiebeln und eingeweichte Steinpilze darin anbraten. Mit Weilwein abléschen, mit Fond
auffiillen und 15 bis 20 Minuten kochen lassen. Anschlielend Sahne angiefien, Suppe piirieren
und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit frisch gepresstem Zitronensaft
abschmecken und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Steinpilz-Schaumsiippchen in Glédser
fiillen.

Fiir den Rinderfilet-Spiefl Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Frische Steinpilze putzen und
wiirfeln. Rinderfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. In gleichméflige Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne Ol erhitzen. Rinderfilet und Steinpilze von allen Seiten kurz scharf anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steinpilze vor dem Servieren als Einlage zum Schaumsiippchen
hinzufiigen.

Rinderfilet-Stiicke auf Holzspiefle geben und samt Rosmarinzweig auf dem Steinpilz-Stippchen
drapieren.

Marko Dietrich am 23. November 2016
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Tomaten-Suppe 'Aztekische Art' mit Quesadilla

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

2 Tomaten 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

2 getrocknete Epazote-Blatter 1 TL getrockneter Oregano 1 Msp gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Cayennepfeffer 1 EL Tomatenmark 250 ml Hithnerfond

20 ml Pflanzendl Zucker

Fiir die Suppeneinlage:

100 g Emmentaler 50 g Feta 100 ml Sahne

Fiir die Quesadilla:

2 Weizentortillas 150 g Manchegokise 2 Friihlingszwiebeln

1 Bund Koriander 1 rote Chili Butterschmalz

Fiir die Suppe die Schalotte und den Knoblauch abziehen und vierteln. Die Tomaten vom Griin
befreien und kleinschneiden. Alles zusammen in einen Mixer geben und den Oregano, den Kreuz-
kiimmel, den Cayennepfeffer und etwas kaltes Wasser ebenfalls untermengen und fein piirieren.
Eine Pfanne mit dem Pflanzendl erhitzen und das Tomatenmark darin einige Minuten anbraten.
Die Suppe aus den Mixer dazu gielen. Die Epazote-Blédtter hacken und zusammen mit dem
Hiihnerfond einriihren. Das Ganze etwa zehn Minuten kochen lassen und anschlielend mit etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Quesadilla den Kése reiben und den Koriander hacken. Die Chili halbieren, vom Kernge-
héuse befreien und kleinschneiden. Die Friithlingszwiebeln von den Enden befreien und ebenfalls
kleinschneiden. Alles mit dem Kése vermengen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen
und einen Weizentortilla hineingeben Die Kése-Krauter-Mischung darauf geben und mit dem
zweiten Weizentortilla zudecken. Von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Den Emmentaler reiben und als Einlage in einen tiefen Teller geben. Die Suppe aufgiefen und
anschliefend den Feta dariiber zerbrockeln.

Die aztekische Suppe anrichten, mit etwas Sahne garnieren uns servieren.

Christian Elsner am 07. Juli 2015
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Tomaten-Suppe mit Basilikum-Fladle

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

500 g Cherrytomaten 250 g geschélte Tomaten 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer, 3 cm 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 1 Prise Zucker Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Basilikum-Flidle:

1 Bund Basilikum 50 g Mehl 1 Ei

100 ml Milch Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Oli-
vendl und dem Zucker erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Den Knoblauch abziehen,
kleinschneiden und mit in die Pfanne geben. Die Tomaten waschen, wiirfeln und zusammen mit
dem Tomatenmark dazugeben. Alles zwei Minuten ziehen lassen.

Inzwischen aus dem Ei, der Milch und dem Mehl den Flddle-Teig herstellen. Das Basilikum
in Streifen schneiden und dazugeben. Den Teig mit einer Prise Salz wiirzen. Eine Pfanne mit
Pflanzendl erhitzen und darin diinne Pfannkuchen ausbacken. Diese anschlieend einrollen und
in diinne Streifen schneiden.

Die Tomaten aus der Dose zu der Suppe geben und mit dem Fond aufgieflen. Etwas einkochen
lassen. Den Ingwer schilen und in kleine Stiicke schneiden. Mit in die Suppe geben und alles
piirieren. Anschlieflend durch ein Sieb streichen. Nach Belieben Sahne dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Tomatensuppe mit Basilikum-Fladle auf Tellern anrichten und servieren.

Simone Warnke am 05. Mai 2015
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Tomaten-Suppe mit Croitons und Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

10 Cocktailtomaten 1 kleine Karotte 800g grofle Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Sahne

350 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Vanilleschote

1 Zimtrinde 5 Sténgel Basilikum 1 Muskatnuss

1 EL Ol Cayennepfeffer Piment, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelenspiefie:

6 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch 3-5 EL Olivenol

Fiir die Croiitons:

4 Scheiben Weifibrot 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

Die Tomaten kochen, abziehen und in einem Gefiaf piirieren. Die Cocktailtomaten waschen und
klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebel darin glasig andiinsten. Die Cocktailtomaten hinzufiigen und die Karotte
schilen und dazu reiben. Anschlieffend die passierten Tomaten zum Gemdiise in den Topf geben.
Ein Lorbeerblatt dazugeben, die Brithe angieflen und alles bei milder Hitze 15 bis 20 Minu-
ten ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die ganze Vanilleschote
und die Zimtrinde hinzufiigen und weitere fiinf bis zehn Minuten garen. Das Lorbeerblatt, die
Vanilleschote und den Zimt aus der Suppe entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren,
sie darf noch etwas stiickig sein und die Sahne untermixen. Ist die Suppe noch zu dickfliissig
einfach etwas Briithe dazugeben. Basilikumblétter fein schneiden und unter die Suppe mischen.
Mit Cayennepfeffer, Piment, Salz und Muskatnuss abschmecken. Zum Anrichten die Basilikum-
blatter und wer mag, Sahne auf die Suppe geben. Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden,
den Darm entfernen, von der Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Eine Knoblauchzehe
abziehen und halbieren. Den Schnittlauch waschen und kleinhacken. Die Zitrone halbieren und
etwas Saft auspressen. Anschliefend die Garnelen in Olivenol mit der halbierten Knoblauchze-
he bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten anbraten. Kurz bevor die Garnelen schén glasig
sind, den Schnittlauch unterschwenken und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und einen Spritzer Zitronensaft hinzugeben. Das Toastbrot entrinden und wiirfeln. Butter
in einer Pfanne erwdrmen und die Brotwiirfel darin goldgelb anrdsten, eventuell mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Suppe in einen tiefen Teller fiilllen und die Croutons driiberstreuen. Mit
etwas Schnittlauch garnieren. Die Garnelen auf einen Spiefl stecken, iiber den Teller legen und
servieren.

Felix Brosa am 07. Oktober 2014
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Venusmuschel-Suppe mit Oyster Crackern

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
750 g grofle Venusmuscheln 50 g gerducherter Speck am Stiick 300 g vorw. festk. Kartoffeln

1 Staudensellerie 1 Maiskolben 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 250 ml Gemiisefond
250 ml Weifiwein 2 TL Mehl 130 ml Sahne

25 g Butter 2 Lorbeerblétter 3 Zweige Thymian

1 TL grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Cracker:

150 g Vollkornmehl 50 g Sahne 40 ml warmes Wasser
2 Msp. Backpulver 50 g Olivenol 1 Prise Zitronensalz

1 TL feines Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe den Gemiisefond mit der Hilfte des Weilweins in einem grofien Topf aufkochen,
Muscheln dazugeben und darin zugedeckt etwa 6 Minuten kocheln. Speck in Scheiben, dann in
1 cm breite Streifen schneiden. Staudensellerie putzen, Fiden abziehen, waschen und in etwa
2 cm grofle Stiicke schneiden. Kartoffeln waschen, schélen, in etwa 1,5 cm grofle Wiirfelchen
schneiden.

Muscheln durch ein feines Sieb abgielen, den Sud auffangen und geschlossene Muscheln aussor-
tieren. Muschelfleisch aus den Schalen 16sen.

Schalotten abziehen und fein hacken. In einem Topf mit den Speckstreifen goldbraun ausbraten.
Maisk6rner mit einem Messer vom Kolben schneiden.

Gebratenen Speck mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Schalotten im heiflen Speckfett glasig diinsten, Selleriestiicke dazugeben und bei kleiner
Hitze etwa 4 Minuten mitdiinsten.

Schalotten und Sellerie mit dem Mehl bestduben und ca. 2 Minuten anschwitzen. Mit dem iib-
rigen Wein abloschen, dann Muschelsud und Sahne angieflen und unterrithren. Lorbeerblitter,
Thymian und Kartoffeln hinzufiigen. Abgedeckt ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Cracker Mehl, Sahne, Wasser, Backpulver, Olivenol und Salz mit den Hinden zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Diesen mit einem Nudelholz diinn ausrollen; mit kleinen Ausste-
chern ausstechen und im Ofen backen. Nach 10 Minuten Backzeit mit Olivendl bepinseln und
goldgelb fertig backen. Vor dem Servieren mit etwas Zitronensalz wiirzen.

Mais und Muschelfleisch untermischen und zugedeckt etwa weitere 8 Minuten kdcheln lassen.
Den Topf vom Herd nehmen. Die Butter unter den Chowder riithren, salzen und pfeffern.

Die Clam Chowder auf tiefen Tellern anrichten, dazu die Cracker reichen und servieren.

Gerlinde Kreuzeder am 06. Juli 2016
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Westfilische Zwiebel - Suppe mit Bldatterteig-Zopf

Fiir zwei Personen

100 g durchwachsener Speck 500 g Mettenden 2 Scheiben Kochschinken
1 kg mehlige Kartoffeln 2 Platten Blétterteig 1 kg Zwiebeln

2 Scheiben junger Gouda 20 g Butterschmalz 1 3 L Gemiisefond
krause Petersilie Paprikapulver, rosenscharf Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und ohne Salz in einem
Topf mit Wasser gar kochen. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Petersilienblétter
abzupfen und klein hacken. Die Mettenden und den Speck ebenfalls klein schneiden. Anschlielend
die abgezogenen Zwiebeln und den Speck in einer erhitzten Pfanne anbraten. AnschlieBend den
Fond dazugieflen und circa 25 Minuten koécheln lassen. Die Mettenden mit dem Butterschmalz in
einer Pfanne anbraten und ebenfalls zu der Suppe dazugeben und circa fiinf Minuten mit kécheln
lassen. Die fertig gekochten Kartoffeln pressen und zu der Suppe dazugeben, bis diese sédmig wird.
Nach Bedarf mit Pfeffer, Paprikapulver und etwas Petersilie wiirzen. Den Kochschinken und
den Kise in Wiirfel schneiden. Den Blétterteig als Zopf drehen, mit Kése und Schinkenwiirfel
belegen und fiir circa zehn Minuten im Backofen bei 180 Grad Umluft backen. Die Westfilische
Zwiebelsuppe auf Tellern anrichten und mit den Blatterteigstangen anrichten.

Heinz Patt am 20. Januar 2014

Yin und Yang Suppe

Fiir zwei Personen

1 reife Mango 35 g junge Erbsen 400 ml Kokosmilch
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 20 g Ingwer

1 Stange Zitronengras 3 Bund Koriander 1 rote Chili

2 Zitronenblatter 2 g Safran 1 EL Sesamél

Salz

Die Frithlingszwiebeln abziehen, den Ingwer schiilen und beides fein hacken. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen und zusammen mit dem Zitronengras zerdriicken, sodass die Aromen aus-
treten. Alles zusammen in eine Pfanne mit etwas Sesamdl geben und darin anschwitzen. Die
Zitronenblitter dazugeben und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Kokosmilch
ebenfalls dazugeben weitere zehn Minuten kochen lassen. Das Zitronengras herausnehmen und
den Rest mit einem Piirierstab piirieren.

Die Mango schilen, vom Kern befreien und kleinschneiden. Die Grundsuppe in zwei T6pfe auf-
teilen und zu einer die Mango dazugeben. Den Safran dazugeben und erneut piirieren.

Im zweiten Topf die Erbsen weichkochen. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und vom
Stiel abzupfen. Zusammen mit der Chili fein hacken und mit in den Topf geben. Ebenfalls erneut
piirieren.

Mit zwei Schopfkellen beide Suppen gleichzeitig in den Teller gieflen, ohne dass sie sich vermi-
schen. Mit einem Teeloffel jeweils einen Tropfen der anderen Farbe in die Mitte geben. Die Ying
und Yang Suppe anrichten und servieren.

Udo Jost am 08. September 2015
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Zitronen-Suppe mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Zitronensuppe:

75 g Eismeergarnelen in Salzlake 4 Zitrone 4 Orange
1 Schalotte 1 rote Paprika 125 g Sahne
300 ml Hithnerfond 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 Zweig Zitronenmelisse

Die Butter in eine Pfanne geben und mit mittlerer Hitze vorbereiten.

Die Orange und die Zitrone filetieren. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Paprika
waschen, trocknen, halbieren und von Kernen und Scheidewinden befreien. Anschliefend in
kleine Wiirfel schneiden. Obst und Gemiise nun gemeinsam in der Pfanne andiinsten, Sahne und
Fond dazugeben und kocheln lassen. Bei Bedarf mit der {ibrigen Butter und dem Mehl andicken.
Die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trocken tupfen. Anschlieend in die Suppe geben.

Die Zitronenmelisse waschen, trocknen und die Bléitter abzupfen.

Die Suppe auf Tellern anrichten und mit der Zitronenmelisse garniert servieren.

Margarethe Hoffmann-Decker am 17. April 2015

Zucchini-Creme-Suppe mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
4 Zucchini, mittelgro 4 mehligk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Schmelzkése (Sahne) 100 g Mehl
250 ml Sahne 1 1 Gemiisefond Butter, Butterschmalz
Musskatnuss Salz, Pfeffer

Die Zucchini waschen und in Stiicke schneiden. Den Knoblauch sowie eine der Zwiebeln abzie-
hen, fein hacken und in Butterschmalz zusammen mit der Zucchini und etwas Butterschmalz
anschwitzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und einkochen lassen. Die Kartoffel schilen, die
tlibrige Zwiebel abziehen und beides reiben. Die Masse anschliefend salzen, pfeffern und Mehl
dariiber streuen. Die Zucchini piirieren und den Schmelzkése, sowie etwas Sahne einriihren. Die
tlibrige Sahne steif schlagen. Einen Loffel geschlagene Sahne auf die Suppe geben und mit dem
Zestenreifler etwas von der Schale der Zucchini dariiber reiben. Aus der Kartoffel-Zwiebelmasse
kleine Rosti formen und in Butterschmalz ausbacken. Die Rosti anschliefend auf etwas Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die Suppe zusammen mit den Kartoffelrosti auf einem Teller anrichten
und servieren.

Astrid Loos am 21. Januar 2014
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Zucchini-Suppe mit Parmesan-Chips, Tomaten-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 mehligk. Kartoffel 200 g Zucchini 1 Zwiebel

% Knoblauchzehe 1 EL Butter 10 g Parmesan
250 ml Gemiisefond 75 g Sahne 1 Zitrone

2 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie % Stange Zimt

4 Prise Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Parmesanchips:

120 g jungen Parmesan

Fiir die Bruschetta:

8 Scheiben Ciabattabrot 4 mittelgrofe Tomaten 2 Schalotten

1 EL Kapern 2 Knoblauchzehen 1 EL Balsamico-Essig
5 EL Olivensl 1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Suppe die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Die Kartoffel schéilen, waschen und auf eine Hélfte auf der Kiichenreibe
grob raspeln. Die zweite Hélfte kann anderweitig verwendet werden. Einen Essloffel Olivenol und
die Butter in einem Topf erhitzen und den Knoblauch und die Zwiebel darin glasig diinsten. Nach
zwei Minuten die Kartoffelraspel dazugeben und mitdiinsten. Nun ein Viertel der Zimtstange
hinzugeben. Den Knoblauch-Zwiebel-Sud mit dem Gemiisefond abléschen, kurz aufkochen und
anschliefend bei mittlerer Hitze zehn Minuten kochen lassen.

Die Zucchini waschen, trocken tupfen, ldngs vierteln und anschlieend in zentimetergrofle Stiicke
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blétter fein hacken. Eine Zitrone
halbieren und den Saft auspressen.

Fiir die Bruschetta die Tomaten waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Vorher
den Strunk entfernen. Die Basilikumbléitter abzupfen, waschen und in kleine Streifen schneiden.
Die Schalotten abziehen und fein hacken.

Den Knoblauch abziehen, ganz fein wiirfeln und andriicken. Alles miteinander vermengen. Einen
Essloffel Balsamico-Essig mit drei Essloffeln Olivenol mischen und iiber das fein gehackte Gemiise
geben. Alles zehn Minuten ziehen lassen. Anschliefend mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Suppe die Zucchini nach zehn Minuten in den Topf zu den Kartoffelraspeln geben
und weitere fiinf Minuten ziehen lassen. Anschliefend die Suppe vom Herd nehmen und die
Zimtstange mit einem Loffel herausfischen. Anschlieffend die Suppe mit Sahne verfeinern, mit
dem Stabmixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Das Brot in der Pfanne mit erhitztem Olivensl und
der Knoblauchzehe von beiden Seiten fiir zwei Minuten anrosten. Die gerdsteten Brotscheiben
aus der Pfanne nehmen und auf zwei Tellern anrichten. Die Tomatenmischung grofiziigig darauf
verteilen.

Fiir die Parmesanchips den Parmesan vorsichtig in den Ofen auf Backpapier legen und bei 200
Grad etwa fiinf bis sechs Minuten schmelzen lassen, bis er goldgelb ist. In der Pfanne zur Stange
legen und zum Schmelzen bringen. Anschliefend den Kése auf dem Backpapier auskiihlen lassen
und in kleine Stiicke schneiden.

Die Suppe auf Tellern anrichten und mit Petersilie und den Parmesanchips garnieren sowie dem
restlichen Olivendl betrdufeln. Die Késestange quer iiber den Teller legen. Das Bruschetta dazu

Cordula Wollny am 02. Juni 2015
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Zwiebel-Suppe mit zweierlei Roggenbrot-Talern

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g rote Zwiebeln 100 g Zwiebeln 1 rote Chili

1 Knolle Ingwer & 4 cm 20 ml trockener Rotwein 60 ml naturtriiber Apfelsaft
500 ml Rinderfond 2 EL Créme-fraiche 2 EL Sahne

1 EL Tomatenmark 3 Zweige Majoran 4 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Brote:

2 Scheiben Roggenbrot 100 g Roquefortkése 100 g Pfeffer-Ziegenkése

2 EL Butter Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Ol in Topf erhitzen und Zwiebeln
mit etwas Salz ca. 10 Minuten andiinsten. Einige Zwiebeln beiseitelegen. Ingwer schilen und
fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Zwiebeln mit Rotwein abléschen und
reduzieren. Apfelsaft, Rinderfond, Tomatenmark, Sahne, Chili, Ingwer und Majoran dazugeben
und aufkochen lassen. Mit einem Stabmixer piirieren.

Aus dem Roggenbrot kreisformige Taler ausstechen. In einer Pfanne Butter aufschdumen und
die Brotscheiben darin golden anrdsten. Taler je mit beiden Kisesorten 4 cm dick belegen und
im Ofen ca. 10 Minuten {iberbacken.

Die Suppe in tiefe Teller geben, Creme fraiche und Zwiebeln dazugeben, Brote dazu reichen und
servieren.

Elisabeth Noelle am 08. Juni 2016

103



Index

asiatisch, [@
Aubergine, 7
Avocado, B, B4

Blumenkohl, B,
Bohnen, b3, G4
Brokkoli, I

Chicoree, [
Croutons, B, B1, b1, b2, b4, B2,

Eintopf, B, 8, ¥, ba, 63, [3, [
Erbsen, 3, T9-22, 29, 60, 64, 00

Fenchel, 23, &1
Fisch, 3-8, O, 7, T4, 2424, 06, I8, 62, bY,

62, 63, [[3, [[A, B0, 1, B4, 62

Fleisch, 0@, 21, P9, B0, B0, b4, 6], [[3, 4, 9,
B2, 04, 85

fruchtig, 0@

Garnelen, B, B, 8, [0, P20, P4, 24, B4, BY, €3,
b5, B, 29, ba, b4, 61, 63, [0, 73, [73,
OR, [0

Gefluigel, 0, @, I1-04, 0@, 33, 33, &I, b3, &4,
Ej]? m‘ 7 [m7 m? Eg? m? m? mm?
0294, [

Kiirbis, [, B6-44, [0, 73
imi

Kléﬁchen, [I:I], &1, B0

Knodel,

Kohlrabl, ,

Kokos, B, B, E, 0, 03, T4, 36, B4, BY, @1, B2,

Krauter,

Lauch, B3, bd, b3,
Linsen, B9, 6367, B3, B4,

Maronen, Eﬂ ra|
Meeresfriichte, B, PG, P9, [[3

Nudeln, B3
nussig, @

Paprika, O, b@, B4, [74, [T
Pastinaken,

Pilze, B, @, b3, b4, [, B2, O3
Porree, b2, b4, O3

Radieschen,

Ravioli, IZB (40|

Reis, @, b9, 71

Rettich, E, [, P, ba, 4

Rind, B, @, B, IR, PO, P10, B4, b4, 62, BY, [4,
[[9, g3, B, M3

Rosenkohl, b3
Rote-Bete, 22, [[9, B3,
Rotkraut, [, B
Rucola, 22

Schinken, @, I
Schoten, B, b4, 61, [, B2
B3

sonstige, [T

Spargel, B3

Speck, B, B2, B4, 29, b3, 67, 63, B4, 89, [0
Spinat, B2

Tomaten, B, B1, O6-03

und, 0@
Wan-Tan, B4
Wirsing, 23

Wurst, b,
Zucchini, B1, [74, [T, T2



	Inhalt
	Apfel-Curry-Suppe mit gerösteten Mandeln und Käse-Stange
	Apfel-Sellerie-Suppe mit Zwiebel-Chutney
	Asiatische Fisch-Kokos-Suppe mit Papaya-Salat
	Asiatische Gemüse-Suppe
	Asiatische Tomaten-Suppe mit Garnelen-Spieß
	Avocado-Suppe mit Räucher-Lachs
	Bananen-Kokos-Suppe mit Frühlingszwiebeln
	Belgische Zwiebel-Suppe mit selbstgemachtem Brötchen
	Bergkäse-Suppe mit knusprigem Schwarzbrot und Salbei
	Blumenkohl-Cremesuppe mit Weißbrot-Käse-Croûtons
	Bohnen-Eintopf mit selbstgebackenem Quark-Brötchen
	Brasilianischer Fisch-Eintopf mit Reis
	Brokkoli-Rahm-Suppe mit Garnelen-Ciabatta-Burger
	Chicorée-Suppe mit Schinken-Klößen und Käse-Stangen
	Cremige Meerrettich-Suppe
	Curry-Kürbis-Suppe mit Hähnchen-Spießen, Popcorn-Mantel
	Curry-Kokos-Suppe mit Entenbrust, Basilikum-Mango-Salsa
	Curry-Möhren-Suppe mit Jakobsmuscheln
	Dijonsenf-Creme-Suppe mit Schaumwein und Zander
	Dreierlei Gazpacho
	Ebbelwoi-Suppe mit Tandoori-Huhn
	Entrecôte-Karotten-Eintopf mit Ziegen-Frischkäse-Knöpfle
	Erbsen-Minz-Suppe mit Thunfisch-Spieß
	Erbsen-Minzcreme-Suppe mit gebackener Riesengarnele
	Erbsen-Suppe mit Fleisch-Klößen und Möhren-Julienne
	Erbsen-Suppe mit Pangasius-Filet
	Erbsen-Suppe mit Parma-Schinken
	Erbsen-Suppe, Rote-Bete-Carpaccio, Salsa, Brot-Chips
	Fenchel-Suppe mit Knusper-Haube und Wirsing-Chips
	Fisch-Orangen-Suppe mit Tomaten-Bruschetta
	Fisch-Suppe
	Fränkische Krebs-Suppe
	Französische Fisch-Suppe mit Knoblauch-Brot
	Französische Zwiebel-Suppe mit Käse-Rösti
	Friesische Kartoffel-Suppe mit Quark-Brötchen
	Gemüse-Suppe mit Fleisch-Klößchen und Mehl-Spatzen
	Gorgonzola-Tomaten-Suppe mit Zucchini-Croûtons
	Grüne Grießnockerl-Suppe
	Gurken-Suppe mit Käse-Speck-Stangerl
	Hühner-Suppe mit Eierstich und Sternchen-Nudeln
	Jungzwiebel-Rahm-Suppe mit Speck-Nockerln
	Käse-Suppe mit gerösteten Brotwürfeln
	Käse-Suppe mit Hähnchen-Brust-Streifen
	Käse-Suppe, Petersilien-Mandel-Pesto, Brotwürfeln
	Kürbis-Suppe mit Flammkuchen
	Kürbis-Suppe mit Garnelen-Spieß
	Kürbis-Suppe mit Garnelen-Spieß
	Kürbis-Suppe mit Garnelen-Spießen, Parmesan-Schiffchen
	Kürbis-Suppe mit Kürbiskern-Pesto, Blätterteig-Stangen
	Kürbis-Suppe mit Knoblauch-Brot
	Kürbis-Suppe mit Möhren-Kartoffel-Puffer
	Kürbis-Suppe mit Naan und gerösteten Kürbiskernen
	Kürbis-Suppe, Thymian-Schaum, Kürbis-Kerne, Garnelen
	Kürbis-Suppe
	Kalte Apfel-Suppe mit Tomaten-Tatar-Toast
	Kalte Gurken-Suppe mit Dorsch-Spieß, Buttermilch-Brot
	Kalte Gurken-Suppe mit Garnelen
	Kalte Gurken-Suppe mit Lachs-Ceviche
	Kalte Gurken-Suppe mit Passionsfrucht, gebackene Garnelen
	Karotten-Ingwer-Suppe, Crostini mit Makrelen-Creme
	Karotten-Ingwer-Suppe, Kokosschaum, Riesen-Garnelen
	Karotten-Suppe mit Speck-Pflaumen
	Kartoffel-Suppe 'Bergsteiger Art' mit Riesen-Garnelen
	Kartoffel-Suppe mit Blutwurst-Croûtons
	Kartoffel-Suppe mit Lachs-Streifen und Croûtons
	Kartoffel-Suppe mit Speck, Lauch und Champignons
	Kartoffel-Suppe mit Steinpilzen und Salzstangen
	Kartoffel-Suppe
	Kastanien-Cremesuppe mit Garnelen, Zuckerschoten
	Kastanien-Suppe mit Portwein und Schokolade
	Kidneybohnen-Eintopf mit Vollkorn-Sesam-Brötchen
	Klassische Kartoffel-Suppe mit Croûtons
	Kohlrabi-Cremesuppe mit marinierten Radieschen
	Kohlrabi-Käse-Suppe
	Kokos-Fisch-Curry-Suppe
	Kokos-Süppchen mit Mango-Chutney, Kartoffel-Pesto-Tasche
	Kokos-Suppe mit Mango und Garnelen-Spieß
	Kremstaler Mostsuppe mit Räucherfisch-Birnen-Tatar
	Kresse-Suppe mit Kräuter-Croûtons
	Lübecker Fisch-Suppe
	Latte macchiato von der Erbse, Bacon, Parmesan-Cracker
	Linsen-Curry-Suppe mit Bananen-Spieß
	Linsen-Gemüse-Eintopf mit Koriander
	Linsen-Kokos-Suppe mit Puten-Spießen
	Linsen-Suppe mit Chorizo und selbstgebackenem Brötchen
	Lustenauer Most-Suppe mit frittierten Rehhack-Taschen
	Möhren-Ingwer-Orangen-Suppe, knusprige Käse-Stange
	Möhren-Orangen-Cremesuppe
	Möhren-Suppe mit Garnelen im Tempura-Teig
	Maisschaum-Suppe mit Balsamico-Schalotten, Bruschetta
	Maronen-Suppe mit Thymian-Pilzen
	Meeresfrüchte-Eintopf mit Tomaten-Pesto-Crostini
	Meerrettich-Suppe mit Blaukraut und Lachs-Spieß
	Muskat-Kürbis-Essenz mit Garnelen-Ricotta-Ravioli
	Orientalische Bulgur-Suppe mit Fladenbrot
	Orientalischer Rindfleisch-Eintopf mit Basmati-Reis
	Paprika-Suppe mit gefüllten Blätterteig-Stangen
	Parmesan-Suppe mit Fleischpflanzerl
	Pastinaken-Suppe mit Zander-Ravioli
	Petersilienwurzel-Suppe mit Lachs-Zander-Nocken
	Petersilienwurzel-Suppe mit Spinat-Feta-Muffin
	Petersilienwurzel-Suppe, Hähnchen-Schnittlauch-Roulade
	Riesling-Kräuter-Suppe, Zander-Tatar, Blätterteig-Stange
	Rote Linsen-Suppe mit Kräuter-Nuss-Topping und Grissini
	Rote Linsen-Suppe, Joghurt-Dip, Blätterteig-Schnecken
	Rote Spitzpaprika-Suppe mit Gurken-Limetten-Schaum
	Rote-Bete-Orangen-Suppe
	Rotkohl-Suppe mit gebratenem Ziegenfrischkäse
	Süßkartoffel-Linsen-Creme-Suppe mit Hühner-Spieß
	Süßkartoffel-Orangen-Suppe mit gebratenem Fenchel
	Süßkartoffel-Suppe mit Salbei-Bacon
	Scharfe Enten-Suppe
	Schwäbische Flädlesuppe
	Senf-Suppe
	Sopa de Tortilla
	Spargel-Suppe
	Steinpilz-Suppe mit Rinderfilet-Spieß
	Tomaten-Suppe 'Aztekische Art' mit Quesadilla
	Tomaten-Suppe mit Basilikum-Flädle
	Tomaten-Suppe mit Croûtons und Garnelen-Spieß
	Venusmuschel-Suppe mit Oyster Crackern
	Westfälische Zwiebel-Suppe mit Blätterteig-Zopf
	Yin und Yang Suppe
	Zitronen-Suppe mit Garnelen
	Zucchini-Creme-Suppe mit Kartoffel-Rösti
	Zucchini-Suppe mit Parmesan-Chips, Tomaten-Bruschetta
	Zwiebel-Suppe mit zweierlei Roggenbrot-Talern

	Index

