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Kurkuma-Hiihner-Suppe

Fiir 6 Portionen:

1 EL Olivenol 1 mittelgrofle Zwiebel 3 Knoblauchzehen

2 cm frischer Ingwer 2 TL gemahlener Kurkuma 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/2 TL schwarzer Pfeffer 1 L Hiihnerbriihe 400 g Hithnerbrust

2 mittelgrofle Karotten 2 Stangen Sellerie 1 kleiner Blumenkohl

400 ml Kokosmilch 1 Zitrone, Saft Salz, Petersilie

Erhitzen Sie das Olivendl in einem groflen Topf bei mittlerer Hitze. Fiigen Sie die gewiirfelte
Zwiebel hinzu und braten Sie sie fiir 3-4 Minuten an, bis sie glasig ist.

Geben Sie den gehackten Knoblauch und den geriebenen Ingwer hinzu. Braten Sie alles fiir wei-
tere 1-2 Minuten an, bis es duftet.

Fiigen Sie Kurkuma, Kreuzkiimmel und schwarzen Pfeffer hinzu. Riithren Sie gut um und lassen
Sie die Gewiirze fiir etwa 30 Sekunden anrésten.

Gieflen Sie die Hithnerbriihe in den Topf und bringen Sie sie zum Kochen.

Fiigen Sie die gewiirfelten Hiihnerbruststiicke hinzu und lassen Sie sie fiir etwa 5 Minuten ko-
cheln, bis sie fast gar sind.

Geben Sie die Karotten, den Sellerie und den Blumenkohl in den Topf. Lassen Sie alles fiir wei-
tere 10 Minuten kocheln, bis das Gemiise weich ist.

Fiigen Sie die Kokosmilch hinzu und lassen Sie die Suppe noch einmal aufkochen.

Reduzieren Sie die Hitze und lassen Sie die Suppe fiir weitere 5 Minuten leicht kécheln.
Nehmen Sie den Topf vom Herd und fiigen Sie den Zitronensaft hinzu. Schmecken Sie mit Salz
ab.

Servieren Sie die Suppe heif}, garniert mit frischer Petersilie.

Tipp:

Sie konnen die Hithnerbrust durch Kichererbsen ersetzen, um eine vegetarische Version zu er-
halten.

Die Suppe hilt sich im Kiihlschrank bis zu 3 Tage und kann auch eingefroren werden.

Fiir eine schirfere Version eine kleine, fein gehackte Chilischote mitbraten.

Emma Weniger am 17. Dezember 2024



Knoblauch-Suppe, Tiramisu und Hot Orange Aperitivo

Fiir zwei Personen
Fiir die Knoblauchsuppe:

2 vorw. festk. Kartoffeln 2 Scheiben Schinken 2 Scheiben Bauernbrot
6 Knoblauchzehen 2 Fier 50 g gerie. Emmentaler
1 EL Schweineschmalz 1 Liter Gemiisefond 200 ml Essig

1 TL Sonnenblumendl 1 Bund Schnittlauch 1 TL Majoran

1 TL Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir das Tiramisu:

175 g entsteinte Kirschen, Glas 1 Orange, Saft 100 g Spekulatius

100 ml Sahne 125 g Magerquark 125 g Mascarpone

10 ml Rum 2 EL Zucker 1 Péck. Vanillezucker

2 TL Sahnesteif 2 TL Speisestirke 2 TL Spekulatiusgewlirz
Fiir den Hot Orange Aperitivo:

1 Orange 200 ml Apfelsaft 100 ml Bitter Aperitivo
50 ml Weiflwein 100 ml Grenadinesirup 2 Zweige Rosmarin

1 Zimtstange Goldstaub, als Garnitur

Fiir die Knoblauchsuppe:

Den Knoblauch abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken.

Kartoffeln schéilen und in ca. 1 cm kleine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem Topf erwéar-
men, Knoblauch und Kiimmel kurz darin anbraten.

Fond angieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kartoffeln zugeben.

Das Brot und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Brotwiirfel in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, die Schinkenwiirfel mit etwas Ol anrésten.

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Suppe mit Majoran wiirzen. Schnittlauch klein schneiden.

1 Liter Wasser mit Essig zum Kochen bringen und die Eier darin pochieren.

Kése reiben. Suppe mit Brotwiirfeln, Schinken, Kése und dem pochierten Ei servieren und mit
Schnittlauch garnieren.

Fiir das Tiramisu:

Kirschen abtropfen lassen. Den Saft mit dem Spekulatiusgewiirz, etwas Rum und Zucker auf-
kochen. Die Stédrke mit kaltem Wasser anrithren und in die kochende Fliissigkeit geben. Kurz
kocheln lassen. Kirschen untermischen und alles abkiihlen lassen.

Spekulatius fein zerkriimeln. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Orange halbieren und eine
Halfte auspressen.

Mascarpone, Quark, 2 EL Orangensaft und Vanillezucker glattrithren.

Sahne unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen.

In einem Glas abwechselnd die Spekulatiusbrosel, Kirschen und die Creme schichten. Kaltstellen.
Fiir den Hot Orange Aperitivo:

Apfelsaft mit Bitter Aperitivo und Weifiwein in einen Topf geben und langsam erhitzen. Grena-
dinesirup dazugeben. Die Orange halbieren, eine Hilfte mit der Zimtstange in den Topf geben
und ziehen lassen. Die andere Héalfte in Scheiben schneiden, in den Glisern verteilen und den
Aperitivo dariiber gieflen. Mit Rosmarin und Goldstaub garnieren.

Claudia Zelinka am 11. Dezember 2024



Tomaten-Suppe, Basilikum-Eis, Mandel-Parmesan-Cracker

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

500 g Cherrytomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 EL Honig 200 ml Gemiisefond 5 Zweige Thymian
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Basilikum-Eis:
1 kleines Bund Basilikum 1 Zitrone, Saft, Abrieb 200 g Naturjoghurt

50 g Creme-fraiche 1 EL Puderzucker

Fiir den Cracker:

3-4 spanische Mandeln 5 g Parmesan 1 Ei

2 EL Mehl Mehl 1 Prise Salz

Fiir den Gin-Sahne-Kaviar:

100 ml Sahne 3-4 EL Gin 1 Zweig Rosmarin
1 Msp. Agar Agar 200 ml Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

2 grofle Ananastomaten 2 getroc. Tomaten 1 Beet Kresse

Fiir die Tomatensuppe: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und grob schneiden.

Alle Zutaten, bis auf den Fond, in eine Ofenform geben, gut durchmischen und bei 200 Umluft
fiir ca. 20 Minuten im Ofen garen. Es sollte allerdings nicht zu schwarz werden.

Danach eventuell die Thymianzweige entfernen, alles in einem Topf piirieren und durch ein Sieb
streichen. Dabei Gemiisefond hinzufiigen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Basilikum-Eis: Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Alle Zutaten in einen Mixer
geben und zu einer glatten Masse mixen. In eine Eismaschine fiillen und erkalten lassen.

Fiir den Cracker: Mandeln fein hacken oder hobeln. Mehl mit 1 EL Wasser und dem Salz
zu einem Teig verkneten, auf einer bemehlten Fliche sehr diinn ausrollen und ausstechen. Ei
trennen, das Eigelb mit einem Schuss Wasser verquirlen und auf den Teig streichen. Parmesan
fein dariiber reiben und die Mandeln darauf verteilen. Bei 200 Grad HeifSluft 10 Minuten im
Ofen backen.

Fiir den Gin-Sahne-Kaviar: Ol im Kiihlschrank richtig kalt werden lassen.

FEinen Topf erhitzen und Rosmarin hineingeben, mit Gin abloschen, die Sahne hinzufiigen, kurz
aufkochen und den Rosmarin entfernen. Dann das Agar Agar hinzufiigen, gut verrithren oder
mixen und kurz kochen lassen. Wenn alles ein wenig abgekiihlt ist, in eine Spritze oder Pipette
fiillen und in das kalte Ol tropfen.

Fiir die Garnitur: Ananastomaten aufschneiden und aushoéhlen, sodass man die Suppe darin
servieren kann. Kresse und getrocknete Tomaten als Garnitur verwenden.

Die heifle Suppe in die ausgehohlte Tomaten fiillen, den Cracker als Deckel darauflegen und
obendrauf den Gin-Sahne-Kaviar setzen. Alles auf einen flachen Teller stellen, das Basilikum-
Eis daneben anrichten und servieren.

Christina Fink am 26. November 2024



Bohnen-Suppe mit Birne, Speckchip, Bauernbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Mettenden 200 g vorw. festk. Kartoffeln 250 g breite Stangenbohnen
125 ml saure Sahne 750 ml Rinderfond 4 Zweige Bohnenkraut
3 Bund glatte Petersilie 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir den Speckchip:
4 Sch. durchw. Speck
Fiir die Birnen:

2 Birnen % Zitrone, Saft Butter

Fiir das Brot:

2 Sch. Roggenmischbrot 4 Limette, Saft, Abrieb 1 TL flitssigen Honig
125 g weiche Butter 7 Salbeiblatter Meersalz

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Fond in einem Topf erhitzen und
Kartoffelstiicke darin 10 Minuten garen. Bohnen putzen und Bohnenkraut abbrausen, trocken-
wedeln und mit einem Bindfaden zusammenbinden. Beides zu den Kartoffeln geben und weitere
10 Minuten garen. Saure Sahne mit Mehl glattrithren und in die Suppe geben. Mettenden mit in
der Suppe geben und erwédrmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie fein hacken und
die Hilfte zur Suppe geben, die andere Hélfte zum Garnieren verwenden. Vor dem Servieren
die Mettenden herausnehmen und in Scheiben schneiden. Jeweils in die Teller geben. Dann die
Suppe darauf gieflen.

Fiir den Speckchip:

Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten.

Fiir die Birnen:

Birnen waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betréau-
feln und in einer Pfanne mit Butter kurz andiinsten.

Fiir das Brot:

Salbeiblédtter fein hacken. Butter in eine Riihrschiissel geben und Salbei dazugeben. Mit ei-
nem Handriihrgerdt aufschlagen und mit Limettensaft, Limettenabrieb, Honig und Meersalz
abschmecken.

Hanny Laubach am 11. November 2024



Reis-Nudelsuppe mit Hdhnchen, Mungbohnen-Sprossen

Fiir zwei Personen
Fiir die Briihe:

4 Hahnchenfliigel 200 g Hahncherbrust 1 Rettich

1 Karotte 1 grofle Zwiebel 7 cm Ingwer

200 ml Hithnerfond 2 Kapsel Kardamom 3 Sternanis

3 cm Zimtrinde Salz

Fiir die Fertigstellung:

3 EL Fischsauce 20 g Kandiszucker Salz

Fiir die Kréuter:

100 g Mungbohnensprossen 1 Friihlingszwiebel 1 rote Chilischote

1 Limette, ganze Frucht % Bund Koriander % Bund langer Koriander
1 Bund Minze 4 TL schwarze Pfefferkorner

Fiir die Reisbandnudeln:
200 g Reisbandnudeln

Fiir die Briihe:

Das Fleisch unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Héhnchenbrust und Fliigel in einen
grofen Topf mit Wasser legen, mit Salz wiirzen und Wasser aufkochen lassen. Dabei immer wie-
der den entstehenden Schaum abschépfen. Deckel schlief3en.

Ingwer mit Schale waschen und der Lénge nach mit einem Messer teilen, Zwiebel abziehen und
in zwei Hélften teilen. Alles zusammen mit Kardamom, Sternanis und Zimtrinde in einer Pfanne
ohne Ol résten.

Danach Gewdiirze in einen Teebeutel fiillen und verschlieBen. Zusammen mit klein geschnittener
Karotte, Rettich, gerosteter Zwiebel und Ingwer zum Héhnchen in das Wasser geben. Fond an-
gieen und mit geschlossenem Deckel bei starker Hitze etwa 25 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Am Ende der Kochzeit die Fliigel aus der Brithe mit einem Schaumléffel entfernen und Brii-
he durch ein Haarsieb abgieflen. Hihnchenbrust in diinne Scheiben schneiden, auf einen Teller
schichten. Briihe wieder in den, vorher gereinigten, Topf geben, mit Kandiszucker, Salz und
Fischsauce abschmecken. Erneut aufkochen lassen.

Fiir die Kréuter:

Kréduter abbrausen, trockenwelden und putzen. Koriander in kleine Stédngel zerzupfen, langen
Koriander quer mit einer Schere in schmale Streifen schneiden und die Blitter vom vietnamesi-
schen Koriander abzupfen. Alles auf einem Teller aufschichten. Friihlingszwiebel putzen, in Ringe
schneiden und zu den Kriutern legen. Limette in Achtel schneiden, Chili feinhacken. Beides in
einem kleinen Schélchen anrichten. Pfeffer in einem Morser zerstoflen. Ebenfalls in ein Schéilchen
geben. Mungbohnensprossen waschen, putzen und zu den Krautern geben.

Fiir die Reisbandnudeln:

Reisnudeln in einer Schiissel mit lauwarmem Wasser einweichen.

Reisnudeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in kochendem Wasser in 1-2 Minuten
garkochen. Abgieflen und mit kaltem Wasser griindlich abspiilen, damit sie nicht zusammenkle-
ben.

Jake Nguyen am 19. September 2024



Siippchen vom Zuckermais, Wildschwein-Riicken

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2-3 vorgeg. Kolben Zuckermais 2 weifle Zwiebeln 1 Stiick Ingwer
400 ml Kokosmilch 400 ml Gemiisefond = Weilweinessig
0l Salz

Fiir das Fleisch:

1 Wildschweinriicken 100 g Brombeeren 1 Schalotte

1 EL Butter Portwein Waldhonig

1 Bund Thymian 2-3 Wacholderbeeren Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 140 Grad HeifSluft vorheizen.

Zuckermais vom Kolben schneiden und grob schneiden. Zwiebeln abziehen und schneiden. Ing-
wer reiben.

Mais, Zwiebeln und Ingwer in einem Topf in etwas Ol anschwitzen. Mit Fond auffiillen und Ge-
miise weichkochen. Dann Kokosmilch zufiigen. Mit Salz und Essig abschmecken. Suppe piirieren
und durch ein Sieb passieren. Final mit Butter und Salz abschmecken. Ggf. vor dem Servieren
aufschiumen.

Fiir das Fleisch:

Fleisch parieren und ggf. portionieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch ringsherum
anbraten. Thymian als Bett in eine kalte Pfanne legen, das Fleisch darauf platzieren und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fleischpfanne mit heiem Ol aufgestellt lassen. Schalotte abziehen, in Streifen schneiden und in
der Pfanne mit angedriickten Wacholderbeeren und Waldhonig karamellisieren. Mit Pfeffer wiir-
zen. Butter zugeben und schwenken. Brombeeren zugeben, dann alles mit Portwein abléschen
und einkécheln lassen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Sauce glasieren. Vor dem
Aufschneiden ruhen lassen.

Bjorn Freitag am 13. September 2024



Spargel-Suppe, Spargel gebraten, Macadamia-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g griiner Spargel 100 g TK-Erbsen 1 weifle Zwiebel
1 Zitrone, Saft, Abrieb 100 ml Schlagsahne 1 EL Butter

500 ml Gemiisefond 4 Zweige Kerbel 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den gebratenen Spargel:

500 g griiner Spargel 1 Orange 10 g Parmesan
Butter 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Macadamia
2 EL neutales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Spargel im unteren Drittel schélen, Enden abschneiden. Spar-
gelspitzen fiir die Einlage abschneiden, ldngs halbieren und beiseitestellen. Spargelstangen in 1
cm grofle Stiicke schneiden.

3 Essloffel Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Spargelstiicke zuge-
ben und 2 Minuten mitdiinsten. Gemiisefond und Schlagsahne zugiefen und aufkochen. Suppe
zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen. TK-Erbsen zugeben und weitere 5 Minuten
kochen. Suppe mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und 1-2 Teeloffeln Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Einlage 3 Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen.

Spargelspitzen darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Mit 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer und
1 Teeloffel Zitronensaft wiirzen.

Blattchen vom Kerbel abzupfen und mit etwas Zitronenzeste als Garnitur verwenden.

Fiir den gebratenen Spargel:

Griinen Spargel bissfest im neutralen Ol braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Ende etwas
Butter dazugeben.

Aus Macadamia, Petersilie und Orangenabrieb ein Topping hacken.

Topping kurz vor dem Servieren iiber den Spargel geben. Parmesan reiben und Spargel mit
Parmesan bestreuen.

Die Suppe in Schalen und den Spargel auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Schacht am 18. Juli 2024



Kohlrabi-Krduter-Suppe mit Duroc-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

375 g Kohlrabi 4 Stange Lauch 10 g Meerrettich
% Zwiebel 1 Limette, Abrieb 3 EL Butter

1 TL Schmand 60 ml Sahne 25 ml Weilwein
25 ml trockener Wermut 800 ml Gemiisefond % Bund Petersilie
4 Bund Kerbel 1 Lorbeerblatt 5 g Chilifdden
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Spief3:
100 g Secreto vom Durocschwein — Olivendl

Fiir die Suppe:

Den Kohlrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, Lauch und Kohlrabi dazuge-
ben und kurz mit andiinsten. Mit Weiflwein und Wermut aufgieflen und kurz einkochen lassen.
Gemiisefond dazu gieflen und Lorbeerblatt hinzugeben. Etwa 15 Minuten kochen lassen, bis das
Gemiise weich ist. Blétter von Petersilie und Kerbel zupfen. 1 EL Krauter beiseitestellen sowie 2
EL von dem Gemiise. Beides spéter als Suppen-Einlage verwenden. Kriuter und Sahne zur Sup-
pe geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Suppe in eine Schiissel
geben und mit Krautern, Schmand, Chili, Meerrettich und Limettenabrieb garnieren.

Fiir den Spief3:

Fleisch mit Olivenol marinieren und kurz scharf auf dem Grill anbraten, in Streifen schneiden
und auf die Spiefle stecken.

Daniel Schmidt am 02. Juli 2024



Fisch-Suppe mit Kartoffel-Knoblauch-Creme, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe Olivendl, Salz

Fiir die Suppe:

6 Riesengarnelen mit Schale 150 g Kabeljaufilet 150 g Lachsfilet

1 kleine Fenchelknolle 3 Stangen Staudensellerie 4 Stange Porree

1 grofle Tomate 2 Schalotten 1 Orange, Abrieb, Saft
10 cl franz. Wermut 20 cl Anislikor 200 ml trockener Weifiwein
800 ml Fischfond 1 EL Tomatenmark Agavendicksaft

10 Kampotpfefferkérner 1 TL Fenchelsamen 3 frische Lorbeerblétter
10 Safranfiden Mildes Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das gerdstete Baguette:

1 Baguette Olivenol Salz

Fiir die Kartoffelcreme:

Die Kartoffel schilen, wiirfeln und in Salzwasser garen. Anschlieend abgieen und durch ei-
ne Kartoffelpresse geben. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse driicken. Kartoffelmasse mit
Salz, Knoblauch und Olivendl zu einer weichen Paste verarbeiten. Nach Belieben durch ein Sieb
streichen. Kartoffel-Knoblauch-Creme in der Mitte des Teller platzieren und Suppe angiefen.
Fiir die Suppe:

Schalotten abziehen und grob schneiden. Garnelen auslésen und Fleisch beiseitestellen. Garne-
lenschalen fiir den Suppenansatz verwenden.

Fenchelknolle vierteln. Staudensellerie putzen und grob schneiden.

Porree griindlich waschen und in grobe Scheiben schneiden.

Garnelenschalen, Schalotte, Fenchel, Sellerie und Porree in Olivendl in einem groflien Topf an-
schwitzen. Gewiirze hinzugeben und nochmals kréftig anbraten. Schale einer viertel Orange
und Tomatenmark hinzugeben, verrithren und mit Anislikér, Wermut und Weiflwein abldschen.
Orange auspressen und Saft ebenfalls in den Topf geben.

Das Ganze kurz kocheln lassen und mit Fischfond auffiillen. Weitere 5 Minuten kécheln lassen.
Tomate kurz in kochendes Wasser geben und anschlieflend héuten.

Gehautete Tomate vierteln, entkernen und wiirfeln.

Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppenansatz durch ein Sieb geben und den Sud auffangen. Sud in einen Topf geben und noch ein
paar Minuten weiterkochen. 5 Minuten vor dem Servieren die Hitze herunterstellen, die Fisch-
stiicke hinzugeben und im heiflen Sud garziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft
abschmecken.

Fiir das gerostete Baguette:

Baguette in Scheiben schneiden und in Olivendl goldgelb rosten. Mit Salz wiirzen.

Inge Marianne Peters am 27. Juni 2024



Curry-Kokos-Suppe mit Ananas-Hdhnchen-Bonbon

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Siilkartoffeln 1 reife Mango 1 Banane

1 Zwiebel 20 g Ingwer 1 Zitrone, Saft
300 ml Kokosmilch 400 ml Gemiisefond 150 ml Weilwein
2 TL Currypulver 1 EL edelsiiBes Paprikapulver 2 EL Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir den Friihlingsrollenteig:

1 Ei 300 g Mehl 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Héhnchenbrust 1 Baby-Ananas 1 EL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Koriander 2 EL helle Sesamsamen 2 EL schwarze Sesamsamen

Fiir die Suppe:

Die Siilkartoffel, Mango und Banane schilen. Siilkartoffel und Mango in Wiirfel, Banane in
Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, Ingwer schilen und beides wiirfeln.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und zunéchst StiBkartoffel, Zwiebel und Ingwer glasig diins-
ten. Dann Mango und Banane hinzufiigen, mit einem Teeloffel Currypulver bestreuen und alles
umriihren. Mit Wein abléschen, dann Kokosmilch und Fond angieflen. Alles 15 Minuten kochen
lassen.

Sud mit piirieren und durch ein Sieb streichen.

Mit Zitronensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Friihlingsrollenteig:

Ei, Mehl, Salz und 60 ml Wasser vermengen und zu einem glatten Teig verkneten.

Fiir die Fiillung:

Fleisch waschen, trocken tupfen, klein wiirfeln. Ananas schilen, klein wiirfeln und mit dem
Fleisch mischen. Salzen, pfeffern, mit Honig betrdufeln und umriihren.

Masse in den Friihlingsrollenteig geben und zu Bonbons formen, evtl. an den Enden mit Kii-
chengarn zusammenbinden.

In der Fritteuse frittieren, bis sie goldbraun sind. Dann herausnehmen und auf Krepp abtropfen
lassen.

Fiir die Garnitur:

Hellen und dunklen Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Als Garnitur verwenden. Kori-
ander hacken und ebenfalls als Garnitur verwenden.

Tanja Barbei am 11. Juni 2024
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Spargelcreme-Suppe mit Spargel und gerdstetem Toast

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone, Scheibe 60 g Butter

40 g kalte Butter 100 ml Sahne 2 TL Weizenmehl
1 TL Zucker Salz

Fiir den karamellisierten Spargel:

3 Stangen weifler Spargel, s.o. 1 TL Zucker 1 TL Rapsol

1 Prise Salz
Fiir die Toast-Sticks:

1 Toastscheibe 2 Zweige Estragon Butter

Fiir die Creme:

50 g reife Avocado 1 Zitrone, Saft 25 g Creme-fraiche
25 g Joghurt 12 Zweige Estragon Salz

Fiir die Garnitur:

1 Stange weifler Spargel 1 TL Piment d’Espelette

Fiir die Suppe Den Spargel waschen, schilen und die Enden abschneiden. Drei Stangen Spargel
fiir die Suppe bzw. den karamellisierten Spargel beiseitelegen, eine Stange Spargel fiir den Toast
beiseitelegen.

Nun zwei Stangen Spargel und alle Spargelenden sowie die Spargelschalen zusammen mit einer
Zitronenscheibe, 1 EL Butter, Zucker, Salz und 600 ml Wasser aufkochen und ca. 5-10 Minuten
ziehen lassen. Dann Spargelstangen, Spargelschalen und Spargelenden aus dem Kochwasser her-
ausnehmen.

In einem Topf 30 g Butter aufschdumen, Mehl zugeben, gut verrithren und mit 400 ml heilem
Spargelwasser auffiillen. 5 Minuten kochen lassen, dann Sahne und die zwei Stangen Spargel zu-
geben. Sanft bis zum gewiinschten Geschmack einkochen. Mit einem Stabmixer die kalte Butter
einarbeiten.

Fiir den karamellisierten Spargel:

Als Einlage die drei Stangen Spargel (s.o.) in Stiicke schneiden und den rohen Spargel in einer
Pfanne mit Zucker und Ol karamellisieren. Am Ende leicht salzen.

Fiir die Toast-Sticks:

Rinde vom Toast abschneiden und in 1 cm dicke Streifen schneiden.

Butter einer Pfanne aufschiumen, Estragon zugeben und Toast langsam von allen Seiten bréu-
nen.

Fiir die Creme:

Avocado schilen und Kern entfernen. Zitronensaft auspressen. Alle Zutaten mit dem Stabmixer
mixen, durch ein Sieb streichen und mit einem Spritzer Zitronensaft und Salz gut abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Spargel schilen und diinne rohe Scheiben abschneiden. Estragon-Creme auf Toast-Stick geben
und mit rohen Spargelscheiben belegen.

Mit etwas Piment dEspelette bestreuen.

Die Suppe auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Waesch am 25. April 2024
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Semmelkrensuppe mit roh Saibling und Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

200 g Saiblingsfilet 1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Orange, Abrieb, Saft
4 Zweige Dill 10 g Wacholderbeeren 10 g Rosa Pfefferbeeren
2 TL braunen Zucker 3 g Pockelsalz 3 g Meersalz

2 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir die Suppe:

1 Wurzel Kren 1 Zwiebel 2 weifle Brotchen

50 g Butter 50 g Sauerrahm 100 ml Sahne

300 ml Milch 300 ml Gemiisefond 125 ml trockener Weilwein
3 Bund Schnittlauch 5 Zweige Kerbel 3 Beet Kresse

50 g getrock. Beifuf3 50 g gerebeltes Bohnenkraut Muskatnuss

2 TL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir die Crottons:

1 Scheibe Schwarzbrot 1 Scheibe Graubrot 30 g Butter

Fiir die Garnitur:
30 g Forellenkaviar

Fiir den Saibling:

Die Wacholderbeeren, Pfefferbeeren, Meersalz, Pockelsalz und Pfeffer in einer Pfanne erwédrmen
und danach morsern. Saibling gemeinsam mit Zitronen- und Orangenabrieb, Dill und dem Saft
aus einer halben Zitrone und halben Orange und den gemorserten Gewdirzen in einen Gefrier-
beutel geben und 20 Minuten ziehen lassen. Wenn moglich, dann in warmem Wasser ziehen
lassen (nicht heifler als 30 Grad).

Anschlielend den Fisch aus der Marinade nehmen, parieren und in Tranchen schneiden.

Fiir die Suppe:

Zwiebel abziehen, hacken und in Butter glasig anbraten, mit Weiflwein abléschen. Mit Fond
aufgieflen, etwas einkochen lassen und dann 200 ml Milch und die Sahne hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Aulerdem Bohnenkraut und Beifuf} einriihren. Kren
fein reiben und dazugeben. Brétchen in 100 ml Milch einweichen und ausdriicken. Ein Brétchen
klein zupfen und mit in die Suppe geben und alles piirieren. Je nach gewiinschter Konsistenz das
zweite Brotchen hinzugeben und piirieren bis die Suppe sédmig ist. Zum Schluss den Sauerrahm
einriihren.

Fiir die Croiitons:

Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anrésten und auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Wenn nétig im Ofen résten bis sie knusprig sind.

Fiir die Garnitur:

Den Fisch auf einem tiefen Teller anrichten, mit den Krautern, Croutons und Forellenkaviar
garnieren, Suppe a Part in eine Sauciere geben und servieren.

Dennis Kunze am 30. Januar 2024
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Bratkartoffel-Cremesuppe, Zimtmousse, 6lih-Gin

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Scheiben Bacon 1 Zwiebel

50 ml Sahne 250 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips:

1 kleines Stiick Graubrot 3 Knoblauchzehen 50 g Butter

Fiir die Zimtmousse:

200 g weile Kuvertiire 75 ml Milch 200 ml Sahne

2 Blatter Gelatine 1 TL Zimt 1 Zimtstange

Fiir den Hafer-Marzipan-Keks:

1 Orange, Frucht 125 g kernige Haferflocken 50 g Kokosraspeln

50 g Marzipanrohmasse 1 Ei 65 g Butter

125 g Mehl 4 Péckchen Backpulver 75 g Zucker

Fiir den Gliih-Gin:

1 Orange, Saft 250 ml naturtriiber Apfelsaft 100 ml Johannisbeersaft
50 ml Gin 2 EL fliissiger Honig 1 Zimtstange

3 Sternanis 3 Nelken

Fiir die Suppe: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schnei-
den. Bacon in Streifen schneiden und in einer Pfanne auslassen. Anschlieend Butter hinzugeben,
zerlassen und Kartoffeln und Zwiebeln darin anbraten. Mit Fond abléschen und dann in einen
Topf geben. Piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Suppe mit Petersilie und Brotchips (s.u.) garnieren.

Fiir die Brotchips: Mit einem runden Ausstecher Kreise aus dem Graubrot ausstechen.
Knoblauch abziehen und andriicken. Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch hinzugeben.
Brotscheiben darin knusprig zu Chips anrdsten.

Vor dem Servieren leicht salzen.

Fiir die Zimtmousse: Gelatine in etwas Wasser einweichen. Kuvertiire mit der Zimtstange in
heifler Milch schmelzen lassen. Gelatine unterrithren und im Kiihlschrank runterkiihlen. Sahne
steifschlagen und unter die abgekiihlte Masse heben.

Mit Zimt bestreut servieren.

Fiir den Hafer-Marzipan-Keks: Marzipan in kleine Wiirfel schneiden. Butter schmelzen. Kokos-
raspel und Haferflocken in eine Schale geben und mit fliissiger Butter vermengen.
Marzipanwiirfel und Ei hinzugeben. Backpulver, Mehl und Zucker mischen und im Wechsel mit
insgesamt 65 ml Wasser zum Teig geben. Es soll ein klebriger, zéher Teig entstehen. Anschlie-
Bend mit zwei Loffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten backen. Orange filetieren und zum Garnieren verwenden.
Fiir den Gliih-Gin: Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. In einem Topf den Oran-
gensaft mit Apfelsaft, Johannisbeersaft, Zimt, Sternanis, Nelken aufkochen. Auf niedriger Stufe
15 Minuten ziehen lassen und anschliefend durch ein Sieb geben und auffangen. Den Saft mit
Gin vermischen und mit Honig abschmecken.

Felix Oltrogge am 21. Dezember 2023
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Eintopf mit Gemiise und Schinken im Brottopf

Fiir zwei Personen
Fiir den Brottopf:

2 Wiirfel frische Hefe 1 Ei 400 g Weizenvollkornmehl
100 g Roggenmehl 1 Msp. gemahlener Fenchel 1 Msp. gemahlener Kiimmel
1 Msp. gemahlener Anis 1 TL Zucker 1 TL Salz

250 ml Sonnenblumendl
Fiir den Eintopf:

2 Sch. gerduch. Kochschinken 100 g Rollgerste 1 Scheibe Sellerie, ca. 1 cm dick
1 Stange Staudensellerie 2 Karotten 2 gelbe Karotten

2 mehligk. Kartoffel 1 Petersilienwurzel 200 g steirische Kéaferbohnen
11 Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Liebstockel

Salz Pfeffer

Fiir den Brottopf:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwei Schiisseln, konisch, ca. 8 cm hoch, 10 cm Durchmesser, umdrehen und die Auflenseite gut
mit Ol einreiben.

Hefe mit Zucker, 250 ml lauwarmem Wasser, Fenchel, Kiimmel, Anis und Salz vermischen. Mehle
loffelweise dazu geben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig halbieren und Teigstiicke
jeweils mit dem Nudelholz ca. 1 cm dick ausrollen. Auf die bedlten Schiisseln geben. Mit Ei be-
streichen.

Aus restlichem Teig Deckel fiir den Topf herstellen. Ebenfalls mit Ei bestreichen. Alles im vor-
geheizten Ofen ca. 7 Minuten backen. Danach den Brottopf auskiihlen lassen.

Fiir den Eintopf:

Rollgerste am Vortag in kaltes Wasser einlegen. Vor der Verarbeitung Rollgerste abgieflen und
in Gemiisefond aufkochen.

Gemiise putzen, ggf. schilen und wiirfelig schneiden. Etwas Liebstockel hacken und zum Gemiise
geben, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gemiise zur Gerste geben und bissfest garen.

Schinken wiirfelig schneiden und dazu geben. Zum Schluss Kéferbohnen dazu geben und kurz
ziehen lassen. Im ausgekiihlten Brottopf anrichten und mit Petersilie und Liebstockel garnieren.

Carmen Lamisch am 13. November 2023
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Linsen-Eintopf mit Salzkartoffeln und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir den Linseneintopf:

250 g Tellerlinsen 1 Karotte 1 Lauch

1 Staudensellerie, mit Griin % Sch. griauch. Speckschwarte 1 L Gemiisefond
60 ml Weilweinessig 5 TL Tomatenmark 5 TL Senf

1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz

Fiir den Speck:

% Sch. gerduch. Speckschwarte
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Petersilie

Fiir den Linseneintopf:

Die Tellerlinsen in einen Topf geben und mit 500 ml Fond zum Kochen bringen. Speckschwarte
mit reinlegen und mitkochen lassen. Lauch putzen und in schmale Halbringe schneiden. Karotte
schélen und ebenfalls in kleine Stiickchen schneiden. Lauch und Karotte in einem separaten Topf
mit etwas Ol anschwitzen. 1 TL Tomatenmark zum Gemiise geben und ebenfalls kurz mit an-
diinsten. Etwa 10 cm vom gewaschenem Staudensellerie in kleine Stiickchen schneiden und mit
Karotten und Lauch zu den Linsen geben. Selleriegriin fiir die Garnitur zur Seite legen. Thy-
mian und Majoran in den Topf geben, mit restlichem Fond aufgieflen und 25 Minuten kécheln
lassen. Nach und nach iibriges Tomatenmark, Senf und Weifiweinessig dazugeben. Kurz vor dem
Servieren Speckschwarte und Kriauter herausnehmen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln waschen, schilen und in Spalten vierteln. In gesalzenem Wasser garen. Anschlieflend
in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir den Speck:

Speckschwarte in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig an-
braten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.

Carmen Kraus am 09. Oktober 2023

15



Sellerie-Creme-Suppe mit Speck, Hdahnchen-Strudel-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 250 ml Sahne 20 g Butterschmalz
400 ml Rinderfond 2 EL dunkler Balsamico 20 ml Kiirbiskernol
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Speck:

4 Scheiben Tiroler Speck

Fiir den Hiihnerstrudel-Spief3:

4 Lagen Strudelteig, 10x10 cm 1 Hahnchenbrust 100 g Babyspinat
2 Eier Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette, davon Abrieb

Fiir die Suppe:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sellerie schélen und in gleichméBige,
kleine Stiicke schneiden. Kartoffel schilen und ebenfalls gleichméBig klein schneiden. Olivenol
und Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Kartoffel und Sellerie hinzugeben, mit Rinderfond bedecken und Gemiise im Fond weichkochen.
Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Das Ganze in einen hitze-
besténdigen Standmixer geben und auf voller Stufe fein piirieren. Mit Kiirbiskernol garnieren.
Kiirbiskernol zum Garnieren.

Fiir den Speck:

Speck in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und zur Suppe reichen.

Fiir den Hiihnerstrudel-Spief3:

Ol in einem Topf erhitzen. Babyspinat waschen, kurz blanchieren und eiskalt abschrecken. Et-
was Ol in einer Pfanne erhitzen und Hihnchenfleisch darin braten. AnschlieBend in gleichméiBige
Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier verquirlen. Strudelteig auslegen und mit
Fi bestreichen. Fleisch und Spinat in den Strudelteig wickeln. Strudelteig verschliefen und im
heilen Fett goldgelb frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und anschlieflend auf Holzspiefle stecken.

Fiir die Garnitur:

Limette heifl abspiilen, trocketupfen, Schale reiben, auffangen und fiir die Garnitur Beiseite
stellen.

Stefan Macek am 15. August 2023
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Tiirkische Linsen-Suppe mit Léffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

250 g rote Linsen 1 Kartoffel 1 Méhre

% rote Paprika 1 weifle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 100 g Butter 1 L Gemiisefond

1 EL Tomatenmark % Bund glatte Petersilie 3 Bund Minze

1 TL getrocknete Minze 3 EL edels. Paprikapulver 3 EL scharfes Paprikapulver
3 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir den Loffelsalat:

1 Fleischtomate 1 Minigurke 1 griine Spitzpaprika

1 rote Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Minze 2 EL Granatapfelsirup 4 EL Olivenol

1 TL Sumach Salz

Fiir die Linsensuppe:

Die Linsen waschen bis das Wasser klar wird. Kartoffeln und Mohren schilen und in kleine
Stiicke schneiden. Paprika waschen, von Scheidew#inden und Kernen befreien und ebenfalls in
Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Gemiise in einem Topf mit der Hilfte der
Butter anbraten. Linsen dazu geben und mitdiinsten. Mit Fond abléschen und mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und getrockneter Minze wiirzen. Lorbeerblatt in die Suppe geben. Kécheln lassen.
Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen und Tomatenmark und Paprikapulver darin
unter Riithren andiinsten. Buttergemisch, bis auf 5 EL, zur Suppe geben und mit kochen lassen.
Sobald das Gemiise weich ist, 2/3 der Krduter mit hineingeben. Lorbeerblatt aus der Suppe
nehmen und Suppe piirieren. Restliche Krauter zum Dekorieren nutzen. Zitrone auspressen und
Saft unter Suppe rithren. Mit Butter garnieren.

Fiir den Loffelsalat:

Gemiise waschen. Strunk von Tomate entfernen und fein hacken. Gurke l&dngs halbieren, Frucht-
fleisch auskratzen und in fein Wiirfelchen schneiden. Paprika halbieren, von Scheidew#inden und
Kernen befreien und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein hacken. Minze und Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone auspressen.

Gemiise miteinander vermengen und mit Olivendl, 2 EL Zitronensaft, Kriutern, Granatapfelsi-
rup, Sumach und Salz wiirzen. Im Kiihlschrank bis zum Servieren ziehen lassen.

Viktoria Neumann am 30. Mai 2023
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Avocado-Suppe mit Koriander-Ol und Thunfisch-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocado-Suppe:

1 reife Avocado 90 g TK-Erbsen 60 g Gurke

% griine milde Chilischote 1 Zitrone, 1 TL Abrieb 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer Eiswiirfel

Fiir das Koriander-Knoblauch-Ol:

1-2 Knoblauchzehen 60 ml Olivendl 3 TL Kreuzkiimmelsamen
4 TL Korianderkoérner Salz

Fiir das Thunfisch-Tatar:

200 g Thunfischfilet 1 Mango % Zitrone, davon Saft

1 EL Koriander-Knoblauchol 10 g Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Avocado-Suppe:

Die Avocado schilen und vom Kern befreien. Gurke schélen. Chili kleinschneiden. Alle Zutaten
mit 150 ml Wasser in den Standmixer geben und piirieren.

Fiir das Koriander-Knoblauch-Ol:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Korianderkorner mit dem Morser grob zerstoflen. Olivendl,
Korianderkorner, Kreuzkiimmelsamen, Knoblauch und Salz in einer Pfanne erhitzen und bei
mittlerer Temperatur ca. 10 Minuten erwédrmen. Anschlieend leicht abkiihlen lassen.

Fiir das Thunfisch-Tatar:

Thunfisch in ca. 1xlcm grofle Wiirfel schneiden. Mango schélen und entkernen und in 1xlcm
grole Wiirfel schneiden. Koriander fein hacken.

Alle Zutaten miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Janine Hiibel am 23. Mai 2023
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Spargel-Bouillon mit grinem und weiem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillon:

6 weile Spargelstangen 6 griine Spargelstangen 1/8-1/4 Stiick Knollensellerie
1 Stange Lauch 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 ml Gefliigelfond 4 cl weifler Portwein 100 ml trockener Weilwein
Albasl Salz Pfeffer

Fiir die Spinat-Nocken:

10 Blétter Babyspinat 1 Knoblauchzehe 120 g fester Magerquark

1 Ei 20 g Mehl 1 TL Albacl

Chilipulver Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Schnittlauch-Crépe:

60 g Weizenmehl, 550 1 Ei 250 ml Milch

10 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch 1 Blatt Minze

Albasl Salz

Fiir die Garnitur: 4 Blétter Babyspinat 3 Bldtter Minze

Fiir die Bouillon: Den Spargel schiilen und die unteren Enden abschneiden. Spargelenden und
schalen fiir die Bouillon aufbewahren.

Schalotten und Knoblauch abziehen und jeweils halbieren. Knollensellerie schilen und klein
schneiden. Vom Lauch das weifle Stiick abschneiden, putzen und klein schneiden. Den griinen
Teil des Lauchs anderweitig verwerten. Sellerie, Lauch, Schalotten und Knoblauch erst ohne Ol
anbraten, dann Ol hinzufiigen. Mit Portwein und Weifiwein abléschen, dann Gefliigelfond angie-
Ben. Spargelenden und schalen hinzugeben und alles kécheln lassen.

Zwei weifle und zwei griine Spargelstangen lang lassen, den restlichen Spargel in schrige, mund-
gerechte Stiicke schneiden. Vom lang gelassenen Spargel jeweils eine Stange (eine griine, eine
weifle Stange) mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.

In einem weiteren Topf Salzwasser aufsetzen und zunéchst die Spargelstiicke sowie die zwei lang
gelassenen Stangen bissfest garen.

Den weiflen Spargel etwas ldnger garen als den griinen. Zum Schluss kurz die Spargelstreifen mit
in den Topf geben. Dann den gesamten Spargel aus dem Wasser holen.

Vor dem Servieren den Spargel kurz in der Bouillon erwédrmen, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Fiir die Spinat-Nocken: Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen.
Spinat waschen, putzen und sehr fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen.

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Spinat, Knoblauch, Magerquark, Eigelb, Ol und Mehl
miteinander verrithren. Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chili abschmecken.

Mithilfe von zwei Teeloffeln Nocken formen und diese in siedendem Salzwasser garziehen lassen.
Fiir den Schnittlauch-Crépe: Schnittlauch und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden.
Parmesan reiben.

Mehl, Ei und Salz verriithren. Vorsichtig die Milch hinzufiigen. Wenig Ol in eine Crépe-Pfanne
geben und erhitzen. Teig diinn und gleichméfig in die Crépe-Pfanne geben, auf der ersten Seite
nur kurz backen, dann wenden und mit Schnittlauch, Minze und Parmesan bestreuen. Fertig
backen. Finen zweiten Crépe trocken hart ausbacken und als Bouillon-Garnitur verwenden.
Fiir die Garnitur: Spinat und Minze in feine Streifen schneiden und Bouillon damit garnieren.

Maren Schneider am 20. April 2023
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Tiirkische Linsen-Suppe mit Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

60 g rote Linsen 1 Karotte 4 Cocktailtomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon

50 g Butter 1 TL Tomatenmark 20 ml Wermut

500 ml Gemiisefond % TL gemahl. Kreuzkiimmel 3 TL edelsiiles Paprikapulver
1 Prise Zimt 1 Prise Zucker 1 EL getrock. Nana Minze

1 Prise Pul Biber Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

1 Ei 5 EL griech. Joghurt 6 EL Mehl

1 TL Backpulver 1 EL Sesam Salz

Pfeffer

Fiir die Linsensuppe:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten vierteln und Strunk entfernen. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem Topf die Hélfte der Butter zerlassen und
Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Karotten, Tomaten, Zucker, Zimt, Kreuzkiimmel,
Paprikapulver untermischen. Linsen und Tomatenmark hinzugeben. Mit Wermut und Fond ab-
l6schen. Leicht salzen, aufkochen lassen und zugedeckt dann ca. 15-20 Minuten leicht kdcheln
lassen. Mit getrockneter Minze, Pul Biber und Pfeffer wiirzen. Suppe mit restlicher kalter Butter
mit dem Stabmixer piirieren und aufmixen. Zitrone halbieren und auspressen. Suppe eventuell
nachwiirzen und beim Servieren mit Zitronensaft betraufeln.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl in einer Schiissel mit etwas Salz, Pfeffer und Backpulver vermengen. Joghurt und Ei hinzu-
geben und mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und zu einem flachen Fladen formen. Mit Sesam bestreuen.

Im Backofen 15-20 Minuten bis zur gewiinschten Braune backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Prager am 11. April 2023
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Kirbis-Kokos-Cremesuppe mit Mini-Tramezzini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Hokkaido-Kiirbis 1 mittelgroie Zwiebel 1 kleine rote Chilischote
5 g Ingwer 1 Orange 1 EL Butter

300 ml Gemiisefond 125 ml Kokosmilch 1 TL Currypulver

3 TL gemahlener Kurkuma 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Mini-Tramezzini:

3 Scheiben Toastbrot % reife Avocado 2 getrock. Ol-Tomaten
4 Schalotte 1 Limette 1 Zweig Basilikum
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Lauchzwiebel 1 EL gerost. Kiirbiskerne 1 EL getrock. Koriander
Kiirbiskernol

Fiir die Suppe:

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch grob wiirfeln. Zwiebel
abziehen und in feine Streifen schneiden.

Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne entfernen.

Chilih#lften in diinne Streifen schneiden. Ingwer schilen und fein hacken.

Butter und Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig andiinsten. Ingwer,
Chili und Kiirbis zugeben und ca. 2 Minuten kréiftig anbraten. Mit Currypulver und Kurkuma
bestduben und mit Gemiisefond abléschen.

Orange heifl abspiilen und die Schale einer halben Orange abreiben, dann den Saft auspressen.
Saft und Abrieb in die Suppe geben, aufkochen und ca. 12 Minuten bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen bis der Kiirbis weich ist. Suppe piirieren, Kokosmilch zugeben und nochmals auf-
kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mini-Tramezzini:

Toastscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivendl anrésten. Mit einem runden Ausstecher 4 klei-
ne Toasts aus jeder Scheibe ausstechen.

Avocado von Kern und Schale befreien. Das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und fein piirie-
ren. Saft der Limette auspressen. Ca.

einen halben Essloffel Saft zur Avocado geben und verriihren.

Getrockneten Tomaten fein hacken. Schalotte abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Ba-
silikumblétter vom Zweig zupfen und in feine Streifen schneiden. Alles zum Avocadopiiree geben
und untermengen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sechs kleine Toastscheiben mit der Creme bestreichen und die iibrigen Scheiben darauf setzen
und leicht andriicken.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Kiirbiskerne trocken in einer Pfanne anros-
ten. Suppe mit Lauchzwiebel, Kiirbiskernen und Koriander garnieren. Suppe mit Kiirbiskernol
betrédufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Roby Chiriatti am 24. Januar 2023
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Scharfe Hiihner-Suppe in Kokosmilch

Fiir 4 Portionen

500 g Hiihnerbriiste 200 g Champignons 2 St, Zitronengras
5 cm Ingwer 4 Kaffir-Limettenblétter 4 EL Limonensaft
4 EL Fischsauce 1 TL brauner Zucker 4 kl. Chilischoten
2 mittlere Tomaten 2 Dosen Kokosmilch, & 400 ml 1 Tasse Hiihnerbriihe

1 Bund Koriandergriin

Die Hiihnerbriiste in essgerechte Stiicke schneiden.

Die Pilze wiirfeln.

Das Zitronengras in lange Stiicke schneiden.

Den Igwer klein hacken.

Die Kaffir-Limettenblatter vierteln.

Die kleinen scharfen, roten Chilischoten in Ringe schneiden.

Die Tomaten vierteln.

Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Zitronengras, Zitronenbléitter und Ingwer dazugeben.

Alles bei mittlerer Hitze ohne Deckel etwa 2 min. kochen. Hithnerbriithe dazugeben und erhitzen.
Fleisch und Pilze dazugeben und 5 min. kiécheln lassen. Hitze abschalten.

Limettensaft, Fischsauce, Tomaten und Zucker dazugeben und alles vorsichtig umriihren - noch
2 min k6cheln lassen. Kurz vor dem Servieren die abgezupften Blattchen des frischen Korianders
dazu geben.

Das Zitronengras und die Zitronenblétter vor dem Servieren herausfischen, da sie zu zdh sind.

Tom Kha Gai am 10. Januar 2023
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Ninis Hiihner-Suppe aus dem Schnellkochtopf

Fiir 4 Portionen:

1 Suppenhuhn 2 L. Wasser 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 2 c¢cm Ingwerwurzel 1 Bund Suppengriin, frisch
3 Kartoffeln Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

Das Wasser in den Schnellkochtopf fiillen, auf den angeschalteten Herd stellen und das ausge-
nommene und gewaschene Suppenhuhn hineinlegen. Alternativ kann man etwa 4 Schlegel mit
einem Gewicht von insgesamt ca. 1 kg nehmen.

Zwei geschilte Knoblauchzehen, eine halbierte Zwiebel und etwa 2 cm ungeschélte Ingwerknolle
(alles am Stiick) hinzugeben. Vom Suppengriin die dunkelgriinen, dufleren Blétter des Lauches
sowie die Schale der Sellerieknolle ebenso ins Wasser geben. Die maximale Fiillhthe des Topfes
nicht tiberschreiten. Den Topf verschlieBen und auf Stufe 2 etwa 15 Minuten kochen.
Wahrenddessen das Suppengriin sowie die Kartoffeln in kleine Wiirfel von ca. 0,5 cm schneiden
und die Petersilie fein hacken.

Nach 15 Minuten den Topf vom Herd nehmen, abkiihlen lassen, Dampf ablassen und vorsichtig
offnen.

Das Suppenhuhn beiseite legen. Die restlichen, verkochten Zutaten mit einer Schaumkelle her-
ausholen und entsorgen.

Jetzt die Gemiisewiirfel in die Brithe geben und bei kleiner Hitze ohne Deckel weich kochen.
Waéhrenddessen die Haut vom Huhn entfernen und das Fleisch von den Knochen 16sen. Die gro-
Beren Stiicke entlang der Fasern auseinander reifien. Das Gemiise sollte inzwischen gar sein, das
Fleisch wieder in die Suppe geben.

Nach Geschmack mit Salz, Pfeffer, evtl. Cayennepfeffer wiirzen.

Hinweis:

Fine einfache, leckere Hithnersuppe, die keiner aulergewohnlichen Zutaten bedarf, so dass man
sie sich auch selbst kochen kann, wenn man krank ist.

Durch die Zubereitung im Schnellkochtopf geht es sehr schnell.

Man kann die Suppe natiirlich auch in einem normalen Topf zubereiten.

Anmerkung von Chefkoch:

Bei Verwendung von Suppenhiihnern vom Erzeuger reichen 15 - 20 Min. nicht aus. Die Kochzeit
kann zwischen 30 und 60 Minuten variieren.

Ninino25 am 10. Januar 2023
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Hackfleisch-Kdse-Suppe mit Tomaten

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 rote Paprika

2 EL Ol 400 g Hackfleisch, gemischt 600 ml Rinderbriihe
400 g Dosentomaten, gehackt 200 g Schmelzkése 100 g Schmand
Salz, Pfeffer Paprikapulver, rosenscharf =~ Knoblauchpulver

frische Petersilie, gehackt

Im ersten Schritt die Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Paprika
abwaschen, Kerngehéuse herausschneiden und den Rest in Streifen schneiden.

Ol in einem Suppentopf erhitzen und zunichst das Hackfleisch anbraten.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika dazugeben und diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Das
Ganze mit Briihe oder Fond abléschen und Topfinhalt zehn Minuten kocheln lassen.

Nun auch die gehackten Dosentomaten aufgieen und alles gut verriihren.

Bei mittlerer Hitze weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Schmelzkése einriihren, bis er sich in der Suppe aufgelost hat. Schmand dazugeben und ebenfalls
gut einrithren. Suppe nach gusto mit den genannten Gewiirzen wiirzen und Suppe einmal kurz
aufkochen lassen.

Suppe auf vier Schiisseln verteilen und mit frischer Petersilie garnieren.

Olivia Winter am 25. Oktober 2022
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Kirbis-Suppe mit Entenbrust-Streifen, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbruststreifen:

1 Entenbrustfilet & ca. 250-300 g

1 TL Honig

Fiir die Kiirbissuppe:
300-400 g Muskatkiirbis
1 rote Chilischote

1 Limette

400 ml Gefliigelfond

1 EL mildes Currypulver
Muskatnuss

Salz

Fiir das Kompott:

1 Zweig Thymian
Salz

1 Zwiebel

1 kleine Knolle Ingwer
100 ml Sahne

1 TL Honig

1 Zweig Thymian

2 EL neutrales Ol
Pfeffer

200 g frische Cranberrys

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

1 Knoblauchzehe

2 Orangen

1-2 EL Butter

1 EL scharfes Currypulver

4 Bund Koriander
Chili

100 g Zucker

Fiir das Kartoffelstroh: 2 mittelgrofie festk. Kartoffeln Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Entenbruststreifen: Den Backofen auf 170-180 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust waschen, trockentupfen und Haut rautenférmig einschneiden, salzen. Entenbrust mit
der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne legen und ungefiahr 5-7 Minuten braten bis die Haut
schon braun ist, dabei Hitze reduzieren. Dann die Entenbrust wenden und 2-3 Minuten auf der
Fleischseite braten. Die Haut mit Honig bestreichen und auf den Gitterrost im Backofen legen.
Thymian und Rosmarin dazugeben. 10-15 Minuten bei 170-180 Grad, bis eine Kerntemperatur
von 63 Grad erreicht ist. Entenbrust aus dem Ofen nehmen, wiirzen und 5-10 Minuten ruhen
lassen. Dann gleichméfig in Streifen schneiden.

Fiir die Kiirbissuppe: Kiirbis schilen, Fruchtfleisch wiirfeln.

Zwiebeln abziehen und wiirfeln, Knoblauch abziehen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und alles
4 Minuten andiinsten. Currypulver und eine dicke Scheibe Ingwer dazugeben und etwas gerie-
benen Ingwer, sowie einige Thymianbldttchen und Salz.

Mit Gefliigelfond abloschen und aufkochen, Hitze reduzieren. Orangen- und Limetten-Schale ab-
reiben, anschlieffend Orangen auspressen und 100 ml Orangensaft dazugeben, etwas Chilischote
und weiter 15 Minuten kocheln lassen. Ingwer entfernen. Suppe piirieren und mit Salz, Honig
und Pfeffer abschmecken. Sahne dazugeben und Suppe nochmals aufschdumen.

Butter, Orangenabrieb und Limettenabrieb, sowie etwas Muskatnuss dazu. Korianderstiele klein
schneiden und dazugeben. Chilischote in kleine Ringe schneiden und in die Suppe geben. Noch-
mals mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken.

Fiir das Kartoffelstroh: Die rohen Kartoffeln schilen und auf einer Mandoline in feine Streifen
zu Stroh hobeln, ungefdhr 1 mm dick und 5-6 cm lang.

Kartoffelstroh kurz wéssern, abseihen und gut trockentupfen.

Anschlielend in der Fritteuse bei 170 Grad goldgelb ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kompott: Cranberrys waschen, in einen Topf geben und zusammen mit dem Zucker und
100 ml Wasser auf mittlerer Stufe kocheln lassen. Fiir 15 Minuten einkdcheln, je nach Belieben
noch etwas Wasser hinzugeben.

Suppe in tiefen Tellern anrichten mit Korianderblédttern und frischen kleinen Chiliringen, Kar-
toffelstroh und Entenbruststreifen und dem Kompott garniert servieren.

Cordula Pollok am 20. Oktober 2022
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Gurken-Suppe mit Wurst, Ei, Petersilien-Wurzel

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkensuppe:

400 g Salzgurken 2 Karotten 3 mehligk. Kartoffeln
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

150 ml Sahne Butter 500 ml klarer Hiithnerfond
500 ml klarer Gemiisefond 500 ml Salzgurkensaft 1 Bund Dill

2 EL Honig 1 Muskatnuss 50 g getrockneter Dill
1 TL Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Suppeneinlage:

2 Schlesische Wiirste 2 Eier 500 ml Gefliigelfond
Fiir die frittierte Petersilienwurzel:

1 Petersilienwurzel 1 Salzgurke 1 EL Sauerrahm

1 Bund glatte Petersilie Pflanzenol

Fiir die Gurkensuppe:

Die Knoblauchzehen abziehen. Hithner- und Gemiisefond mit Salzgurkensaft und Knoblauch in
einem Topf zum Kochen bringen.

Karotten waschen. Salzgurken reiben. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Salzgurke und Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anbraten. Karotten hinein reiben und ca.
10 Minuten kochen lassen. Kartoffeln schélen, klein wiirfeln, hinzugeben und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Sahne einriihren. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren
und auspressen. Suppe mit Dill, getrocknetem Dill, einer Prise Muskat, Honig, Cayennepfeffer,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Suppeneinlage:

Schlesische Wiirste im Gefliigelfond ca. 15 Minuten kochen, danach in Scheiben schneiden und
zur Suppe geben. Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 7 Minuten kochen, pellen und
halbieren.

Fiir die frittierte Petersilienwurzel:

Petersilienwurzel waschen und mit Sparschéler schélen. Schale in einem Topf mit Pflanzendl
frittieren. Salzgurke in Scheiben schneiden, auf Kiichenpapier abtrocknen und ebenfalls frittieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Die Gurkensuppe wird mit Gemiise- und Fleischeinlage in einer Suppenschale angerichtet. Mit
Sauerrahm und Ei garnieren. Frittierte Petersilienwurzel separat in einem kleinen Glas servieren.

Vanessa Koziolek am 27. September 2022
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Kartoffel-Suppe mit Apfel-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:
500 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g Gemiiseabschnitte 80 g Dorrfleisch

1 mittelgrofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Schmand
1 TL Dijonsenf 1 TL helle Sojasauce 100 ml Riesling
2 Lorbeerblétter 8 Pfefferkorner 2 Pimentkorner
1 TL gerebelter Thymian Rapsol Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Apfelpfannkuchen:
2 mittelgr. siiB-sduerliche Apfel 1 Zitrone, davon Saft 2 Eier, KI. M

100 g Magerquark 100 ml Milch 100 ml Sprudelwasser
100 g Maismehl 100 g Dinkelmehl 1 EL zarte Haferflocken
1 TL Weinstein-Backpulver Rapsol 3 TL Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Kartoffelsuppe:

Das Dorrfleisch in kleine Wiirfel schneiden, in etwas Rapsol anbraten und zur Seite stellen. Zwie-
bel abziehen, in Wiirfel schneiden und in Olivendl glasig diinsten. Gemiiseabschnitte schélen, in
kleine Wiirfel schneiden und zu den Zwiebeln geben. Knoblauch abziehen, klein schneiden, zu der
Zwiebel-Gemiise-Mischung geben, kurz weiterdiinsten, mit Riesling abloschen, 80 ml kochendes
Wasser dazugeben und einkochen lassen.

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und zu der Zwiebel-Gemiise-Dérrfleisch-Mischung ge-
ben, mit 400 ml kochendem Wasser auffiillen; Salz und Thymian dazugeben.

Lorbeer, Pfefferkérner und Pimentkorner in einem Gewiirzsieb dazugeben, kochen, bis die Kar-
toffeln gar, aber noch bissfest sind.

3 bis 4 Kartoffelstiicke aus der Suppe nehmen, mit Schmand, Sojasauce, Senf zerdriicken, in die
heife, aber nicht mehr kochende Suppe zuriickgeben. Suppe mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Apfelpfannkuchen:

Zitrone halbieren und auspressen. Apfel schiilen, Kerngehiuse ausstechen und in ca. 2 cm diinne
Ringe schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Fier schaumig schlagen, Quark, Salz und Zucker hinzufiigen und glattrithren. Mehl mit Back-
pulver vermischen und mit den Haferflocken zum Teig geben. Milch und Wasser nach und nach
hinzufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten Apfelringe in den Teig tauchen und im heiflen
Ol ausbacken, mehrmals wenden und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Brigitte Vock am 02. Mai 2022
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Bohmische Pilz-Suppe mit pochiertem Ei und Bauernbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kulajda:
150 g vorw. festk. Kartoffeln 70 g braune Champignons 40 g getrock. Steinpilze

1 L Gemiisefond 100 ml Kochsahne, 15% 6 EL Butter
100 ml tschech. heller Essig 50 g Zucker 2 Lorbeerblatter
9 Kugeln schwarzer Pfeffer 5 Pimentkorner 6 EL Mehl

50 ml neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

3 Eier 200 ml Essigessenz

Fiir das Brot:

2 Scheiben Bauernbrot 1 Knoblauchzehe 01

Fiir die Garnitur:

50 g Dill

Fiir die Kulajda:

In einem Topf das Mehl mit der Butter erhitzen und eine helle Mehlschwitze herstellen. Kartof-
feln schélen und wiirfeln.

Mehlschwitze mit dem Fond aufgieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die eingeweichten Pilze und Gewiirze dazugeben und kochen.

Sahne angieflen. Kartoffelwiirfel in einem separaten Topf kochen und nach ca. 15 Minuten her-
ausnehmen. Anschliefiend in einer Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten.

Champignons putzen und in dicke Scheiben schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten.

Von der Herdplatte nehmen und mit Butter, Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne den Zucker bei mittlerer Hitze karamellisieren, mit Essig abloschen und auf 1/3
reduzieren.

Den karamellisierten Essig der Suppe hinzufiigen.

Fiir das pochierte Ei:

Eier in einem Topf in kochendem Essigwasser pochieren.

Fiir das Brot:

Knoblauch abziehen und halbieren. Bauernbrotscheiben halbieren, mit Knoblauch einreiben und
in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten résten.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Die Suppe in einem extra Geféf anrichten, mit Dill bestreuen, in einer Schale die Kartoffeln und
das Ei anrichten, Brot daneben legen und servieren.

Claudia Zelinka am 13. April 2022
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Linsen-Eintopf mit Enten-Brust, Backpflaumen, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

125 g flache Berglinsen 50 g Staudensellerie 100 g Bundmohren

1 Stangen Lauch, 200 g 50 g Zwiebeln 25 g eingel. Salzzitronen
500 ml Gefliigelfond 10 getrocknete, kernlose Pflaumen 25 ml Portwein

15 g glatte Petersilie % Zweige Rosmarin 1-2 TL Harissa-Paste
1-2 TL Ducca 1 Zimtstange 3 EL Olivenol

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, a 200 g 1-2 TL Ducca 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt, 3,5% 3 TL Zitronenschale 3 Zweige Minze

1-2 TL Ducca 1 TL Chiliflocken 4+ TL Schwarzkiimmelsaat

Fiir die Suppe:

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Staudensellerie waschen, putzen, eventuell entfiadeln
und in 1 c¢m breite Stiicke schneiden. Mohren putzen und schélen, dickere ldngs halbieren. Lauch
léngs halbieren, waschen und das Weifle und Hellgriine in 5 mm breite Stiicke schneiden.
Salzzitrone abtropfen lassen, in diinne Scheiben schneiden und fein hacken. Petersilie mit den
Stielen fein schneiden. Ol in einem grofen Topf erhitzen. Zwiebeln, Mahren, Sellerie und Lauch
darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andiinsten. Harissa und Ducca unterriihren, kurz mit-
diinsten. Salzzitronenstiickchen und Linsen zugeben. Mit Fond und 400 ml Wasser auffiillen,
kurz aufkochen lassen. Zimtstange und Petersilie zugeben und offen unter gelegentlichem Riih-
ren bei mittlerer Hitze 30 Minuten kochen.

Trockenpflaumen in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Portwein, 3-4 EL Wasser
und Rosmarin aufkochen. Bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten offen kochen lassen, bis die Fliissigkeit
fast vollstdndig verkocht ist. Beiseitestellen.

Fiir die Entenbrust:

Die Haut der Entenbrustfilets einschneiden und in einer Pfanne im Ol anbraten bis die Haut
knusprig ist. Kurz die andere Seite anbraten.

Entenbriiste auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Ducca wiirzen. Dann auf einem Rost fiir
ca. 20 Minuten in den Ofen geben und je nach Dicke mit 120-170 Grad garen. Wenn die Ente
noch schon rosa ist, herausnehmen, die Hélfte der Haut abschneiden und in der Pfanne knusprig
rosten. Ente zum Teil in diinne Scheiben schneiden, Rest vom Fleisch in grobe Stiicke schneiden
und zum Eintopf geben. Die diinnen Scheiben auf dem Eintopf anrichten.

Fiir den Joghurt:

Joghurt in einer kleinen Schale glattrithren und mit Zitronenschale, Chiliflocken, Schwarzkiim-
mel und etwas Ducca bestreuen. Minze abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.
Linseneintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit abgezupften Minzbldttern und knuspriger
Entenhaut bestreuen. Mit Gewdiirz-Joghurt und den diinnen rosa Entenscheiben garnieren und
servieren.

Sabine Zink am 14. Mirz 2022
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Tom Kha Gai mit Reh-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Schalotte 1 rote Chilischote 60 g Ingwer

5 cm Galgant 1 Limette 2 Stangen Zitronengras
3 Kaffir-Limettenblédtter 400 ml Kokosmilch 400 ml Gefliigelfond
1 EL Fischsauce 1 EL Sojasauce Piment d “Espelette
Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

2 Rehfilets 4 braune Champignons 4 Shiitake

4 Zuckerschoten 6 Stangen Thaispargel 4 Kirschtomaten
Piment-d “Espelette Sonnenblumenol Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Frithlingszwiebel 3 Zweige Koriander 1 Zweig Minze

Fiir die Suppe:

Die Schalotte abziehen. Chili der Liange nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen
befreien. Ingwer schélen. Zitronengras abbrausen und trockenwedeln. Schalotte, Chili, Ingwer
und Zitronengras sehr klein schneiden und morsern.

Galgant schélen und in Scheiben schneiden. Kaffir-Limettenbldtter fein schneiden.

Kokosmilch und Gefliigelfond in einen Topf geben und zusammen aufkochen. Schalotte, Chili,
Ingwer, Zitronengras, Galgant, Kaffir-Limetten-Blatter hinzugeben und 20 Minuten ziehen las-
sen.

Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Suppe mit Limettensaft und Fischsauce abschmecken. Anschlieffend durch ein feines
Sieb passieren.

Suppe zum Schluss mit Limettenabrieb, Sojasauce, Piment d Espelette, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Einlage:

Rehfilet von der Silberhaut befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum in einer Pfanne
in Sonnenblumendl anbraten. Ggf. zum Warmhalten in den Ofen geben.

Shiitake, Zuckerschoten und Thaispargel putzen. Kirschtomaten abbrausen und trockentupfen.
Pilze und Tomaten klein schneiden und vor dem Servieren in die Suppe geben.

Zuckerschoten und Thaispargel kurz in Sesamdl anbraten und ca. 1-2 Essloffel des Tom Kha Gai
Suds in die Pfanne geben, kurz aufkochen lassen, mit Piment d “Espelette abschmecken. Zum
Schluss ebenfalls in die Suppe als Einlage geben.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel putzen und klein schneiden. Koriander und Minze abbrausen und trockenwe-
deln. Friihlingszwiebel, Koriander und Minze als Garnitur verwenden.

Die Gemiise-Einlage in eine Schale geben, das Rehfilet tranchieren und ebenfalls in die Schale
geben. Die Suppe mit einem Stabmixer aufschiumen und in die Schale gieflen. Mit Friihlings-
zwiebel, Koriander und Minze garnieren und servieren.

Helga Schneider am 28. Dezember 2021
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Maronen-Creme-Suppe, Feigen, Schinken-Kdse-Schnecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Maronencremesuppe:

200 g vorgegarte Maronen 75 g Petersilienwurzel 50 g Lauch, weifler Teil
1 Schalotte 1 Zitrone 1 EL Butter

50 g Schlagsahne 600 ml Gefliigelfond 40 ml Weilwein

3 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Feigen:

1 reife Feige 1-2 EL Ahornsirup 1-2 EL Cognac

1 EL weifler Zucker

Fiir die Schinken-Kise-Schnecken:

1 Pack Blétterteig, ca. 275 g 6 Sch. gekochter Schinken 100 g Bergkése, in Scheiben
1 Fi

Fiir die Garnitur:

1 Zweig krause Petersilie

Fiir die Maronencremesuppe:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Maronen ggf. grob schneiden. Petersilienwurzel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch
langs halbieren, waschen, putzen und in schmale Ringe schneiden. Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffan-
gen.

Butter in einem Topf schmelzen, darin die Schalotte goldgelb andiinsten.

Lauch und Petersilienwurzel dazugeben und 2 Minuten mitdiinsten, anschlieBend mit Wein ablo-
schen. Wein etwa 1 Minute einkochen lassen, dann den Fond, die Maronen und 2 Zweige Thymian
unterriithren.

Zugedeckt 20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Vom {iibrigen Thymian Blattchen abzuzupfen und grob hacken. Sahne leicht steif schlagen.
Thymianzweige aus der Suppe entfernen, dann die Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und etwa 1
$ Essloffel Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Feigen:

Feige in Wiirfel schneiden, mit Zucker bestreuen und mit Ahornsirup und Cognac betraufeln. In
einer heiflen Pfanne anbraten und karamellisieren.

Fiir die Schinken-Kise-Schnecken:

Backblech mit Backpapier auslegen. Kése und Schinken in Streifen schneiden.

Blatterteig auf der Arbeitsfliche ausrollen, mit Kése- und Schinkenstreifen belegen und von der
langen Seite her aufrollen. In kleine Stiicke schneiden.

Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eigelb und 2 Essloffel Wasser verquirlen. Teigschne-
cken damit einstreichen. Im heiflen Backofen 15 Minuten goldbraun backen.

Blatterteig wird immer sehr heifl gebacken, am besten bei iiber 200 Grad Celsius.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Suppe auf Tellern anrichten. Angeschlagene Sahne einrithren, mit Thymian und Petersilie be-
streuen und mit Feigen garnieren. Schnecken separat servieren.

Christian Hill am 07. Dezember 2021
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Tomaten-Suppe mit warmem Cheddar-Brie-Sandwich

Fiir zwei Personen

Fiir das Sandwich:

4 Scheiben weifles Sandwichbrot 100 g gereifter Cheddar-Kése 75 g Brie Kése

1 Schalotte 2 EL trockener Weillwein 3 EL weiche Butter
1 TL Dijon Senf

Fiir die Suppe:

480 g geschilte Dosen-Tomaten 4 grofie Schalotten 1 EL Tomatenmark

2 EL Mehl 250 ml Gemiisefond 100 ml Schlagsahne

2 EL Cognac 4 EL Butter 1 EL dunkelbrauner Zucker
1 Prise Piment Cayennepfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
3 Bund Oregano

Fiir das Sandwich:

Den Ofen auf 230°C Heif8luft erhitzen.

Vom Brie die Rinde entfernen. Cheddar in Wiirfel schneiden. Cheddar, Brie, und Wein in der
Kiichenmaschine ca. 20-30 Sekunden zerkleinern, bis die Mischung eine glatte Paste bildet. Scha-
lotte abziehen, halbieren, hacken, hinzufiigen und kurz vermischen.

In einer separaten Schiissel Butter und Senf vermengen.

Butter-Senf-Mischung auf einer Seite der Brotscheiben verteilen. Zwei Scheiben umdrehen und
auf der zweiten Seite die Késemischung verteilen. Mit den restlichen zwei Scheiben Brot abde-
cken, gebutterte Seiten nach oben.

30 cm-Gusseisenpfanne bei mittlerer Hitze 3 Minuten erhitzen.

Sandwiche in die Pfanne legen, Hitze auf mittel-niedrig reduzieren und braten, bis das Brot
leicht gebrdunt und knusprig ist, ca. 2 bis 4 Minuten pro Seite.

Fiir die Suppe:

Schalotten abziehen und hacken. Backblech mit Folie auslegen. Tomaten in einer Schicht auf
Folie verteilen und gleichmé&Big mit braunem Zucker bestreuen. Backen, bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist und Tomaten beginnen zu farben, etwa 20 Minuten. Tomaten leicht abkiihlen lassen,
dann von der Folie abziehen, in eine kleine Schiissel geben und beiseitestellen.

Butter bei mittlerer Hitze bis zum Schiumen erhitzen. Schalotten, Tomatenmark und Piment
hinzufiigen. Hitze auf niedrig reduzieren, bis Schalotten erweicht werden, 7 bis 10 Minuten. Mehl
hinzufiigen und unter stdndigem Riihren ca. 30 Sekunden kochen. Unter stdndigem Riihren nach
und nach Fond hinzufiigen. Tomatensaft aus der Dose und gerdstete Tomaten unterrithren. Auf
mittlere Hitze erh6hen und zum Kochen bringen, danach bei wenig Hitze ca. 10 Minuten kécheln
lassen, gelegentlich rithren.

Durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Feststoffe vom Sieb mit 250 ml von der Fliissigkeit im
Mixer 1 bis 2 Minuten piirieren.

Piirierte Mischung und verbleibende Fliissigkeit in einen Topf geben.

Sahne einrithren und bei geringer Hitze erwdrmen. Von der Hitze nehmen und Cognac zufiigen.
Mit Salz und Cayenne abschmecken und servieren.

Fiir die Garnitur:

Oregano abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Rettig am 13. Oktober 2021
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Rote-Linsen-Kokos-Suppe mit Hahnchen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

175 g rote Linsen 400 g Pizzatomaten 1 Zwiebel
1 rote Chilischote 400 ml Kokosmilch 600 ml Gemiisefond
Kurkumapulver Sonnenblumendl Salz

Fiir die Hihnchenspiefle:
300 g Hiahnchenbrustfilet 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
5 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in einem Topf mit Ol anschwitzen. Tomaten wiirfeln und
mit Linsen, Kokosmilch und Gemiisefond zu den Zwiebeln geben. Alles fiir 20 Minuten kocheln
lassen. Chili langs aufschneiden, von Scheidewénde und Kernen befreien und klein hacken. Vor
dem Anrichten die Suppe mit Salz, Chili und Kurkuma kraftig abschmecken.

Fiir die Hihnchenspief3e:

H&ahnchenfleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und moglichst klein hacken. Zitrone waschen, abtrocknen und Schale abrei-
ben. Danach die Zitrone halbieren auspressen und den Saft auffangen. Knoblauch, Zitronenabrieb
und Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und Olivendl vermengen. Alles mit dem Fleisch in einen Ge-
frierbeutel geben und kréftig schiitteln. Hihnchen auf die Holzspiefle stecken und in einer Pfanne
goldbraun anbraten.

Suppe in tiefe Teller geben und mit Hihnchenspiefl servieren.

Pascal Klein am 15. Juni 2021
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Basilikum-Cremesuppe, Tapenade gefiillte Ofen- Tomate

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 150 ml Sahne

1 Stiick Butter 1 Schuss Balsamico-Creme 300 ml Gemiisefond

2 Bund Basilikum 1 Schuss Weiiwein 2 EL neutrales Ol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Tomate:

2 Tomaten 50 g Biiffel Mozzarella 20 g griine Oliven, ohne Stein
2 EL Olivenol con Limone Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit erhitztem Ol anbraten.
Mit Sahne, Wein und Fond abléschen und ein paar Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Basilikumblétter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln, dazugeben und alles mit einem Piirier-
stab zu einer cremigen Suppe piirieren.

Um die Farbe der Krauter in einer Suppe zu erhalten, kann man sie entweder vorher blanchieren
oder erst im letzten Moment dazugeben.

Fiir die Tomate:

Oliven und Ol zu einer Paste verarbeiten. Tomaten waschen, trockentupfen und vorsichtig aus-
hiillen. Mozzarella vierteln und in die Tomaten verteilen. Oliven-Paste darauf geben.

Tomaten fiir ein paar Minuten im Ofen backen.

Die Tomaten in die Mitte des Tellers legen und die Suppe dariiber gieen. Das Gericht servieren.

Nathalie Potsch am 19. Mai 2021
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Kiirbis- Suppe, Créme-fraiche, Kiirbiskerne, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 rote Zwiebel 2 Orangen

1 TL Akazienhonig 1 EL Garam Masala 750 ml Gemiisefond
Butterschmalz Salz Szechuan-Pfeffer
Fiir die Ingwer-Créme-fraiche:

1 Zitrone 1 Knolle Ingwer 150 g Créme-fraiche
Salz

Fiir das Brot:

1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam 100 g Naturjoghurt
Olivenol 100-200 g Mehl 1 TL Backpulver
Salz

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und in grobe Stiicke schnei-
den. Zwiebel abziehen und auch grob schneiden. Kiirbis und Zwiebeln kréftig in Butterschmalz
anbraten, etwas Akazienhonig beigeben und kurz karamellisieren lassen. Orangen halbieren, aus-
pressen und Kiirbis mit Orangensaft abloschen. Fond aufgieffien und kocheln lassen. Mit Garam
Masala abschmecken. Nach der Garzeit alles mit einem Zauberstab fein mixen und je nach Kon-
sistenz noch etwas verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Ingwer-Creme-fraiche:

Ingwer schélen und mit einer feinen Reibe reiben. Mit Créme fraiche und Salz vermischen. Zi-
trone halbieren, auspressen und Creme fraiche mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Brot:

Mehl mit Backpulver und Salz vermischen. Jogurt dazugeben. Masse auf einer bemehlten Fliche
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig in zwei Ballen Formen und mit dem Nudelholz
ausrollen.

Eine Pfanne mit Ol bepinseln und heifi werden lassen. Fladen einlegen und knusprig braun ba-
cken. Wenden und gleichfalls braun ausbacken.

Fladen im Sesam wenden und im vorgeheizten Backofen ca. 5 Minuten fertig backen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Kiirbissuppe in eine Schale fiillen, mit einem Klacks Ingwer-Creme fraiche, den Kiirbiskernen
und etwas Kiirbiskern¢l anrichten. Fladen beilegen. Das Gericht servieren.

Lilian van Daalen am 18. Mai 2021
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Kartoffel-Suppe mit Krdcherle und Apfel-Kiichle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 kleine Karotte 70 g Knollensellerie
2 kleine Zwiebeln £ Knolle frischer Knoblauch 200 g haltbare Sahne
100 ml Milch Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kricherle:

2 Scheiben Toastbrot 4 Knoblauchknolle 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Oregano Salz , Pfeffer

Fiir die Apfelkiichle:

2 groe Apfel 2 Eier 250 ml Milch

150 g Mehl 1 TL Zimt 1 Vanillezucker

1 EL Zucker Rapsol

Fiir die Garnitur:
10 Halme Schnittlauch 1 Zweig Minze

Fiir die Kartoffelsuppe:

Die Kartoffeln, Karotte und Sellerie schéilen und klein schneiden.

Zwiebeln abziehen, eine Zwiebel wiirfeln, die andere in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die gewiirfelte Zwiebel, Kartoffeln, Karotte und Sellerie darin an-
braten. Mit 500 ml Wasser abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise so lange garen,
bis es weich ist.

Anschlielend alles fein piirieren und mit Muskat abschmecken. Sahne zur Suppe geben und mit
einem Stabmixer aufschdumen. Ggf. mit Milch verdiinnen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch hineingeben und die Zwiebelringe darin weich schmoren.
Fiir die Krécherle:

Toastbrot in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Rosmarin und Knoblauch zur Butter geben. Dann die
Toastbrotwiirfel hinzugeben, in der Butter schwenken und goldbraun anrésten. Mit Oregano,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Apfelkiichle:

Eier trennen. Eiweif} steif schlagen. Eigelb mit Vanillezucker cremig rithren. Milch und Mehl ein-
rithren. Dann Eischnee unterheben und den Teig ruhen lassen. Apfel schilen, vom Kerngehéuse
befreien und in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen. Apfelringe in den Teig eintauchen und von beiden Seiten gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zimt und Zucker mischen und die Apfelkiichle darin wélzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch und Minze abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch in Rollchen schneiden und
die Suppe damit garnieren. Bléattchen von der Minze abzupfen und diese als Garnitur fiir die
Apfelkiichle verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Makrina Schneider am 28. April 2021
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Karotten-Suppe mit Granatapfel-Topping, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Karotten 250 g StiBkartoffeln 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 8 g Ingwer 10 g Kurkumawurzel
700 ml Gemiisefond 100 ml Kokosmilch 1 Zitrone

1 TL Kreuzkiimmel 34 TL scharfes Paprikapulver Salz, Pfeffer
Fiir das Fladenbrot:

300 g Mehl 200 g Joghurt 1 TL Backpulver
1 TL Salz 1 EL Olivenol

Fiir das Topping:

1 Granatapfel % Bund Koriander % Bund Minze

10 ml Kokosmilch

Fiir die Suppe:

Die Karotten und Siilkartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer und Kurkuma
schilen und zusammen mit Karotten, SiiBkartoffeln, Zwiebeln und Knoblauch 10 Minuten in
einem Topf mit Gemiisefond kiocheln lassen. Das Ganze mit einem Piirierstab piirieren.

Zitrone halbieren und auspressen. Suppe mit Kokosmilch, 2 EL Zitronensaft, Kreuzkiimmel,
Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl, Joghurt, Backpulver und Salz zu einem Teig verrithren und 10 Minuten ruhen lassen.
Den Teig mit einem Nudelholz diinn ausrollen und fiir 5 Minuten in der Pfanne mit etwas Ol
ausbacken.

Fladenbrot mit runden Formen ausstechen und mit einem Holzspiel aufstechen.

Fiir das Topping:

Granatapfel halbieren und entkernen. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Juhas am 29. Marz 2021
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Pastinaken-Suppe mit Triiffel-Schaum und Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

75 g Kartoffeln 300 g Pastinaken 1 Schalotte

125 ml Sahne 750 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie
20 g Butter Salz weifler Pfeffer
Fiir die Pastinaken-Chips:

1 Pastinake Ol Meersalz

Fiir die Speck-Chips:
100 g Scheiben Speck
Fiir den Triiffelschaum:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 kl. Wintertriiffel
200 ml Sahne 1 EL Olivensl 1 EL Triiffel-Ol
100 ml Weilwein 300 ml Gemiisefond Zucker

Chili Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Schalotten abziehen, klein schneiden und in der Butter anbraten.

Pastinaken schilen, von Enden befreien und klein schneiden. Kartoffeln schéilen und auch in
kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel- und Pastinaken-Wiirfel kurz mitbraten und diinsten. Alles
mit Fond und Sahne abléschen und 15 Minuten kécheln lassen.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Suppe mit einem Stabmixer piirieren und nach Ge-
schmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe mit Petersilie garnieren.

Wenn man mit Wein arbeitet, ist es wie bei einem Risotto bei einer Suppe auch empfehlenswert,
den Wein erstmal verdunsten zu lassen und erst danach mehr Wein dazuzugeben. So bleibt der
Wein-Geschmack dezent.

Fiir die Pastinaken-Chips:

Pastinake waschen, trockentupfen, von Enden befreien und mit einer Reibe in diinne Streifen
hobeln. AnschlieBend kurz in Ol frittieren und nach dem Rausholen mit einem Kiichenpapier
trockentupfen. Salzen.

Fiir die Speck-Chips:

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Speck auflegen. Das Blech fiir ca. 10-12 Minuten in den
Ofen schieben. Knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen und auf Kiichenpapier das iiberschiis-
sige Fett abtropfen lassen.

Fiir den Triiffelschaum:

Schalotte und Knoblauch abziehen und mit dem Triiffel klein wiirfeln.

Alles im Olivendl anschwitzen, mit Weifiwein abloschen und 1-2 Minuten verkochen lassen. Ge-
miisefond und Sahne zugeben und 10 Minuten einkochen lassen. Den Sud mit Salz, Pfeffer,
Zucker und etwas Chili wiirzen. Triiffel-Ol zugeben. Triiffelsud mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kolja Radau am 23. Mérz 2021
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Erbsen-Suppe mit Avocado-Feta-Tatar und Lamm-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

700 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 100 g Knollensellerie
300 ml Weifiwein 300 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

1 Vanilleschote 1 EL Honig Stéarke

Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir das Tatar:

200 g Feta 1 Avocado 1 rote Chilischote
1 EL heller Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir das Lammfilet:

2 Lammfilet 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol

1 EL Butter 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Petersilie 1 Sténgel Minze

Fiir die Suppe:

Fiir die Suppe Zwiebel abziehen und klein schneiden. Sellerie schilen und wiirfeln. Beides in
einem Topf in Olivenol andiinsten. Mit Wein und Fond aufgielen, Sahne und Erbsen hinzufii-
gen. Vanille der Lange nach aufschneiden und Mark herauskratzen. Suppe mit Vanillemark und
Honig abschmecken.

Suppe aufkochen lassen und anschlieSend piirieren. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und
gef. mit etwas Stérke binden.

Fiir das Tatar:

Feta fein wiirfeln. Avocado halbieren, entkernen und Fruchtfleisch auslosen. Ebenfalls fein wiir-
feln. Chilischote klein hacken. Feta und Avocado vermengen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Balsamico hinzufiigen und alles gut vermengen Fiir das Lammfilet:

Knoblauch abziehen und andriicken. Filet in Ol in der Pfanne erhitzen.

Filets darin mit Knoblauch und Rosmarin bei starker Hitze 2 Minuten rundum braten. Dabei
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter hinzufiigen und schmelzen. Alles kurz schwenken und dann
ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Tatar mit Hilfe eines Servierrings in Suppenteller anrichten. Suppe drum herum gieflen und mit
Lamm, Kriautern und Ol garniert servieren.

Lars Vogels am 17. Mérz 2021
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Curry-Kokos-Suppe mit Pak Choi und Shiitake

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

1 Sténgel Zitronengras 30 g Ingwer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Limette 1 getrock. Chilischote

3 Kaffir-Limettenblédtter 3 Kardamomkapseln 1 TL Kreuzkiimmelsamen
1,5 TL Koriandersamen £ TL gelbe Senfsamen 1 TL gemahlener Kurkuma
1 EL brauner Zucker 1 Prise Zimt 1 TL Salz

Fiir die Suppe:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 30 g Ingwer

2 Zweige Thai Basilikum 20 g frischer Kurkuma 350 ml Kokosmilch

750 ml Gemiisefond 20 ml Rapsol 25 g Weizenmehl

Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Koriander 5 g schwarzer Sesam

Fiir die Currypaste:

Das Zitronengras putzen und die harten Blitter entfernen. Den weichen Kern kleinschneiden.
Ingwer, Schalotten und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden. Kaffir-Limettenblatter in
Streifen schneiden und die Chili hacken. Eine halbe Limette auspressen und den Saft auffangen.
Kardamomkapseln aufbrechen und mit Kreuzkiimmel-, Koriander- und Senfsamen in einer Pfan-
ne ohne Fett leicht erhitzen, bis die Samen duften.

Zitronengras, Ingwer, Schalotte, Knoblauch, Kaffir-Limettenbldtter und Chili mit Kurkuma,
Zucker, Limettensaft, Salz und Zimt in einen Morser geben. Die Gewiirze aus der Pfanne hin-
zugeben und alles im Morser zerkleinern, bis eine Paste entsteht.

Fiir die Suppeneinlage:: 1 Pak Choi 100 g Shiitake 1 rote Paprika 1 Mchre 20 ml Sojasauce 50
g Sojasprossen 20 ml Sesamol .

Pak Choi und Paprika waschen. Mohre schéilen und die Shiitake putzen.

Alles in feine Streifen schneiden und in Sesamol anbraten. Zuerst die Mohren, dann die Paprika,
und den weiflen Teil vom Pak-Choi anbraten.

Danach die Sojasprossen und die Blétter vom Pak Choi mit den Shiitake hinzugeben und mit
etwas Sojasauce abschmecken.

Fiir die Suppe:

Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein schneiden. Ingwer und Kurkuma ebenfalls klein
schneiden. Alles in Rapsol anschwitzen. Danach 2 EL der hergestellten Currypaste hinzufiigen
und kurz mit anschwitzen.

Weizenmehl dariiber geben und mit Kokosmilch abléschen. Mit Fond nach und nach auffiillen.
Die Suppe durch ein feines Sieb geben. Mit Salz abschmecken und mit kleingeschnittenem Thai
Basilikum verfeinern. Das gebratene Gemiise zum Schluss in die Suppe geben.

Fiir die Garnitur:

Koriander klein zupfen und mit Sesamsamen auf die Suppe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Eisenschmidt am 28. Januar 2021
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Ungarische Gulasch-Suppe

Fiir 10 Portionen:

2 kg Rindergulasch 600 g Zwiebeln 3 Paprika

8 Knoblauchzehen 3 EL Butterschmalz 3 EL Tomatenmark
2 EL Paprikapulver 3 EL Paprikapulver, edelsiif 2 EL Salz

1 EL Pfeffer 1 EL gemahlener Kiimmel 1 EL Zucker

2 TL Thymian 5 Lorbeerblétter 500 ml Rotwein

3 L Fleischbriihe 700 g Kartoffeln, festk.

Das Rindfleisch in kleine Wiirfel schneiden, portionsweise in Butterschmalz scharf braten.

Die gehackten Zwiebeln, den Knoblauch zugeben und anbraten.

Das Tomatenmark unterrithren und anrosten lassen.

Paprikapulver hinzugeben und dieses leicht anrosten.

Kiimmel, Thymian, Salz, Pfeffer, etwas Zucker und die Lorbeerblétter zugeben.

Mit Rotwein abloschen, Briithe aufgieflen, in Wiirfel geschnittene Kartoffeln und Paprikaschote
unterriihren.

Die Gulaschsuppe drei Stunden bei mittlerer Hitze ktcheln lassen.

Beim Servieren Salz und Pfeffer mit auf den Tisch stellen.

Anja Wiirfl am 29. Dezember 2020
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Schwarzwurzel-Suppe mit Walnus, Blatterteig- Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

400 g Schwarzwurzeln 1 Lauch 75 g vorw. festk. Kartoffeln
1,5 Schalotten 1 Zitrone 10 g Butter

60 ml Schlagsahne 300 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein
1,5 EL Weiflweinessig 1 Muskatnuss TL Zucker
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Walnusstopping:

100 g Walniisse 2 EL Honig Sonnenblumendl
Fiir die Blitterteigtaschen:

1 Packung Blétterteig 6 Radieschen £ Porree

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

50 g Walniisse 2 Eier 25 g Butter

100 g Creme-fraiche 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Majoran

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Radieschen-Salat:

5 Radieschen 1 Zitrone 50 g Creme fraiche
Weilweinessig Salz Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzelsuppe:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Muskatnuss reiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ei-
ne Schiissel mit Wasser fiillen und Weiflweinessig dazugeben. Schwarzwurzeln mit einer Biirste
griindlich unter klarem Wasser sdubern. Wurzeln schilen, klein schneiden und direkt in das Es-
sigwasser legen, damit sie sich nicht verfirben. Pflanzendl in einem groflen Topf bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Schalottenwiirfel ca. 2 Minuten darin anschwitzen, bis sie glasig sind. Schwarz-
wurzeln abgielen und zusammen mit den Kartoffeln in den Topf geben. Mit Fond und Sahne
auffiillen und aufkochen lassen. Mit Weiflwein abléschen. Hitze reduzieren und auf kleiner Stufe
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Ein paar Stiicke der Schwarzwurzel mit einer Schaumkelle aus
dem Topf nehmen und in einen Messbecher geben. Beiseitestellen. Die Gemiise-Fond-Mischung
im Topf mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschme-
cken.

Restliche Butter in einem Topf schmelzen. Ubrige Schwarzwurzeln 5 Minuten darin andiinsten,
salzen und mit 50 ml Wasser aufgiefien. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten bissfest garen, dabei
immer wieder umriithren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Walnusstopping:

Walniisse in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Ol goldbraun résten. Die Hélfte der Walniisse
mit Honig betréufeln und kurz karamellisieren lassen. Uber die Suppe als Crunch geben.

Fiir die Blitterteigtaschen:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen.
Muskatnuss reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und einer Pfanne in Butter
anschwitzen. Porree putzen, vom Strunk befreien, ebenfalls fein schneiden und in die Pfanne
geben. Walniisse in einer Pfanne anrésten und anschliefend zerkleinern.

Radieschen waschen, trockentupfen und fein hacken. Creme fraiche, Radieschen, die Porree-
Schalotten-Mischung, Walniisse und ein Ei in einer Schiissel miteinander vermischen. Mit etwas
Muskat, Zitronenabrieb und -saft abschmecken. Rosmarin und Majoran abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und unter die Mischung heben.
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Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Essloffel der leicht festen Masse auf den Bléatterteig geben
und Dreiecke formen. Die Rdnder mit Ei bestreichen und fest andriicken. Blétterteigtaschen mit
etwas Eigelb bestreichen. Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ca. 20
Minuten im Ofen backen, bis sie goldbraun sind.

Fiir den Radieschen-Salat:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Radieschen waschen, putzen und in Stifte schneiden. Créeme fraiche verriithren, mit etwas
Zitronensaft- und abrieb, Weiflweinessig, Salz und Pfeffer wiirzen. Radieschen untermischen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 19. November 2020

Pak-Choi-Suppe, Shiitake, Seiden-Tofu, Parmesan-Cracker

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Baby-Pak-Choi 200 g Seidentofu 200 g Shiitake

% rote Chilischote 200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond
1 TL Currypulver Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Filo-Parmesan-Cracker:

2 Filoteigblitter 1 Zitrone 2 EL Butter

40 g Parmesan 5 Zweige Koriander Salz

Fiir die Suppe:

Den Pak Choi putzen und waschen. Stiele in 1 cm breite Streifen schneiden und die Bléatter in
Streifen schneiden. Chili waschen, halbieren, entkernen und die Hélfte in feine Streifen schneiden.
Pilze putzen, die Stiele entfernen und Kappen in diinne Scheiben schneiden. Pak Choi Streifen
(der Stiele) und Chili in heifem Ol anbraten. Pilze dazugeben und weiterhin anbraten. Geschnit-
tene Pak Choi Blédtter ebenfalls zugeben und kurz mitbraten. Gemiise aus der Pfanne nehmen
und zur Seite stellen.

Kokosmilch mit dem Gemiisefond in eine Pfanne gielen, Currypulver zufiigen und unterriihren.
Ein paar Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten das gebratene Shiitake-Pak-Choi-Gemiise zufiigen und kurz in der
Kokos-Curry-Sauce erhitzen. Suppe zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tofu in Wiirfel schneiden und in eine Suppenschale geben. Pak-ChoiSuppe iiber die Tofuwiirfel
gielen und mit Chili garnieren.

Fiir die Filo-Parmesan-Cracker:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter schmelzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, von den Stielen zupfen und fein ha-
cken. Parmesan reiben, Schale einer Zitrone abreiben und beides mit Koriander mischen. Zwei
Teigbléitter nebeneinander auslegen, beide mit 4 der geschmolzenen Butter bestreichen und leicht
salzen. Die Parmesan-Koriander-Mischung nur auf ein Blatt diinn ausstreichen. Das zweite Blatt
mit der gebutterten Seite nach unten drauflegen, fest andriicken und erneut mit Butter bestrei-
chen. Die entstandene Teigplatte mit einem scharfen Messer in gleich grofle Stiicke schneiden.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen auf mittlere Schiene ca. 5-8 Minuten
backen, bis sie goldgelb sind. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Bierbaum am 29. Oktober 2020

43



Kirbis-Creme-Suppe, Kiirbiskerne, Bldtterteig-Stangerin

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbiscremesuppe:

400 g Hokkaido-Kiirbis 2 grofle Karotten 1 Zwiebel

2 Stangen Jungzwiebel 1 Orange 60 g steirische Kiirbiskerne
100 ml Sahne 1 L Gemiisefond 4 EL steirisches Kiirbiskernol
1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren gemahl. Kiimmel

Butter Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangerln:

4 Pck. Blitterteig 1 Ei 60 g Gouda

60 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol — Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiscremesuppe:

Die Zwiebel und Jungzwiebeln abziehen, kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Kiirbis sché-
len, das Fruchtfleisch klein schneiden und dazugeben. Karotte schilen, in Stiicke schneiden und
hinzufiigen. Mit Fond aufgiefflen und die Sahne hinzufiigen. Etwas von der Sahne fiir die Garnitur
zuriickbehalten.

Halbes Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in ein Tee-Ei fiillen und in die Suppe geben.

Die fertige Kiirbissuppe piirieren und schaumig aufmixen. Eine halbe Orange auspressen und
den Saft hinzufiigen. Suppe mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und iiber die Suppe streuen. Mit Kiirbiskernol
betraufeln. Zum Schluss die iibrige Sahne etwas aufschlagen, etwas salzen und {iber der Suppe
verteilen.

Fiir die Blitterteigstangerln:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Blatterteig aufrollen und die Hélfte mit verquirltem Ei bestreichen. Kése reiben und zusammen
mit den Kiirbiskernen auf den Teig streuen. Mit Kernol betraufeln. Mit der zweiten Teighélfte
bedecken und festdriicken.

In Streifen schneiden, eindrehen und im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Lentsch am 28. Oktober 2020
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Petersilienwurzel-Suppe mit Birnen und Steinpilz-Wan-Tan

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Petersilienwurzel 2 Schalotten 20 g Butter

100 ml Sahne 1 ¢l Wermut 50 ml trockener Weiflwein
330 ml Gemiisefond 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Birnen:

1 Birne 50 ml Rotwein 20 g Zucker
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Wan-Tan:

2 Wan-Tan Platten 200 g Steinpilze 1 Schalotten

100 g Schmand 50 g Butterschmalz 1 Zweig Thymian

2 EL Semmelbrosel Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Petersilienwurzel putzen und grob wiirfeln. Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. But-
ter in einem groflen Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten, Petersilienwurzel dazu
geben und mit Wermut abléschen. Wein angieflen und kurz reduzieren lassen. Gemiisefond da-
zugeben und Petersilienwurzel ca. 12-15 Minuten weichkochen. Sobald die Petersilienwurzel gar
ist, Sahne zugeben und mit einem Piirierstab piirieren. Gegebenenfalls durch ein Sieb passieren.
Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Kurz vorm Servieren erneut schaumig aufmixen.
Fiir die Birnen:

Birne putzen, vom Kerngehéuse befreien und wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Birne darin kurz anbraten.

Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abloschen und kurz reduzieren lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wan-Tan:

Steinpilze putzen und klein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Eine Pfanne
erhitzen und die Pilze zunéchst ohne Fett anrosten.

Sobald die Pilze die ersten Rostaromen bekommen haben, Butterschmalz und Schalotten zu-
geben und weiter anschwitzen. Thymian von den Zweigen zupfen. Semmelbrosel und Thymian
zugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Kurz abkiihlen lassen.

Schmand unterheben und kurz ziehen lassen.

Je einen Essloffel der Pilz-Schmand-Fiillung auf die Wan-Tan Blétter geben. Rénder ordentlich
verschlieBen und in einer Pfanne in Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Kogel am 15. Oktober 2020
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Kokos-Koriander-Suppe in der Nuss-Schale, Wirsing-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 geoftn. Kokosniisse
1 weifle Zwiebel

1 Orange

1 Liter Gemiisefond
2 Bund Koriander
Chili

Fiir den Wirsingsalat:

50 g Rauchertofu

1 rote Zwiebel

2 cm Ingwer

2 EL Weiflweinessig
Meersalz

3 Schalotten

3 Knoblauchzehen
Butter

200 ml Kokoswasser
Fiinf-Gewiirze-Pulver
Zucker

250 g Wirsing
1 Orange

1 TL Honig

10 g Koriander
Pfeffer

30 g Ingwer

1 Zitrone

100 ml Sahne
2 TL Honig

1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Limette

2 TL Sojasauce

1 EL Olivenol
Finf-Gewiirze-Pulver

Fiir die Kokos-Koriander-Suppe:

Das Kokosfleisch aus den Niissen kratzen und beiseitestellen. Nicht alles herauskratzen, so dass
aus den Kokoshélften noch Schiisseln hergestellt werden kénnen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebel und Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Kokos-
fleisch ebenso in Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten,
Kokoswiirfel dazu geben und mit Gemiisefond abléschen. Danach Sahne zugeben. Alles ein wenig
kocheln und reduzieren lassen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Kokoswasser und Korianderstiele mit hinzuge-
ben und weiter reduzieren lassen. Nach ca. 20 Minuten die Suppe mit einem Piirierstab piirieren.
Ingwer reiben und mit in die Suppe geben und weiter kocheln lassen.

FEtwas Orangenschale abreiben, dann die Orange halbieren und auspressen. Zitrone halbieren
und auspressen. Suppe mit Honig, Salz, Pfeffer, Fiinf-Gewiirze-Pulver, Zitronensaft, Orangen-
saft und -abrieb, Muskatnuss und Chili abschmecken. Suppe durch ein Sieb passieren mit fein
gehacktem Koriander bestreuen.

Fiir den Wirsingsalat:

Wirsing kurz in Salzwasser blanchieren und danach sofort in Eiswasser abschrecken. Anschlie-
Bend die Wirsingblétter in feine Streifen schneiden.

Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Die zweite Hilfte filetieren.

Aus Sojasauce, Weilweinessig, Orangensaft und abrieb, Honig, geriebenem Ingwer und Fiinf-
Gewiirze-Pulver eine Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.

Wirsing, Zwiebeln, Orangenfilets und die Vinaigrette miteinander vermengen und ziehen lassen.
Tofu sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Olivendl sehr scharf anbraten (sie miissen
knusprig werden). Tofu mit Salz, Pfeffer und Fiinf-Gewiirze-Pulver abschmecken. Tofuwiirfel
unter den Salat heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maximilian Hensel am 17. September 2020

46



Schnippelbohnen-Eintopf mit GrieR-Nockerl, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:
350 g griine Bohnen 2 mehligk. Kartoffeln 1 Mohre

50 g Rauchertofu 2-3 Zweige Bohnenkraut 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 750 ml Gemiisefond
1 EL Kréauteressig 1 TL Rauchpaprika Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

150 g Mehl, Typ 405 100 ml Milch 25 g Butter

1 TL Backpulver 0Ol Salz

Fiir die Grienockerl:

40 g Hartweizengriefl % Ei 400 ml Gemiisefond
15 g Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Salz

Fiir den Eintopf:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. Rduchertofu ebenfalls fein wiirfeln.
Erst Tofu mit Rauchpaprika im Ol anrésten, dann Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dazugeben
und mitrésten. Bohnen putzen, Enden abschneiden und dritteln. Kartoffeln und Mohre schilen
und in Wiirfel schneiden. Kartoffel und Mohre hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Mit ca.
400 ml Fond aufgiefen, Bohnen hinzugeben und zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer und
Kréuteressig wiirzen. Nach und nach etwas Fliissigkeit wieder hinzugiefen.

Alles ca. 20 Minuten kocheln lassen. Nach ca. 15 Minuten das Bohnenkraut hinzufiigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Butter in der Milch erhitzen bis sie schmilzt. Mehl mit Backpulver vermengen und mit dem Salz
zur Milch geben. Wenige Minuten kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Teig in zwei gleichgrofie Stiicke teilen und auf bemehlter Arbeitsfliche mit einem Nudelholz sehr
diinn ausrollen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Pfannenbrot von jeder Seite bei grofier Hitze 1 bis
2 Minuten braten. Wenn sich Teigblasen bilden, das Brot wenden. Fertige Brote im Ofen warm
halten.

Fiir die GrieBBnockerl:

Butter mit dem Ei, Salz und Muskat schaumig schlagen. Grie8 einrithren und 10-15 Minuten
quellen lassen.

In einem Topf den Fond zum Kochen bringen. Hitze reduzieren.

Aus der Masse mit zwei Loffeln Nockerl formen und in dem Fond ca. 10 Minuten zugedeckt
ziehen lassen (nicht kochen!). Vorsichtig mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcus Feuerstein am 07. September 2020
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Brennnessel-Cremesuppe mit Krdutern und Sesam-Stangen

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

1 Knoblauchzehe 1 Schuss Sahne 150 ml Gemiisefond
200 g Brennnessel-Bliatter 1 EL Kichererbsenmehl 2 EL Pflanzenol
Fiir die Blitter:

2 EL Olivensl 20 g Brennnessel 2 kl. Zweige Rosmarin
20 g Salbeiblatter Salz bunter Pfeffer

Fiir die Sesam-Stangen:

1 EL Sesam 25 g weiche Butter 25 g Feta

20 g saure Sahne 1 EL Tahini 50 g glutenfreies Mehl
Salz bunter Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Brennnessel-Blatter abbrausen, trockenwedeln und zerschneiden.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Brennnessel-Blétter zusammen mit Knoblauch kurz in
Pflanzendl anbraten und diinsten. Mit Fond aufgieffen und 10-15 Minuten kécheln lassen.
Fertiggekochte Suppe mit einem Stabmixer und unter Zusatz von Kichererbsenmehl piirieren
und wieder kurz aufkochen. Heifle Suppe in eine kleiner Tasse servieren und mit einem Schuss
Sahne garnieren.

Fiir die frittierten Blitter:

Ein Backblech mit Olivenol bestreichen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Salbeiblét-
ter abzupfen. Brennnessel-Bliitter, Salbeiblitter und Rosmarin in dem Ol wélzen und eindlen.
Kriuter im Ofen zusammen mit den Sesam-Stangen backen, dabei die Kriauter-Blatter frither
herausnehmen. Frittierte Blétter salzen und mit buntem Pfeffer verfeinern.

Fiir die Sesam-Stangen:

Feta mit einer Gabel zerkleinern und salzen und pfeffern. Feta mit Mehl, Butter, saure Sahne
und Tahini zu einer Teigmasse kneten.

Etwas Mehl auf eine Holzfldche streuen und den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen. Dann in diinne
Streifen schneiden. Mit Sesam bestreuen und in vorgeheiztem Backofen ca. 20 Minuten knusprig
backen.

Das Gericht in Tassen anrichten und servieren.

Violetta Palatinus-Acs am 28. Juli 2020
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Artischocken-Creme-Siippchen mit Krduter-Lamm, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

2 Artischocken

0,5 Zitrone, 1 EL Saft
2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Rosmarin-Polenta:

30 g instant Polenta

50 g Sahne
Muskatnuss

Fiir den Parmesanchip:

2 EL geriebenen Parmesan

Fiir das Lamm:

2 Lammlachse

3 Zweige Thymian
Olivenol

Fiir den Oliven-Jogurt-Dip:

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Petersilie
Olivenol

2 kleine Zwiebeln
200-300 ml Sahne
200-300 ml Gefliigelfond
Pfeffer

100 ml Milch
200 ml Gefliigelfond
Salz

3 EL Olivenol
2 Zweige glatte Petersilie
Salz

5 Kalamata-Oliven
1 Zweig Minze
Salz

2 Knoblauchzehen
25 g Butter
1-2 TL Starke

30 g Parmesan

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

3 Zweige Rosmarin
0,5 halbe Zitrone (Saft,Zesten)
Pfeffer

200 g griech. Jogurt
0,5 TL Koriandersamen
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Siippchen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zitrone auspressen, Knoblauch abziehen und andriicken. In einem Topf 1 Liter Wasser mit den
angedriickten Knoblauchzehen, Zitronensaft, 0,5 TL Salz und dem Olivensl zum Kochen brin-
gen.

Stiel, &uflere Bliatter und unteren Teil der Artischocke entfernen.

Die inneren Blatter unmittelbar iiber dem Artischockenherz abschneiden, dem Sud hinzufiigen
und mitkochen. Artischockenherzen von Blattresten und Heu befreien und mit in den Sud geben
und garen. Hin und wieder einen Geschmackstest machen. Der Sud soll nicht bitter werden,
gegebenenfalls Sud von der Herdplatte nehmen.

Temperatur etwas reduzieren. Gegarte Artischockenherzen aus dem Sud nehmen und beiseitele-
gen. Sud abgieflen und dabei den Fond auffangen.

Zwiebeln abziehen und hacken.

In einem anderen Topf Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.

Mit Gemiisefond und 2-3 Kehlen Artischocken-Fond abléschen. Einen Teil der Sahne hinzugiefien
und aufkochen. Nach ein paar Minuten alles durch ein Sieb geben. Geschmacksprobe machen
und gegebenenfalls Sahne und Sud nachgieflen.

Stérke mit etwas Sahne verrithren und damit die Suppe abbinden. Erneut erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Artischockenherzen in Tortenstiicke klein schneiden. Suppe mit dem Zauberstab kurz vorm Ser-
vieren aufschiumen.

Fiir die Rosmarin-Polenta:

Milch, Gefliigelfond und Rosmarin zusammen aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Polenta hinzufiigen und unter stdndigem Riihren erneut aufkochen. Topf vom Herd neh-
men.
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Mit geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten quellen lassen. Hin und wieder umriihren. Parmesan
reiben und Sahne locker aufschlagen.

Rosmarinzweig entfernen, Parmesan und Sahne unterheben.

Fiir den Parmesanchip:

Je einen Essloffel geriebenen Parmesan auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und
ca. 8 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Lamm:

Lamm mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ein wenig Oliventl mit einem Zweig Rosmarin und
Thymian rundherum scharf anbraten.

Im vorgeheizten Ofen ca. 10-15 Minuten (je nach Grofle) auf 56 Grad Kerntemperatur garen.
Rosmarin, Thymian und Petersilie klein hacken und in einer kleinen Schiissel mit Olivendl, Saft
der Zitrone und Zesten vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lamm aus dem Ofen
nehmen und ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren Fleisch in Tranchen schneiden und mit der Krauterdlmischung garnie-
ren.

Fiir den Oliven-Jogurt-Dip:

Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Jogurt vermischen.

Kréauter und Oliven grob zerkleinern und hinzufiigen.

Koriandersamen mit dem Morser zerkleinern und hinzufiigen.

Alles mit dem Zauberstab zu einem cremigen Dip verarbeiten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Olivendl leicht einriihren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian-Johannes Weigl am 25. Juni 2020
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Lauch-Creme-Suppe, Kartoffel-Chips, Senf-Creme-fraiche

Fiir zwei Personen:
Fiir die Suppe:

2 Stangen Lauch 1 Schalotte 50 ml halbtrockener Weifiwein
400 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 50 g Butter
Butter Rapsol 1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

1 groBe festk. Kartoffel Ol

Fiir die Créme-fraiche:

60 g Creme-fraiche 20 g korniger Dijon-Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Lauch der Lénge nach halbieren und griindlich waschen. Klein schneiden. Eine Handvoll
Lauch zur Seite legen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Lauch und Schalotte in einem Topf
in Rapso6l anschwitzen und mit Weiflwein abloschen. Mit Gemiisefond aufgiefen und ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.

Suppe fein piirieren und Butter und Sahne zugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken.

Den beiseitegelegten Lauch in einer Pfanne mit Butter kurz anschwitzen und die Suppe damit
garnieren.

Fiir die Kartoffelchips:

Kartoffel waschen und in diinne Scheiben schneiden. In heiflem Fett knusprig ausbacken. An-
schlieffend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Creme-fraiche:

Créme fraiche und Senf zu einer glatten Creme verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pepe am 09. Juni 2020
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Siiddeutsche Hochzeit-Suppe mit dreierlei Einlage

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 ml Rinderfond
Fiir die Britstrudel:

200 g rohe Bratwiirste (ungebriiht) 1 Ei 4 EL Sahne

150 ml Milch 1 EL griiner, eingelegter Pfeffer 2 Zweige glatte Petersilie
75 g Mehl 2 EL getrockneter Majoran Butterschmalz

Salz Eiswasser

Fiir die Leberknédel:

150 g Kalbsleber 100 g TK-Weif3brotscheiben 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Ei

1 TL Dijonsenf 3 EL getrockneter Majoran 1 Lorbeerblatt

Butter 1 L Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 Ei (L) 100 ml Sonnenblumendol
3 TL Tafelsenf 1 Zweig Koriander Chiliflocken, Salz

Fiir die GrieBBnockerl:

80 g Nockerlgrief3 1 Ei 30 g Butter

1 L Rinderfond 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Sténgel Schnittlauch

Fiir die Suppe:

Den Rinderfond vor dem Servieren erhitzen und iiber die Einlagen gieflen.

Fiir die Britstrudel:

Ein Wasserbad aufsetzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Aus Mehl, Petersilie, Ei und Milch einen
Teig herstellen und etwas ruhen lassen.

Teig in eine Pfanne mit etwas Butterschmalz geben und Pfannkuchen goldbraun ausbacken.
Abkiihlen lassen.

Das Brit aus der Wurst herausholen, klein schneiden und in einem Multi- Zerkleinerer mit Sah-
ne vermischen. Griinen Pfeffer und Majoran dazugeben und alles zu einer Farce mixen. Farce
auf den abgekiihlten Pfannkuchen streichen und alles aufrollen. Brétstrudel in Frischhaltefolie
einwickeln. Nochmals fest und wasserdicht in Alufolie einrollen und in ein Wasserbad geben. Fiir
mindestens 20 Minuten gar ziehen lassen.

Danach zum Abkiihlen sofort in den Kiihlschrank oder etwas Eiswasser legen. Vorm Servieren
in Scheiben schneiden.

Gargut, dass im Wasserbad ziehen soll, braucht Wiirze. Viele Aromen verfliichtigen sich im Was-
ser, weshalb man bei dieser Garmethode am besten etwas iiberwiirzt.

Fiir die Leberknédel:

Zwiebel abziehen, klein hacken und in wenig Butter anschwitzen.

Lorbeerblatt abzupfen und zum Aromatisieren dazugeben. Knoblauch abziehen. Kalbsleber wa-
schen, trockentupfen und zusammen mit % Ei, Senf und Knoblauch in einem Multi-Zerkleinerer
faschieren.

Weibrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden und mit der Leber-Masse und den mittlerweile
erkalteten Zwiebeln vermengen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Majoran,
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Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer zur Fleisch-Masse dazugeben und vermengen. Alles etwas ru-
hen lassen. Mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knodel formen und schwimmend in heiflem
Ol ausbacken.

Fiir die Mayonnaise:

Fi trennen und Eigelb auffangen. Eigelb zusammen mit Senf in ein hohes, schmales Gefifl geben
und mit einem Handriihrgerit verrithren. Nach und nach vorsichtig das Ol hinzufiigen, bis eine
Mayonnaise entsteht.

Limette halbieren, auspressen und 1 TL Saft auffangen. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Limettensaft und 1 TL gehackten Koriander zur Mayonnaise geben und mit
Salz und Chili abschmecken.

Fiir die GrieB3nockerl:

Finen Topf mit Rinderfond aufsetzen.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Butter mit dem Handriihrgerit schaumig schlagen, bis
sie richtig weif} ist. Ei verquirlen und ganz langsam in die Butter einarbeiten. Grief}, Salz, Pfeffer
und Muskat zur Butter-Ei-Masse geben und vermengen. Mit kleinen Loffeln Nockerl ausstechen.
Im erhitzten Fond quellen lassen, solange es geht.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden und iiber das Gericht streuen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Andreas Scheufler am 19. Mai 2020
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Kirbiscreme-Suppe mit Wildfleisch-Bdllchen, Kiirbiskernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 250 ml Sahne

100 g Butter 1 Liter Gemiisefond 2 EL Kiirbiskernol
Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir die Fleischbillchen:

150 g Wildhackfleisch 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 EL Semmelbrosel 1 Orange 1 Ei

Butter 1 TL Estragonsenf 1 EL Worcestersauce
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiskerne:
2 EL Kiirbiskerne

Fiir die Suppe:

Den Muskatkiirbis schélen, halbieren und die Kernen entfernen. In Wiirfel schneiden. Schalot-
ten abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Butter glasig andiinsten. Kiirbis dazugeben,
kurz mitdiinsten und schliefllich alles mit Gemiisefond aufgieen und weich kochen. Den Kiirbis
piirieren, Sahne einrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Suppe mit Kiirbiskernol betraufeln.

Fiir die Wildfleischbéllchen:

Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Orange unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter glasig andiins-
ten. Anschliefend zum Hackfleisch geben und alles gut vermengen. Ei verquirlen und ebenfalls
unter die Masse heben. Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin, Orangenabrieb,
Senf und Worcestersauce abschmecken. Daraus kleine Béllchen formen, in die Mitte ein kleines
Loch eindriicken und schliefSlich von allen Seiten mit Semmelbrosel bestreuen. Erneut Butter in
der Pfanne auslassen und die Biéllchen bei mittlerer Hitze anbraten.

Fiir die Kiirbiskerne:

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten und die Suppe damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Scherzer-Reschreiter am 19. Februar 2020
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Schwammerl-Suppe mit Heiden-Sterz und Knusper-6rammeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Heidensterz:

1 Tasse Heidensterzmehl Grammelschmalz Salz

Fiir die Schwammerlsuppe:

200 g TK-Steinpilze 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
500 ml Gemiisefond 10 ml trockener Weilwein 2 EL Mehl

150 ml Sahne 1 Bund krause Petersilie ~ Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Knuspergrammeln:
50 g getrocknete Grammeln

Fiir den Heidensterz:

1 4 Tassen Wasser in einem Topf grofziigig salzen und zum Kochen bringen. Mehl einriihren
und solange ziehen lassen, bis sich Klumpen bilden. Mit einer Fleischgabel zerteilen und die
Klumpen in einer Pfanne in Grammelschmalz anbraten.

Fiir die Schwammerlsuppe:

Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinhacken und in einer Pfanne mit Butter glasig diinsten.
Mit Mehl bestduben und bei schwacher Hitze goldig rosten.

Mit Weillwein abléschen und mit Fond auffiillen.

Steinpilze putzen, in die Suppe geben und kochen lassen, bis die Pilze bissfest sind. Sahne
hinzugeben und Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
kleinhacken und iiber die angerichtete Suppe streuen.

Fiir die Knuspergrammeln:

Pfanne erhitzen, die Grammeln knusprig braten und iiber die Suppe streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Trummer am 05. Februar 2020
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Kartoffel-Suppe mit Schmalz-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

400 mehlige Kartoffeln 2 Wiirstchen 100 g Réucherspeck
100 g Sellerie 2 grofle Mohren 1 Petersilienwurzel

1 Stange Porree 2 Zwiebeln 1 Becher saure Sahne
1 L Fleischfond 1 Bund Petersilie 2 Lorbeerblétter

1 TL Majoran 1 TL Liebstockel — Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

100 g Vollkorn-Dinkelmehl 1 TL Backpulver 1 TL Backmalz
Salz

Fiir den Schmalz:

40 g Schweineschmalz 1 Zwiebel 1 Apfel

Salz

Fiir die Kartoffelsuppe:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Sellerie, Mohren und Petersilienwurzel schilen,
Enden entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Porree putzen und in feine Streifen schneiden.
Zwiebeln abziehen und zusammen mit dem Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Sellerie-, Mohren-, und Petersilienwurzelwiirfel in noch kleinere Wiirfel schneiden. Wiirstchen in
Scheiben schneiden. Speck in einem Topf nicht zu braun auslassen. Lorbeerblatter abzupfen und
mit den Zwiebeln zum Speck geben. Wenn die Zwiebeln glasig sind, Kartoffel- und Gemiisewtirfel
untermengen. Salz, Pfeffer, Majoran und Liebstockel dariiber streuen. Alles bei kleiner Hitze ca.
10 Minuten diinsten, Fond angieflen, alles gut vermengen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken, mit den Wiirstchen zur Suppe geben und alles
einen Moment ziehen lassen. Vorm Servieren saure Sahne einriihren.

Fiir das Brot:

Mehl, Backpulver, Backmalz, 4 TL Salz, und eine halbe Tasse Wasser vermengen und zu einem
Teig verarbeiten. Aus dem Teig zwei ldngliche Brotchen formen. Auf das Backblech legen und
16 Minuten backen.

Fiir den Schmalz:

Schmalz im Topf fliissig werden lassen. Apfel waschen, trockentupfen, vom Kerngehduse befreien
und wiirfeln. Zwiebel abziehen, sehr klein wiirfeln und mit den Apfel-Wiirfeln zum Schmalz
geben. Kocheln lassen, bis es etwas angebrdunt ist. Salzen, in eine kleine Schiissel geben und
erkalten lassen. Vorm Servieren auf das frische Brot streichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Uetrecht am 20. Januar 2020
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Linsen-Eintopf, Joghurt, Rotwein-Kuchen, Winzer-6Glihwein

Fiir zwei Personen
Fiir den Linseneintopf:

250 g rote Linsen 1 Mohre 1 Knollensellerie

1 Knolle Ingwer 1 Chilischote 1 Zwiebel

200 ml Weiflwein 700 ml Kalbsfond 1 EL Tomatenmark
1 EL Currypaste 1 Zimtstange 4 Gewlirznelken

1 Sternanis Ras-el-Hanout Kreuzkiimmel

1 EL neutrales Ol Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

150 g Joghurt, 3,5% 1 Bund Mingze Salz, Pfeffer

Fiir den Rotweinkuchen:

100 ml Rotwein 2 Eier 100 g Butter

100 g Mehl 50 g Schokoladenstreusel 80 g Zucker

1 TL Vanillezucker 1 TL Backpulver 1 TL Kakaopulver
3 TL Zimt

Fiir den Winzer-Gliihwein:

1 Orange 500 ml Rotwein 1 Zimtstange

1 EL Zucker 2 Nelken 1 Sternanis

1 EL Honig

Mohre, Sellerie und Ingwer schélen, Zwiebel abziehen und alles in Wiirfel klein hacken. Rote
Linsen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Chili entkernen und klein hacken.

Ol, Currypaste und Tomatenmark in einem Topf erhitzen. Mohre, Sellerie, Zwiebel und Ingwer
darin anbraten. Mit dem Kalbsfond abléschen.

Gehackte Chilischote mit Zimt, Nelken und Sternanis in ein Gewdiirzei fiillen und zum Gemiise
geben. Etwas einktcheln lassen, nach 20 Minuten Linsen und Wein dazugeben und weitere 10
Minuten kocheln lassen. Mit Ras el Hanout, Kreuzkiimmel und Salz abschmecken. Das Gewilirzei
entfernen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Die Minze abbrausen und klein hacken. Joghurt mit Minze verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Schale servieren.

Fiir den Rotweinkuchen:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier in einer Schiissel mit einem Handmixer gut verriihren.
Rotwein, Zimt, Kakao, Mehl und Backpulver dazugeben und 50 g Schokostreusel unterheben.
Die Teigmasse zum Schluss in Muffinférmchen fiillen und fiir ca. 20 Minuten in den vorgeheizten
Ofen geben.

Fiir den Winzer-Gliihwein:

Orange filetieren. Rotwein mit Zimt, Nelken und Sternanis in einem Topf erwidrmen. Dazu etwas
Honig und Zucker dazugeben und abgielen. Zum Schluss Orangenfilets hineingeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ute Dreissigacker am 12. Dezember 2019
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Erbsen-Suppe mit Speck und westfdlischen Mettenden

Fiir zwei Personen

500 g Erbsen (TK) 1 Zwiebel 1 westfil. Mettende
50 g Backerbsen 1 Scheibe Bacon 50 ml Weifiwein
300 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 50 g Schmand

50 g Butter Salz

Die Zwiebeln schélen und grob schneiden. Butter in einem Topf erhitzen.

Wurst, Zwiebeln und Erbsen 1 Minute anbraten und mit Weillwein abloschen. Gemiisefond
dazugeben und kochen, bis die Erbsen weich sind. Mettende und 100 g Erbsen herausnehmen,
Sahne und Schmand hinzugeben. Die Suppe piirieren und mit Salz abschmecken. Mettende in
Scheiben schneiden und den Speck in einer Pfanne knusprig ausbraten. Die Suppe mit Speck,
Mettende, Erbsen und Backerbsen in einer Suppenschale zusammen servieren.

Sarah Bokop am 05. Dezember 2019

Mexikanische Mais-Suppe mit Rinder-Hackfleisch

Fiir zwei Personen
Fiir die Maissuppe:

500 g Rinderhackfleisch 1 kg Pozole Maisk6rner 3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln 1 L Gemiisefond 400 ml Rinderfond

1 Chipotle-Chili 1 EL getrock. Pequin-Chilipulver 2 TL getrock. Oregano
0l Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Eisbergsalat 4 Radieschen 1 Limette

1 rote Zwiebel Oregano Salz, Pfeffer

Fiir die Maissuppe:

Den Knoblauch und die Zwiebeln abziehen und hacken. Chipotle-Chili ebenfalls in kleine Stiicke
schneiden. Alles zusammen in einem Topf mit Ol anbraten Das Hackfleisch hinzufiigen und
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Maiskérner mit reichlich Wasser abspiilen und in den
Hackfleisch-Topf mit ca. 3 Liter Wasser geben. Gemiisefond, Rinderfond, Oregano, Pequin-Chili,
Salz und Pfeffer hinzufiigen. Die Suppe bei starker Hitze zum Kochen bringen, bis die Korner
bissfest sind.

Fiir die Garnitur:

1/3 des Salates waschen, trockenschleudern und klein schneiden.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Radieschen putzen, die Enden abschneiden und in diinne
Scheiben schneiden. Alles miteinander vermengen und als Garnitur auf die Suppe geben. Limette
halbieren und Saft auspressen. Gericht mit Limettensaft betrdufeln, mit Oregano, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diego Serratos am 04. Dezember 2019
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Suppe von Hokkaidokiirbis mit Rindfleisch-Sandwich

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 2 Schalotten 3 Knoblauchzehe

4 TL Ingwer 1 Orange 750 ml heller Gefliigelfond
300 ml Sahne 50 ml Wermut 100 ml Riesling

10 ml lieblicher Balsamico 1 Sternanis 1 Peperoncino

2 Kardamomkapseln 2 EL Erdnussol 1 TL Zimt

Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

300 g Mehl 250 g Speisequark 1 Ei

1 Pck. Backpulver 1 TL getrock. Thymian 20 g Walniisse

1 EL weifler Sesam 50 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir den Brotbelag:

1 Rinderfilet a 150 g 4 Zweige glatte Petersilie 1 Ei (Eigelb)

1 TL Senf 1 TL Cognac Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 diinne Baconscheiben 2 EL Olivenol

Fiir das Siippchen:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbis schélen und grob wiirfeln. Schalotten und Knoblauch abziehen und feinwiirfeln. In einer
Sauteuse die gewiirfelten Schalotten mit dem fein geschnittenen Knoblauch in Erdnussol an-
schwitzen, dann die Kiirbiswiirfel dazugeben und mit Gefliigelfond und Sahne auffiillen.
Wermut und Riesling auf ein Drittel einkochen und zu der Suppe geben. Sternanis, Peperoncino,
Kardamom, Salz und Pfeffer ebenfalls dazugeben. Ingwer schéilen und reiben.

Orange halbieren und Saft auspressen. Etwa 15 Minuten kocheln lassen, den Sternanis entfer-
nen, den frisch geriebenen Ingwer zufiigen und die Suppe im Mixer fein piirieren. Durch ein
feines Sieb passieren und mit Orangensaft, Zimt, Balsamico, etwas Erdnussol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Brot:

Walniisse grob zerkleinern. Ei mit Mehl, Speisequark, Backpulver, Zucker, Thymian, Walniissen
und etwas Salz vermengen. Kleine Brote daraus formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben.

Im Ofen fiir 20 Minuten backen. Anschlieflend mit Sesam bestreuen.

Fiir den Brotbelag:

Ei trennen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden.

Rindfleisch feinschneiden und mit Petersilie, Cognac, Senf, Salz und Pfeffer gut vermischen. Zwei
Brotscheiben mit dem Tatar ca. 4 Millimeter dick bestreichen. Jeweils eine zweite Scheibe Brot
auflegen und etwas andriicken. Einen Topf mit Ol aufsetzen. Brot halbieren und in heilem Oli-
vendl beidseitig goldbraun braten. Das Tatar muss in der Mitte rosé bleiben.

Fiir die Garnitur:

Bacon ohne Ol in einer Pfanne knusprig anbraten. Die heiBe Suppe mit dem Olivensl aufschéiu-
men. In tiefe Teller geben verteilen, mit portionierten Sandwichs und dem Bacon garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Stiibinger am 12. November 2019
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Kartoffel-Gemiise-Eintopf mit Maishdhnchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishihnchen:

2 Oberkeulen vom Maishdhnchen mit Haut 2 EL Butter
Chilisalz 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Eintopf:

4 Kartoffeln 2 Karotten 1 Knolle Sellerie

4 Stange Lauch 3 rote Paprika 4 griine Paprika

1 rote Chili 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
80 ml trockener Weiflwein 1 EL Mehl 250 ml Gefliigelfond
2 EL Butter 3 TL Kiimmel 1 Zweig Thymian

2 Zweige Liebstockel 1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

1 EL Sonnenblumendl Chilisalz Pfeffer

Fiir das Maishihnchen:

Die Knochen aus der Keule vorsichtig herauslésen.

In einer Pfanne Butter und Ol erhitzen, das Maishihnchen auf der Hautseite scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 7 Minuten in der Pfanne braten.

Fiir den Eintopf:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, mit Butter und Ol in einer Pfanne leicht braten.

Die Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden und in die Pfanne geben.

Den Lauch von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und fein schneiden. Beides in die Pfanne geben.

Paprika entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Die Karotten schilen und kleinschneiden.
Den Sellerie schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles in die Pfanne geben und fiir 1 Minute
garen; dann mit Weiwein und Gefliigelfond abléschen und einkochen. Mehl und etwas Fond
unterrithren und 3 Minuten einkochen lassen.

Etwas gehackte Chili, Kiimmel, Chilisalz, Pfeffer und Muskat beigeben. Thymian und Liebsto-
ckelbldtter abbrausen, trockenwedeln, hacken und ebenfalls hinzugeben.

In einer feuerfesten Form ca. 20 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Uke Dengler am 08. August 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

25 g Suppennudeln

50 g Blumenkohlréschen
2 EL Butter

Fiir den Eierstich:

1 Ei

Butter

Fiir die Klo83chen:

200 g gemischtes Hackfleisch
1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Quarkkeulchen:
250 g Quark, (20%)

3 TL Natron

01

3 Karotte
325 ml Gemiisefond
3 Zweige glatte Petersilie

1 EL Sahne
Salz

1 Ei
1 Prise gemahlener Kiimmel
Pfeffer

1 Ei
1 3 EL Zucker
Zucker

Sorbische Hochzeit-Suppe mit sdchsischen Quark-Keulchen

50 g Knollensellerie
325 ml Rinderfond
Salz

40 ml Vollmilch

400 ml Gemiisefond
1 EL Paniermehl

1 Zitrone
80 g Mehl
Salz

Fiir die Suppe: Die Karotte und den Sellerie schilen und wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf
erhitzen und das Gemiise darin ca. 10 Minuten diinsten.

In der Zwischenzeit Wasser in einem weiteren Topf zum Kochen bringen und Salz hinzufiigen.
Blumenkohl putzen, in feine Réschen teilen und die Blumenkohlréschen darin knapp gar kochen.
Die Fonds erhitzen und die Nudeln darin aufkochen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Kleinhacken und mit dem Gemiise und den Klofe in die Suppe geben und alles ziehen lassen.
Die restliche Butter einriihren und den unten zubereiteten Eierstich kleinschneiden und zum
Schluss dazugeben.

Fiir den Eierstich: In einen Kochtopf etwas Wasser zum Kochen bringen.

Ei, Sahne und Vollmilch in ein hohes Gefafi geben und mit Salz wiirzen. Alles mit dem Schnee-
besen vermischen, aber nicht schaumig schlagen.

Die Innenseite einer Tasse mit etwas Butter einfetten und die verquirlte Masse in die Tassen
fiillen. Die Tasse mit Alufolie abdecken, ins Wasserbad stellen und kurz kochen lassen. Die
Herdplatte ausstellen, den Topf mit Deckel verschlieen und ca. 20 Minuten stocken lassen. Den
Eierstich etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Kl6f3chen: Hackfleisch, Ei, Kiimmel, Paniermehl und Abrieb der Muskatnuss in eine
Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten miteinander vermischen und aus
dem Teig kleine KloBchen formen.

Gemiisefond erhitzen und die Kl6fichen darin garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Fiir die Quarkkeulchen: Aus dem Quark, Mehl, Ei, Natron und einem halben EL Zucker einen
Teig rithren. Mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken. Wenn der Teig etwas fester ge-
wiinscht wird, noch etwas Mehl zugeben. Ol bei mittlerer Hitze in der Pfanne erhitzen.

Etwas Teig mit zwei Essloffeln in die Pfanne geben. Die Quarkkeulchen auf beiden Seiten gold-
braun backen. Noch heifl mit Zucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Lubina Jeschke am 22. Juli 2019
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Groundnut -Soup mit Rindfleisch, Fufu und Kochbanane

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Siilkartoffeln 10 Okraschoten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer 2 EL Tomatenmark

150 g Erdnussmus 300 ml passierte Tomaten 300 ml Gefliigelfond

1 Limette (Schale, Saft) 4 mittelscharfe Chilischoten 2 EL geschélte Erdniisse
2 EL Olivenol 1 Muskatnuss 1 EL Kubebenpfeffer

1 Prise Zucker Salz

Fiir das Rindfleisch:

200 g Rinderfilet 2 EL Erdnussol Koriandersaat, Salz

Fiir das Fufu:

1 Kochbanane (mittel reif) 4 Maniok (Cassava)-Wurzel —Salz
Fiir die Kochbanane:
2 reife Kochbananen 1 Msp. Ingwerpulver 100 ml Erdnussol

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen. Ingwer schélen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer wiirfeln
und in Olivenol andiinsten. Tomatenmark und Erdnssmus dazugeben und kurz mitrésten. Mit
Fond und passierten Tomaten abloschen. Eine Chilischote kleinschneiden und die restlichen
Schoten als Ganzes in die Suppe geben. Suppe 15 Minuten kocheln lassen. Zwei Topfe mit
Salzwasser aufstellen.

Siilkartoffel und Okraschoten waschen, trockentupfen, kleinschneiden und jeweils in einem Topf
mit Salzwasser bissfest garen.

Kubebenpfeffer im Morser zerstoflen und mit Abrieb der Muskatnuss mischen.

Limette waschen, trockentupfen, halbieren und Saft auspressen. Suppe piirieren und vor dem
Servieren mit Salz, Kubebenpfeffer-Muskat, Limettensaft und -Schale sowie einer Prise Zucker
abschmecken. Vorgegarte Gemiise zur Suppe geben.

Erdniisse in einer Pfanne résten und iiber die Suppe geben.

Fiir das Rindfleisch:

Rinderfilet in Wiirfel schneiden. Koriandersamen im Morser zerstof3en.

Eine Marinade aus Korinader, Ol, Salz und Pfeffer herstellen und das Fleisch darin einlegen.
Dann das Fleisch in einer Pfanne kurz von beiden Seiten anbraten und kurz vor dem Servieren
in die Suppe geben.

Fiir das Fufu:

Cassavawurzel und Kochbanane schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Beides in Salzwasser weichkochen. 3-4 Minuten in einem Standmixer piirieren (es sollte ein zédher
Brei entstehen) und ggf. mit Salz wiirzen. Ein Schiissel mit kaltem Wasser befeuchten und darin
aus dem Brei Klofe formen.

Fiir die frittierte Kochbanane:

Bananen in Scheiben schneiden und in dem Ol goldgelb ausbacken. Mit Salz und Ingwerpulver
wiirzen.

Suppe und Fleisch gemeinsam in einem tiefen Teller anrichten, Fufu und Kochbananen separat
anrichten, weil damit die Suppe klassischerweise gegessen wird (ohne Besteck).

Marie Pulvermacher am 17. Juli 2019
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Blitz-Gulasch-Suppe mit Szegediner-Schuss, Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

125 g Rinderfilet 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Paprika 1 mehligk. Kartoffel 40 g Sauerrahm

20 ml Sauerkrautsaft 500 ml Rinderfond 50 ml Cola

1 EL Weilweinessig 1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Majoran

4 TL siifles Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver 25 g Mehl

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:

2 Scheiben dunkles Toastbrot 1 Knoblauchzehe 1 Bund Schnittlauch

1 EL Olivenol

Fiir die Suppe:

Den Fond erhitzen, Zwiebel abziehen, fein hacken und Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln im
Ol anbraten bis sie glasig sind. Kartoffeln schilen, fein wiirfeln und mit dazugeben.

Fleisch waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Ebenfalls mit in die Pfanne ge-
ben und scharf anbraten. Mit 150 ml vom heiflen Fond abldschen.

Knoblauch abziehen, fein hacken mit Salz vermengen und zugeben. Kiimmel fein hacken und
mit Majoran zugeben.

Nach und nach heiflen iibrigen Fond zugeben, mit siilem und scharfem Paprikapulver abschme-
cken.

Essig und Cola zugeben und kocheln lassen. Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mehl mit 20 ml Wasser verquirlen und langsam zum Eindicken in die Suppe geben.

Paprika entkernen und fein Wiirfeln. In den letzten 8 Minuten mitkochen lassen.

Sauerrahm und Sauerkrautsaft sémig rithren und der Suppe zuletzt zugeben.

Fiir das Knoblauchbrot:

Toastbrot im Ofen beidseitig knusprig anbraunen, danach mit Olivendl einstreichen. Knoblauch-
zehe abziehen, halbieren und das Brot damit einreiben. Schnittlauch abbrausen, hacken und
dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit dem Brot servieren.

Herbert Fellinger am 01. Juli 2019
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Franzésische Zwiebel - Suppe mit Champignon-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebelsuppe:

250 g Zwiebeln 2 grofle Scheiben Weilbrot 1 Knoblauchzehe
50 g Gruyere 20 g Butter 3 EL Mehl

1 L Hiihnerfond 250 ml Weiiwein 3 EL Ol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Champignons 1 Zitrone 1 Chillischote

1 Loorbeerblatt 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Thymian
1 Bund Rosmarin £ Bund Oregano 1 Bund Minze

1 Bund Petersilie 50 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelsuppe:

Backofen auf 180 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen bis der Zwiebel-
saft ausgetreten ist. Die Zwiebeln mit dem Mehl bestduben, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und griindlich vermischen. Nach und nach mit dem Wein und dann mit der Briihe aufgiefflen und
ca. 15 min. mit leicht gedffnetem Deckel kdcheln lassen. Wihrenddessen Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Brotscheiben darin knusprig braun braten.

Die Zwiebelsuppe in feuerfeste Schiisseln fiillen, die Baguettescheiben auf die Zwiebelsuppe legen
und mit Kése bestreuen. Die Suppe auf oberster Schiene im Backofen goldbraun iiberbacken und
sofort servieren.

Fiir den Salat:

Die Champignons putzen.

Gesalzenes Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Zitrone halbieren und auspressen.
Die Champignons mit einem Spritzer Zitronensaft und dem Lorbeerblatt ca. 5 min. blanchieren.
Dann abgielen und abkiihlen lassen.

Chili halbieren, eine Hilfte putzen und fein hacken. Die Bldttchen von Thymian, Rosmarin,
Oregano, Minze und Petersilie zupfen und grob hacken.

Die Pilze zusammen mit Chili und Krdutern in eine Schiissel geben, vermengen und mit Olivendl
und etwas Zitronensaft marinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn méglich bis zum
Verzehr ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Koch am 05. Juni 2019

64



Vietnamesische Nudelsuppe, Rinder-Filet, Gemiise-Einlage

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudelsuppe:

3 Sternanis 2 Zimtstangen 3 EL schwarze Pfefferkorner
2 cm Ingwerknolle 300 g Rinderfilet 250 g Reisbandnudeln

1 L Rinderfond 1 Bund Koriander 2 schwarze Kardamomkapseln
2 getrocknete Nelken 1 kleine Zwiebel 2 Friithlingszwiebeln

100 g Mungobohnenkeimlinge 1 rote Chilischote 3 EL Sojasauce

1 Limette Salz

Fiir die Deko:

5 Blédtter Minze 1 Bund Thai-Basilikum 2 Korianderzweige

Fiir die Nudelsuppe:

Zwiebel abziehen und halbieren. Sternanis, Zimt, Ingwer, halbierte Zwiebel, Kardamom, Nelken
und Pfefferkérner in einem Topf ohne Ol résten, bis die Gewiirze beginnen, zu duften. Mit Rin-
derfond abléschen und das Suppenfleisch hinzugeben. Fiir ca. 15 Minuten auf dem Herd kochen
lassen. Die Brithe durch ein Sieb laufen lassen und auffangen. In einem weiteren Topf die Reis-
nudeln in Salzwasser garen.

Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden und zur Seite stellen.

Suppe mit Sojasauce und Salz abschmecken.

Frithlingszwiebeln klein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.
Limette in Scheiben schneiden. Chilischote der Linge nach halbieren, entkernen und in Scheiben
schneiden. In einem Teller Lauchzwiebeln, Rinderfilet, Reisnudeln, Koriander, Limette, Mungo-
bohnenkeimlinge und Chili anrichten. Die heile Brithe auf die rohen Zutaten gieflen.

Fiir die Deko:

Minze, Thai-Basilikum und Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blédtter abzupfen.
Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit Minze, Thai-Basilikum und Koriander garniert ser-
vieren.

Johannes Miiller am 28. Mai 2019
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Erbsen-Eintopf mit Senf-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Erbseneintopf:

50 g Speckwiirfel 2 Mettenden 3 mehligk. Kartoffeln
300 g TK Erbsen 1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel

250 ml Gemiisefond 1 TL Senf 1TL Majoran

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Senfcreme:

3 EL Creme-fraiche 3 EL Senf 1 EL Honig

1 TL getrockneter Majoran Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 festk. Kartoffel 1 Sténgel glatte Petersilie Ol

Fiir den Erbseneintopf:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Mettenden hineingeben.

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Kartoffel und Suppengriin schélen und wiirfeln. In
einem Topf Butterschmalz auslassen und den Speck dazugeben. Anschlielend das gewiirfelte Ge-
miise mit Senf hinzufiigen und anschwitzen. Mit Majoran und Pfeffer abschmecken. Den Fond
angieflen.

Sobald die Briihe kochelt, werden die Mettenden in den Eintopf gegeben. Wenn die Metten-
den gar gekocht sind, werden diese aus dem Topf herausgeholt und in daumendicke Scheiben
geschnitten. Eine Pfanne erhitzen und die Scheiben auf mittlerer Stufe und unter Wenden an-
braten. Anschlieflend auf einen Holzspiefl stecken.

Die Erbsen in den Eintopf geben und fiir ein paar Minuten mitkochen.

Den Eintopf mit einem Kartoffelstampfer zur gewiinschten Konsistenz bringen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senfcreme:

Senf, Créme fraiche und Honig miteinander verrithren. Mit Majoran, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Ausreichend Ol, in einer Pfanne erhitzen. Kartoffel schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kar-
toffelwiirfel im heiflen Fett knusprig frittieren.

Petersilienblétter von den Stédngeln zupfen.

Den Erbseneintopf auf Tellern anrichten, Senfcreme darauf geben, den Mettendenspie darauf
anrichten, mit Kartoffelcroutons und Petersilie garnieren und servieren.

Dennis BuBimann am 27. Mai 2019
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Athiopischer Eintopf mit selbstgebackenem Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den #thiopischen Eintopf:
150 g vorgekochte Kichererbsen 200 g Siilkartoffel 100 g Kartoffel

50 g ungekochte Berglinsen 1 Stange Sellerie 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g Tomaten 1 Jalapeno

1 Limette 1 EL Rosinen 3 EL Erdnussbutter
2 EL Sahne 1 Bund Koriander 2 Lorbeerblétter

1 TL ganzer Kreuzkiimmel Berbere Gewiirz Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

125 g Mehl 60 ml Bockkbier 20 ml Mineralwasser
Mahlab Gewiirz Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den #thiopischen Eintopf:

Die Zwiebel abzichen und in feine Streifen schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel
und Lorbeerblédtter bei mittlerer Hitze 5 Minuten unter Riihren anschwitzen.

Sellerie waschen, Siilkartoffel und Kartoffel schélen und alles in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und gemeinsam mit der Jalapeno fein hacken. Das ganze Gemiise mit in
den Topf geben und weitere 5 Minuten schmoren.

Linsen dazugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Tomaten waschen, klein hacken und zusammen
mit 850 ml Wasser aufgielen. Mit Salz, Pfeffer, Berbere Gewiirz und Kreuzkiimmel wiirzen.
Rosinen und Erdnussbutter unterriihren.

Den Eintopf aufkochen und mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 25 Minuten kochen
lassen. Ab und zu umriithren. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Kichererbsen unterriihren.

Vom Herd nehmen. Limette halbieren, die Hélfte des Saftes auspressen und hinzufiigen. Kori-
ander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Sahne steif schlagen. Den fertigen Eintopf mit gehacktem Koriander garnieren und ein Haufchen
Sahne oben drauf geben.

Fiir das Fladenbrot:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Bier und Mineralwasser miteinander verkneten. Dabei mehrmals mit dem Daumen in den
Teig stoflen, damit Luft hineinkommt.

Den Teig in 4 Portionen teilen und sehr diinn und rund ausrollen. Mit Olivendl bestreichen und
mit Pfeffer, Salz und Mahlab Gewiirz wiirzen. Anschliefflend auf Backpapier ca. 7-10 Minuten
backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Beigl am 15. April 2019
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Suppe mit Hackbdllchen, Sommerrolle, Garnele, Karotte

Fiir zwei Personen
Fiir Rettich, Karotten:

100 g Rettich 1 Karotte 100 g eingel. japan. Rettich
1 TL Zucker 50 ml Sushiessig 1 TL feines Salz

Fiir den geriebenen Rettich:

125 g Rettich 1 kleines Glas Lachskaviar Salz

Fiir die Sommerrollen:

6 Blatter Reispapier 3 Rettich 1 chinesische Mettwurst
2 Riesengarnelen 1 Karotte 2 Friithlingszwiebeln

1 Knolle Ingwer a 2 cm 4 Knoblauchzehe 2 EL Fischsauce

1 EL gerostetes Sesamol % Bund Koriander 1 TL Paprikaflocken
Salz

Fiir die Rettichsuppe:

1 Rettich 100 g Hackfleisch vom Schwein 1 Friihlingszwiebel

1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Ei, davon das Eigelb 500 ml Hithnerfond

1 TL Stérke 1 EL Sojasauce 2 EL Sesamol

1 TL Chilipaste 4 Bund Koriander Salz

Fiir den Dip:

40 ml Sojasauce 1 TL Chilibohnenpaste

Fiir Rettich, Karotten:

Rettich und Karotte mit dem Sparschiler in Streifen hobeln und mit Zucker und Salz in einer
Schiissel verkneten, bis sich Fliissigkeit bildet und die Gemiisestreifen weicher werden.

Gemiise abtropfen, kurz abspiilen und ausdriicken.

In ein Serviergefal geben, mit Sushiessig mischen und mit Salz abschmecken

Fiir den geriebenen Rettich:

Rettich raspeln, etwas salzen, abtropfen lassen.

In ein Serviergefifl geben, mit Lachskaviar dekorieren.

Fiir die Sommerrollen:

Rettich und Mohre putzen und in feine Streifen schneiden.

Friihlingszwiebel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden und léngs halbieren.

Ingwer und Knoblauch fein reiben.

Garnelen lings halbieren und aufspieflen, damit sie beim Braten gerade bleiben. Die chinesische
Wurst wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Ingwer, Knoblauch und Friihlingszwiebelstiicken an-
schwitzen.

Reisblétter einzeln in kaltem Wasser einweichen, auf ein Brett legen. Jeweils mit Korianderbl&t-
tern belegen, darauf zwei Garnelenhélften, Gemiise und Wurstwiirfel verteilen. Von unten und
den Seiten einklappen und rollen.

Sommerrollen diagonal durchschneiden, mit Krautern dekorieren.

Fiir die Rettichsuppe:

Friithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Ingwer fein wiirfeln, Rettich in diinne Streifen schnei-
den.

Hackfleisch mit Friihlingszwiebel, Ingwer, Eigelb, Starke, Sojasauce, Salz und 1 TL Chilipaste
vermischen.

Wasser aufkochen und dann simmern lassen. Aus dem Hackfleisch kleine Béllchen formen und
im Wasser garziehen lassen.

In einem anderen Topf den Hiihnerfond erhitzen. Rettichstreifen hineingeben. Mit Sesamél und
Salz abschmecken.
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Die Hackbillchen aus dem Wasser heben und in die Suppe geben.
Mit gehacktem Koriander bestreut servieren.

Fiir den Dip:

Chilibohnenpaste mit Sojasauce verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Claes am 13. Méarz 2019
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Mango-Suppe, Croiitons, Zucchini-Réllchen, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Mangosuppe:

200 g Suppengemiise 2 Mangos 1 rote Zwiebel

4 Chilischote 1 Stiick Ingwer 50 ml Kokosmilch
Olivendl 50 g Himalayasalz grober, bunter Pfeffer
Fiir die Croutons:

2 Scheiben Toastbrot 1 Zehe Knoblauch 4 Chilischote
Butter 2 EL Zucker

Fiir die Zucchiniréllchen:

1 Zucchini 100 g Schafskése 1 Zehe Knoblauch
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

50 g Gouda

Fiir die Garnitur:

Chilifaden

Fiir die Mangosuppe:

Den Ofen auf 200 Grad Heif3luft vorheizen.

Im Mixer aus dem Suppengemiise und Salz eine Gemiisebriihe herstellen. Zwiebel abziehen und
kleinhacken. Mangos schélen und kleinschneiden. Chili der Lange nach halbieren, Kerne entfer-
nen und kleinhacken. Ingwer schiilen und feinschneiden. Zwiebel, Mango, Chili und Ingwer im
Topf mit Olivenol anbraten.

Wasser und Gemiisebriihe hinzufiigen, bis die Mangos bedeckt sind. Ca. 10 Minuten koécheln
lassen.

Topfinhalt in den Mixer geben und anschliefend mit Kokosmilch, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Croutons:

Toast in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken. Chili feinwiirfeln. Toast in einer
Pfanne mit Butter, Knoblauch, Salz und Chili anbraten. Mit Zucker karamellisieren.

Fiir die Zucchinirollchen:

Zucchini waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben schneiden und in der Pfanne mit Ol anbra-
ten. Knoblauch abziehen und kleinhacken.

Schafskise mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Olivendl vermengen.

Schafskésecreme auf Zucchinis geben und diese einrollen. Mit Zahnstocher fixieren.

Fiir den Chip:

Gouda reiben, in Talern auf ein Backblech geben und 8 Minuten knusprig backen, bis die Taler
goldgelb sind.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Chilifiden garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Louiza Tiedje am 05. Mé&rz 2019
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Basilikum-Suppe mit gefiillter Tomate

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 15 Zweige Basilikum
100 ml trockener Weilwein 800 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol

Fiir die Basilikumpaste:

250 g Blattspinat 30 g Pinienkerne 200 g Sahne
Eiswasser 80 ml Olivenol Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die gefiillten Tomaten:

4 Tomaten 100 g Mozzarella 30 g griine Oliven
2 EL Olivendl con Limone 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 150 Grad Heiluft vorheizen.

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in dem Olivendl glasig
diinsten. Mit Weiflwein abloschen, den Gefliigelfond angieflen und die Fliissigkeit bei mittlerer
Hitze auf die Hélfte einkochen lassen.

Basilikum waschen und trockenwedeln, die Bléttchen von den Stielen zupfen und beiseite legen.
Die Stiele in die Suppe geben.

Fiir die Basilikumpaste:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten.

Blattspinat verlesen, waschen und in reichlich kochenden Salzwasser ca. 10 Sekunden blanchie-
ren. In Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Dann sehr fest ausdriicken und grob
zerkleinern.

Olivenol mit den Basilikumbléittern, den Pinienkernen und dem Spinat fein piirieren. Die Paste
mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und beiseite stellen. Sahne in die Suppe geben und diese
nochmals aufkochen lassen.

Fiir die gefiillten Tomaten:

Tomaten {iber Kreuz einritzen, kurz tiberbrithen, abschrecken und enthduten. Am Stielansatz
jeweils einen schmalen Deckel abschneiden und die Tomaten mit einem Kugelausstecher vorsich-
tig aushohlen.

Mozzarella gut abtropfen lassen, in 3 cm grole Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Oliven hacken, mit dem Mozzarella und dem Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die ausgehshlten Tomaten in eine feuerfeste Form setzen, mit der Mozzarella-Oliven-Mischung
fiillen und die Deckel wieder aufsetzen. Die Tomaten im Backofen auf der mittleren Schiene 5-8
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Basilikumstiele aus der Suppe entfernen, die Basilikumpaste zugeben
und die Suppe fein piirieren.

Butter in kleine Wiirfel schneiden und nach und nach untermixen. Die Suppe mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und jeweils eine gegarte Tomate hineinsetzen und servieren.

Katharina Ernst am 05. Méarz 2019
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Streetfood-Nudel -Eintopf mit Hihnchen, Pak-Choi-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Héhnchenbriiste a 150 g 50 g Zuckerschoten 2 Karotten

1 Knolle Ingwer & 2 cm 3 Bund Friihlingszwiebeln 200 ml Gefliigelfond
1 TL Sambal Oelek 3 TL Chilisauce 3 EL Sojasauce
Salz

Fiir die Nudeln:
100 g Mie-Nudeln
Fiir den Salat:

2 Baby-Pak-Choi 200 g gerducherter Tofu 4 Friihlingszwiebeln

2 Karotten 1 rote Chili 1 Limette, 2 EL Saft

2 EL Sojasauce 1 TL Ingwerpulver 1 TL gemahlenes Zitronengras
1 Prise brauner Zucker 40 g Erdniisse 2 Zweige Koriander

3 EL Erdnussol Salz

Fiir das Bhatura:

300 g Mehl 4 EL Naturjoghurt 1 EL Grief

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel £ TL Backpulver 1 Prise Zucker

400 ml neutrales Pflanzenol 1 TL feines Salz

Fiir das Hihnchen:

Das Hiéhnchenbrustfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. 1 TL
Chilisauce mit 1 EL Sojasauce verrithren und unter das Fleisch mischen. Den Ingwer schélen
und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Griin in
feine Ringe schneiden, etwas Griin beiseitelegen. Die Zuckerschoten waschen und putzen, die
Féaden dabei mit abziehen. Die Schoten leicht schrig in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden. Die
Karotten schilen und erst ldngs in Scheiben, dann die Scheiben in Streifen schneiden.
Gleichzeitig Gefliigelfond mit Ingwer, Friithlingszwiebeln, Zuckerschoten und Karotten zum Ko-
chen bringen und ca. 2 Minuten kochen lassen.

Mit iibriger Chili- und Sojasauce wiirzen. Mit Salz und Sambal Oelek kriiftig abschmecken.
Fiir die Nudeln:

Die Nudeln in einem Topf mit Gefliigelfond aufkochen und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Die Hahnchenbruststiicke in einem Wok mit etwa Sesamol kréftig anrosten. Den aromatisierten
Fond angieBen aufkochen und mit den Nudeln vermengen.

Fiir den Salat:

Den Pak-Choi abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Die Karotten schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Die Friihlingszwiebeln von
der &uferen Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Chili léngs halbieren, von
Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln.

Fiir das Dressing 2 EL Erdnussol, Limettensaft, Sojasauce, Ingwer- und Zitronengraspulver, Zu-
cker und eine Prise Salz kréftig aufschlagen. Die Chiliwiirfel unterriihren und iiber den Salat
traufeln.

Den Tofu wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne im restlichen Erdnusscl goldbraun anbra-
ten. Die Erdnusskerne zugeben, kurz mitschwenken, heify auf den Salat geben und mit gehacktem
Koriander garnieren.
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Fiir das Bhatura:

Mehl, Grief3, Salz, Zucker, Kreuzkiimmel und Backpulver verriihren.

Joghurt und 2 EL Ol hinzufiigen und zu einem elastischen Teig verkneten.

Den Teig mit einem Nudelholz zu 8 kleinen Fladen ausrollen.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Fladen darin ausbacken. Das Brot muss beim Frittieren
von Ol bedeckt sein.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Grieblinger am 22. Januar 2019

Kokos-6Glasnudel - Suppe mit Hdahnchen- Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

130 g Glasnudeln 1 rote Paprika 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Zitronengras

1 Limette 500 ml Hiithnerfond 400 ml Kokosmilch

1 EL Fischsauce 2 TL Kurkuma 2 TL Koriandersamen
1 EL Kokosol Salz

Fiir die Hihnchenspiefie:
1 Hihnchenbrustfilet & 150 g 2 Stangen Zitronengras 2 EL neutrales Ol
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Paprika waschen, Kerngehduse und Strunk entfernen und Pa-
prika wiirfeln. Kokosol in Pfanne erhitzen und Zwiebel und Paprika anschwitzen. Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und reiben. Zitronengras waschen und mit Hilfe eines
Messers andriicken. Alles zu Zwiebel und Paprika geben. Mit Kurkuma und Koriandersamen
wiirzen. Limette auspressen und etwas Limettensaft zum Gemiise geben. Mit Hithnerfond und
Kokosmilch abléschen. Alles einmal aufkochen lassen. Mit Salz und Fischsauce abschmecken. Vor
dem Servieren das Zitronengras aus dem Sud holen. Glasnudeln in eine Schiissel geben und mit
kochendem Wasser iibergieflen und ca. 3 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb abgieflen
und vor dem Servieren in die Suppe geben.

Fiir die Hihnchenspiefe:

H&ahnchenbrust waschen, trockentupfen und putzen. In Wiirfel schneiden und auf zwei Zitro-
nengrasstingel aufreihen. Mit etwas Ol bestreichen, mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen. Ol in
beschichteter Pfanne erhitzen und HéhnchenspieBe rundherum anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Henri Cords am 27. November 2018
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Waldpilz-Suppe mit Parmaschinken-Croitons, Petersilie

Fiir zwei Personen
Fiir die Waldpilzsuppe:

100 g getr. Waldpilze 400 g gemischte Waldpilze 200 g Steinpilze (TK)
1 Zwiebel 1 Zitrone 500 ml Rinderfond
30 g Mehl 250 ml siifle Sahne 1 EL Saure Sahne

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Croutons:
2 Scheiben Kasten-Weiflbrot 4 Scheiben Parmaschinken 10 Salbeiblédtter

50 g Butter

Fiir die Petersilie:

1 Bund krause Petersilie 200 ml neutrales Ol

Fiir die Garnitur:

1 frischer Steinpilz 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Waldpilzsuppe:

Den Rinderfond mit den getrockneten Waldpilzen aufkochen. Sahne dazu geben. Zitrone heif3
abwaschen, Schale abreiben und zum Fond geben.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In Butter andiinsten und aufgetauten Tiefkiihl-Pilze dazu
geben. Etwas schmoren lassen, mit Mehl bestduben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Geschmorte Pilze in den Fond geben und unterriihren. .

Fiir die Croiitons:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Weiflbrot in kleine Wiirfel schneiden. Butter in Pfanne
erhitzen und Brotwiirfel darin anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salbei und Parma-
schinken umwickeln. Erneut in der Pfanne von allen Seiten anbraten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Petersilie:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Fett in Topf erhitzen und Petersilie frittieren. Mit einer
Schaumkelle aus dem heiflen Fett holen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Frischen Steinpilz putzen und ldngs in Scheiben schneiden. Pilzscheiben in etwas Butter anbra-
ten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Crotitons und Petersilie auf der Steinpilzscheibe anrichten
und zur Suppe reichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 30. Oktober 2018
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Kartoffel-Eintopf mit Maishdhnchen und Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishihnchen:

200 g Maishdhnchen, Oberkeule 2 EL Butter 1 3 EL Olivensl

1 TL Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Eintopf:

200 g Mini-Friihlingskartoffel 2 Karotten 3 gelbe Mini-Paprikas
3 rote Mini-Paprikas 1 rote Zwiebel 3 Knoblauchzehen
1 Zweig Salbei 1 Zweig Thymian 125 ml Weilwein
1 EL Mehl 375 ml Entenfond 1 Zitrone

1 EL Butter 1 EL Neutrales O1 1 TL Oregano

1 Prise Cayennepfeffer 3 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Scheibe Baquette 1 TL Butter 1 Bund Dill

1 EL Creme-fraiche Salz

Fiir das Maishihnchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Ol und Butter in einem Briiter erhitzen. Fleisch darin ca. 8 Minuten scharf anbraten und mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Eintopf:

Kartoffeln schilen, waschen und in einem Briter mit Butter und Ol leicht braten.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbmonde schneiden. Paprika entkernen und halbie-
ren. Karotten schilen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und feinschneiden.

Zwiebeln und Knoblauch zum Fleisch geben und ca. 2 Minuten anbraten. Mit ein wenig Weif3-
wein abléschen und einkochen lassen.

Mehl unterrithren und den restlichen Weilwein dazu gielen. 3-4 Minuten einkochen lassen.
Paprika, Karotten, Butter und Entenfond hinzufiigen. Salbei und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und feinhacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Kartoffeleintopf mit
Zitrone, den Kriautern, Oregano, Kiimmel, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken. Hitze
reduzieren und abgedeckt ca. 30 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Eintopf mit Dill garnieren.

Butter auf das Brot schmieren, mit Dill und Salz garnieren und im Ofen knusprig backen. Creme
fraiche auf dem Eintopf drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dorina Vornicescu am 18. Oktober 2018
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Karotten-Ingwer-Suppe mit Curry, Hihnchen-SpieBl, Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Karotten 3 cm frischer Ingwer 1 Zwiebel

500 ml Gemiisefond 300 ml Sahne 100 ml Weilwein

100 ml Orangensaft 50 g saure Sahne 1 EL Curry

1 TL Honig 1 EL Butter Salz, Basilikumzweige
Fiir den Hihnchenspiefi:

1 Hahnchenbrust 1 Zitrone 4 ELOlivenol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Ciabatta:

% Ciabatta 5 Knoblauchzehen Olivenol, Petersilie

Fiir die Suppe:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Butter andiinsten.

Karotten schilen, in kleine Stiicke schneiden und hinzugeben. Kurz mitdiinsten lassen.

Curry und Honig hinzufiigen, gut umriithren und mit Weiflwein abléschen. Sobald der Wein so
gut wie verkocht ist, Orangensaft und Gemiisefond hinzufiigen. Ingwer reiben und die Suppe
damit wiirzen. 15 Minuten kochen lassen, bis die Karotten gar sind.

Anschliefend Sahne und saure Sahne hinzufiigen, noch einmal aufkochen lassen und mit dem
Piirierstab piirieren. Mit Salz abschmecken. Basilikum abbrausen und als Garnitur verwenden.
Fiir den Hihnchenspief3:

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen, parieren und in kleine Stiicke schneiden. Den Saft einer
halben Zitrone auspressen.

Das Fleisch in einer kleinen Schiissel mit etwas Olivendl, Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer
marinieren. Kurz ziehen lassen und danach diinn auf einem Holzspiefl aufspieen. Anschlieend
in einer heiflen Pfanne scharf in Olivendl anbraten. Den Spiefl mit der Suppe anrichten.

Fiir das Knoblauch-Ciabatta:

In einer heiflen Pfanne Olivendl erhitzen. Knoblauchzehen abziehen und im Ganzen hinzugeben.
Das Brot in Scheiben schneiden und im Knoblauchél goldgelb ausbacken. Etwas Petersilie ab-
brausen, klein hacken und dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 09. Oktober 2018
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Kiirbis-Creme-Suppe mit Hdhnchen-SpieB und Kiirbis-Kernen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 400 ml Gemiisefond
100 g Sahne 1 EL Mehl 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die gerosteten Kiirbiskerne:

300 g Kiirbiskerne

Fiir den Hihnchenspief3:

1 Hahnchenbrustfilet & 180 g 1 Zitrone 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
5 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin Salz

Fiir die Suppe:

Den Kiirbis vierteln, entkernen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein
wiirfeln.

Butter in einem grofien Topf aufschdumen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Den Kiirbis
dazugeben, anbraten und mit Mehl bestdubt anschwitzen.

Fond und Sahne angieflen, die Suppe aufkochen und abgedeckt bei schwacher Hitze ca. 25 Mi-
nuten kocheln lassen.

Die Suppe zum Schluss mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die gerosteten Kiirbiskerne:

Die Kiirbiskerne in eine beschichtete Pfanne geben. Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die
Kiirbiskerne unter Riihren etwa 3 Minuten rosten.

Fiir den Hihnchenspief3:

Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Den Abrieb mit 1 EL Saft, Paprikapulver, Rosmarin und Olivendl verriihren.

Das H&ahnchenbrustfilet waagerecht halbieren. Die Hélften nochmals diagonal teilen und auf
Spiefle stecken. Das Fleisch rundum mit der Marinade bestreichen und etwa 15 Minuten mari-
nieren.

Die Spiefle bei starker Hitze etwa 5 Minuten in einer Grillpfanne grillen, dabei gelegentlich wen-
den und mit Marinade bestreichen. Die Spiele erst nach dem Grillen salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Weinreis am 02. Oktober 2018
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Méhren-Ingwer-Suppe mit Kiirbiskern-Blatterteig-Zopf

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Karotten 15 g Ingwer 1 Stange Staudensellerie
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Zitrone

375 ml Gemiisefond 1 EL Créme-fraiche 2 EL Kiirbiskerne

1 EL Honig 3 EL Butter 1 EL Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir den Blitterteig-Zopf:

250 g Blatterteig 20 ml Kiirbiskernol 3 TL Kiirbiskerne

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und von beiden die Hélfte wiirfeln. Beides in Ol und
einem EL Butter glasig andiinsten.

Den Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Den Staudensellerie der Lénge nach auf-
schneiden und gut auswaschen. Die Karotten putzen und schilen. Die Hélfte des Staudenselleries
und die Karotten in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Ingwer und einem weiteren
Essloffel Butter in die Zwiebel-Knoblauch-Mischung geben, danach kurz andiinsten. Mit dem
Gemiisefond abloschen, mit Salz abschmecken und bei geschlossenem Deckel ca. zwolf Minuten
kocheln lassen.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrtsten. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Créme fraiche, Honig und die restliche Butter mit Zitronenzesten in die Suppe
geben.

Anschlielend die Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Kiirbiskerne hineingeben. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Blitterteig-Zopf:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Aus dem Blétterteig drei schmale Streifen schneiden und mit Kiirbiskernol einpinseln. Kiibis-
kerne in den Teig andriicken. Einen Zopf flechten und fiir 12 Minuten bei 200 Grad im Ofen
backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Wiister am 11. September 2018
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Kartoffel-Suppe mit pochiertem Ei, Speck, Krdauter-Crépe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g mehlige Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Knoblauch
3 glatte Petersilie 2 Lorbeerblatt 1 Liter Gemiisefond
250 ml Sahne 1 EL Margarine Salz, Pfeffer

Fiir den Speck:
100 g gerducherter Speck 1 EL neutrales Ol
Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 150 ml Weiflweinessig

Fiir die Crépe:

125 g Mehl 1 TL Zucker 3 Eier

250 ml Milch 2 EL Butter 1 TL Rum

2 Zweige Petersilie 5 Halme Schnittlauch 4 Késtchen Kresse
2 Zweige Kerbel Salz

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, in
Wiirfel schneiden und in etwas Margarine andiinsten. Kartoffelwiirfel dazugeben und kurz an-
braten. Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer dazu geben. Mit Gemiisefond abléschen und mit Sahne
aufgieffien. Ca. 20 Minuten kochen lassen. Mit dem Stabmixer piirieren und mir Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Suppe verfeinern.

Fiir den Speck:

Speck in Wiirfel schneiden. Ol in Pfanne erhitzen und Speck darin knusprig anbraten.

Fiir das pochierte Ei:

Topf Wasser und Essig zum kochen bringen. Eier vorsichtig einzeln in eine Tasse schlagen. Was-
ser mit einem Schneebesen umriihren, sodass ein Strudel entsteht. Die Eier direkt in den Strudel
geben. Ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Wéhrend des Garvorgangs Eiweifl mit
einem Kochl6ffel immer wieder in Form bringen. Anschliefend Eier vorsichtig mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser holen und abtropfen lassen.

Fiir die Crépe:

Mehl, Zucker, Eier, Milch und eine Prise Salz mit dem Handriihrgerit zu einem diinnfliissigen
Teig verrithren. Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Kresse abschneiden. Krauter in den Crépe-Teig geben. Butter in einem kleinen Topf schmelzen
und zum Teig geben. Crépe-Teig in einer beschichteten Pfanne diinn verteilen und von beiden
Seiten goldbraun ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Liane Malbert am 03. September 2018
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SiiBkartoffel-Eintopf mit Honig-Chorizo und Sour Cream

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

1 SiiBkartoffel &4 250 g 250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Blattspinat

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 250 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol 2 EL edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Chorizo:

200 g Chorizo 2 EL fliissiger Honig 2 EL Ol

Fiir die Sour Cream:

250 g Schmand 250 ml Milch 1 Limette

1 Prise Zucker 1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir den Eintopf:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Siikartoffel und Kartoffeln schneiden,
waschen und in Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin anschwitzen. Kartoffelsorten dazu geben und kurz anbraten. Mit Paprikapulver wiirzen.
Mit Hiihnerfond und 250 ml Wasser abloschen und aufkochen lassen. 15 Minuten zugedeckt
kochen.

Spinat waschen und trockenschleudern. Zum Eintopf dazu geben und ca. 10 Minuten mitgaren
lassen.

Fiir die Chorizo:

Haut von Chorizo abziehen und Wurst in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Wurst von beiden Seiten scharf anbraten. Einen Teil der Wurstscheiben fiir den
Eintopf zur Seite legen. Anderen Teil mit Honig in der Pfanne kurz durch schwenken.

Fiir die Sour Cream:

Limette heil abwaschen und etwas Schale abreiben. Limette halbieren und Saft auspressen.
Schmand mit etwas Milch und Limettensaft glatt rithren. Mit Zucker, Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und Limettenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dagmar Ernst am 03. September 2018
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Eintopf mit Mango und Hiihner-Pistazien-SpieBen

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 350 g Tomaten

2 kleine Zwiebeln 4 Knoblauchzehe 1 Mango

1 Limette 15 g gesalzene Pistazien 3 Dose Kokosmilch
3 EL Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

250 g Hithnerbrust 50 g gesalzene Pistazien 2 Eier

25 ml Milch 25 g Mehl 50 g Paniermehl
2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Petersilie 25 g gehackte Pistazien

Fiir den Eintopf:

Zwiebeln und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Etwas Ol in einem Topf erhitzen und
Zwiebeln und Knoblauch glasig braten. Tomaten und Paprika waschen, putzen und wiirfeln.
Kurz anbraten und mit 250 ml Wasser aufgieflen. Limette auspressen und Saft, Salz, Pfeffer und
Chili dazu geben. Bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Anschlieflend von der Hitze nehmen.

Mango schélen, entkernen und wiirfeln. Mangowiirfel und Pistazien in Topf geben, mit Kokos-
milch auffiillen. Alles warm werden, aber nicht mehr kochen lassen. Mit Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Hiihnerfleisch waschen, mit Kiichenpapier abtupfen, in diinne Streifen schneiden und wellenfor-
mig auf Holzspiefle stecken. Salzen und pfeffern. Pistazien grob hacken und auf einem tiefen
Teller mit Paniermehl vermengen. Mehl und verquirlte Eier mit Milch auf je zwei weitere tiefe
Teller geben.

Hiihnerspiefle erst im Mehl wilzen, dann durch das Eigemisch ziehen und anschliefend mit dem
Pistazien-Paniermehl panieren.

Rapsol in beschichteter Pfanne erhitzen und Spiefle rundherum knusprig anbraten. Nach dem
Braten auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter vom Stiel zupfen. Gericht mit Petersilienblit-
tern und Pistazien garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Steinkraus am 15. August 2018
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Bohnen-Eintopf mit Reis, Maniokmehl, Mangold, Caipirinha

Fiir zwei Personen
Fiir die Feijoada:

300 g gerduch. Schweinerippen 100 g Kasseler 100 g Bauchspeck
200 g Chorizo 2 Dosen schwarze Bohnen 2 Schalotten

4 Knoblauchzehen 3 Lorbeerblétter 500 ml Rinderfond
4 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Langkornreis 2 TL Salz

Fiir die Farofa:

200 g Maniokmehl 70 g Butter

Fiir den Mangold:

4 bunte Mangoldblétter 3 Orange 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 grofle Orange 50 g Chorizo 3 EL Ol

Fiir den Caipirinha:

120 ml Cachaca 2 Limetten 6 TL weifler Rohrzucker

500 ml Crushed Ice

Fiir die Feijoada: Die Schalotten und Knoblauchzehen abziehen, Schalotten wiirfeln und Knob-
lauch zerdriicken. Speck und Kasseler in mundgerechte Wiirfel, Chorizo in Scheiben schneiden.
Schalotte und Knoblauch in etwas Ol in einem grofien Topf anbraten, bis sie leichte Roststoffe
bilden. Speck, Kasseler, Chorizo und Rippen hinzu geben und stark anbraten. Bohnen abtrop-
fen, das Bohnenwasser auffangen. Bohnen und Lorbeerbldatter zum Fleisch geben. Nach ca. 2
Minuten mit dem Rinderfond und Bohnenwasser abléschen und 25 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis: Reis mit der doppelten Menge gesalzenem Wasser kécheln lassen, bis Wasser ver-
kocht ist.

Fiir die Farofa: Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Maniokmehl dazu geben und anbraten.
Anschlielend in eine ofenfeste Form geben und bei 150 °C knusprig backen.

Fiir den Mangold: Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, Schalotte wiirfeln und Knoblauch
zerdriicken. Mangold waschen und trockenschleudern. Blétter fest einrollen und in diinne Strei-
fen schneiden. Schalotten und Knoblauch in Ol anbraten, Mangoldstreifen dazu geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mangold ca. 5 Minuten unter stindigem Riihren braten. Orange aus-
pressen und Saft iiber den Mangold geben.

Fiir die Garnitur: Die Orange schilen und filetieren. Chorizo in sehr feine Scheiben schneiden
und in etwas Ol knusprig frittieren.

Fiir den Caipirinha: Limetten heifl abwaschen, auf einem Brett rollen und in achtel schneiden.
Zucker und Limetten auf die Gléser verteilen und mit einem Stofel leicht ausdriicken. Glas bis
an den Rand mit Crushed Ice fiillen. Je 5 cl Cachaca dazu gieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Krasimira Krasteva am 15. August 2018
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Spinat-Suppe mit gerdsteten Niissen, Blatterteig- Stange

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

75 g mehligk. Kartoffeln 200 g Blattspinat 1 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehen 350 ml Gemiisefond 25 g Creme-fraiche

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteig-Stange:

1 Rolle Blétterteig 1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam
1 Ei (Eigelb) 50 ml Milch

Fiir die Niisse:
2 EL Haselnusskerne

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Kartoffeln schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch pressen
und Kartoffeln in 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln darin unter gelegentlichem Riihren
2 Minuten andiinsten. Spinat in einem feinen Sieb gut ausdriicken und mit dem Fond in den
Topf geben. Aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen. Suppe fein piirieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Créme fraiche in die Suppe einriihren.

Fiir die Blitterteig-Stange:

Blatterteig ausrollen und mit einen Messer Bahnen schneiden. Ei trennen. Ei trennen und das
Eigelb mit der Milch vermengen. Die Blatterteig- Bahnen zu einer Rolle formen und mit der Ei-
Milch Mischung bestreichen. Mit Sesam bestreuen und im Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen.
Fiir die Niisse:

Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol résten. Uber der Suppe verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Ebner am 24. Juli 2018
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Sellerie-Suppe mit Sahne und Crolitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 mittelgrofie Sellerieknolle 300 ml cremige Sahne 31% 125 g Butter

1 Prise Muskat 200 ml Sahne Salz
Fiir die Croiitons:

2 helle Kaiserbrotchen 100 g Butter

Fiir die Garnitur:

30 g Mandelbléttchen 20 g Butter

Fiir die Suppe:

Die Sellerieknolle schilen, abbrausen und trocken tupfen. In kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum kochen bringen und die Wiirfel darin mindestens 15 Minuten kochen lassen.
Sahne steif schlagen und bei Seite stellen.

Von der weich gekochten Sellerie die Fliissigkeit in eine Schiissel gieflen. Mit einem Piirierstab
piirieren und nach und nach etwas Selleriefliissigkeit dazu geben. Sahne und 2 EL Butter dazu
geben. Mit Salz mild abschmecken und zur gewiinschten Konsistenz verarbeiten.

Fiir die Croiitons:

Brotchen wiirfeln und in Butter in einer Pfanne knusprig braten. Zur Seite stellen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Garnitur:

Mandelbldttchen in einer Pfanne mit Butter schmelzen und leicht résten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carmen Menz am 24. Juli 2018
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Knoblauch-Suppe mit gebeiztem Kabeljau und Gruyere -Brot

Fiir zwei Personen
Fiir den Fond:

2 Markknochen 7 Knoblauchzehen 3 Knolle Sellerie
1 Karotte 3 Stange Lauch 1 Gewiirznelke
3 Salbeibliitter Salz 3 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir den Fisch:
2 Kabeljaufilets a 150 g 2 Knollen Knoblauch 20 ml Knoblauchsaft
1 Zitrone, Abrieb 4 Zweige Dill 1 EL brauner Zucker
5 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir das Brot:
3 kleine Schwarzbrotscheiben 100 g Bergkiise 75 g Gruyere
Olivenol

Fiir den Fond:

Die Markknochen in einem Topf mit wenig Ol kurz anrosten.

Sellerie, Karotte und Lauch waschen, grob zerteilen, in den Topf geben, 500 ml gesalzenes Was-
ser aufgieflen und etwa 15 Minuten kochen lassen.

Den Knoblauch andriicken und mit Nelke, Salbei und Pfefferkérnern zum Sud geben.

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch in den Entsafter geben und auspressen.

Die Zitrone fein reiben, halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Knoblauchsaft, Zitro-
nenabrieb, Zucker und Pfeffer mit dem Olivendl zu einer Marinade verriihren.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in einen Vakuumbeutel legen. Mit Marinade und Dill
iiberziehen. Die Luft aus dem Beutel herausdriicken, fest verschlieBen und fiir ca. 25 Minuten
im vorgeheizten Ofen garen. Erst nach dem Ofen mit Salz wiirzen.

Fiir das Brot:

Den Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Brot in einer Pfanne mit wenig Olivendl anrosten.

Den Kise auf einer Vierkantreibe fein reiben. Auf jede Scheibe den geriebenen Kése streuen und
mit Olivenol betraufeln. Im heiflen Ofen etwa 4 Minuten gratinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Mahnert am 06. Juni 2018
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Kresse-Schaumsuppe, Bdrlauch-Nocken, Sauerteig-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Beete Kresse 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 2 EL Butter 3 EL Dinkelmehl

100 g Sahne 50 ml trockener Weilwein 500 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Nocken:

% Bund Bérlauch 200 ml Saure Sahne 100 g Mehl

1 Ei Salz

Fiir die Crotutons:

4 Sauerteigbrot 1 Knoblauchzehe 4 Bund glatte Petersilie
% Bund Schnittlauch 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

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

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiins-
ten. Mit dem Mehl bestéduben und so lange rithren, bis die Mischung zu schiumen beginnt. Mit
Weiflwein abloschen und Gemiisefond angiefien. Kriftig aufkochen lassen und dann bei niedriger
Hitze etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Die Hilfte der Kresse und die Sahne in die Suppe geben und in einem Standmixer piirieren.
Die iibrige Kresse unterziehen und mit Zitronensaft, Chiliflocken, Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Nocken:

Saure Sahne, Mehl und Ei in einer Schiissel mit einem Schneebesen cremig verrithren. Barlauch
abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Sahne-Mehl-Mischung mit reichlich Bér-
lauch und Salz abschmecken.

Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten
gar kochen.

Fiir die Croiitons:

Den Knoblauch abziehen. Die Toastbrotscheiben in 1 x 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne aufschiumen, die Wiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und goldgelb
ausbacken.

Die Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken, dazu geben und mit in
der Pfanne schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Dannhauser am 03. Mai 2018
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Krduter-Spaghettini aus der Spritze in Teriyaki-Pilzfond

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghettini:
5 Zweige Thai-Koriander 5 Zweige glatte Petersilie 1 g Ascorbinsédure

5 g Metil 1 EL Olivenol 1 Prise grobes Meersalz
Fiir die Suppe:

500 ml Kalbsfond 2 Kalbsknochen 50 g getr. Asia-Pilze

20 g getr. Steinpilze 10 Koriandersamen 1 Zweig Rosmarin

Fiir die Teriyaki-Sauce:

60 ml Sojasauce 60 ml Mirin 20 ml Reisessig

2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer & 24 cm 1 4 TL Demerara-Zucker

Fiir die Spaghettini:

Thai-Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Die Kriuter zusammen
mit 150 ml Wasser mit dem Stabmixer fein mixen. Diese Masse wenige Minuten lassen. Auf
kleiner Stufe das Metil untermischen. Salz, Oliventl und Ascorbinséure dazugeben.

Die Masse in den Kiihlschrank stellen und in Spritzen aufziehen.

Fiir die Suppe:

Den Fond in einem kleinen Topf erwidrmen. Die Pilze in wenig Wasser etwa 15 Minuten quellen
lassen, abgielen und das Wasser auffangen. Die Pilze, Koriandersamen, Kalbsknochen und Ros-
marin dazugeben und kréftig aufkochen lassen. Den Sud durch ein Haarsieb passieren.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Den Ingwer schéilen und fein reiben. Sojasauce, Mirin und Reisessig kriftig aufkochen. Den
Knoblauch andriicken und im Sud mit Ingwer und Zucker 5 Minuten ziehen lassen.

Die Teriyaki-Sauce durch ein Sieb passieren. Etwa 1 EL der Teriyaki-Sauce in den Fond riihren.
Die Suppe moglichst heifl in vorgewédrmte Suppenteller gieflen, den Spritzeninhalt gleichméBig
in den Teller geben und servieren.

Dirk Reininghaus am 03. Mai 2018
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Ingwer-Kokos-Suppe mit Shirataki-Nudeln, Hihnchen-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

4 Bund Friihlingszwiebeln 2 rote Chilis 2 Knoblauchzehen
1 Knolle Ingwer & 3 cm 1 Limette, Saft 200 ml Kokosmilch
300 ml Hithnerfond 2 TL glutenfreie Sojasauce 2 EL Kokosol

Fiir den Spief3:

1 Hiihnerbrust a 150 g 2 Stangen Zitronengras 4 EL Erdnussol
Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln:

120 g Shiratakinudeln feines Salz

Fiir die Suppe:

Den Ingwer schilen und fein reiben.

Kokosmilch und Fond mit dem Ingwer in einem kleinen Topf aufkochen und zugedeckt ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Chilis halbieren, entkernen, fein hacken.

Den Wok erhitzen, Kokosol darin heifl werden lassen. Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Chili kurz
braten, mit der Ingwer-Kokosmilch abléschen und aufkochen. Zwiebelringe zugeben und alles
mit Limettensaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir den Spiefi:

Die Hiihnerbrust waschen, trocken tupfen, in 1 x 3 cm groflie Streifen schneiden und auf das
Zitronengras ziehen.

Eine Pfanne mit Erdnussol erhitzen und den Spiefl 2 Minuten rundum braten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nudeln:

Shiratakinudeln in ein Sieb schiitten, mehrfach abspiilen. Die Nudeln in Salzwasser 1 Minute
kochen, dann abgieflen. Die Nudeln der Suppe zugeben und noch einmal 3 Minuten kécheln.
Die Suppe in Schiisseln mit dem H&hnchen-Zitronengras-Spie8 anrichten und servieren.

Riidiger Griinwald am 23. April 2018
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Spargel-Creme-Suppe mit Barlauch-Schaum und Rhabarber

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g weifler Spargel 2 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone, Saft

250 g Sahne 15 g Mehl 60 g Butter

Zucker Chili-Wiirzsauce 1 TL Sesamol

Salz

Fiir den Birlauch-Schaum:

200 g Schmand 200 g saure Sahne 20 g Bérlauch

Salz Pfeffer

Fiir den Rhabarber:

1 Stange Rhabarber 2 EL Mehl 30 ml Mineralwasser
Pflanzenol 1 Prise feines Salz

Fiir die Suppe:

Den Spargelbruch mit 500 ml Wasser, Salz und Zucker in einem Topf einmal aufkochen lassen,
10 Minuten ziehen lassen und anschlieend passieren. Butter in einem Topf schaumig werden
lassen, Mehl mit einem Schneebesen einriithren und sofort mit dem heilem Spargelfond und
der Sahne abloschen. Mit Salz und Zucker wiirzen, einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen
lassen. Anschlieflend durch ein feines Sieb passieren, mixen und mit etwas Zitronensaft und
etwas Tabasco abschmecken.

Die Spargelstangen schélen und in feine Rauten schneiden. Mit Salz Zucker, Zitronensaft und
etwas Sesamdl marinieren.

Fiir den Béarlauch-Schaum:

Schmand mit saurer Sahne, gehacktem Barlauch, Salz und Pfeffer vermengen, mit dem Stabmixer
kréftig aufmixen und in einen Sahnespender fiillen.

Den Schaum aus einem Sahnespender auf den Teller geben.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber schélen und grob wiirfeln.

Aus Mehl, Mineralwasser und Salz einen Ausbackteig anriihren. Die Rhabarberstiicke durch den
Teig ziehen und in einem Topf mit reichlich Ol goldgelb ausbacken.

Spargel-Cremesiippchen mit Bérlauch-Schaum und crunchy Rhabarber auf Tellern anrichten und
servieren.

Lucas Finke am 18. April 2018

Spargel-Creme-Suppe

Fiir zwei Personen
500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe 70 g Butter

150 ml Sahne 4 EL Mehl 2 Scheiben Mischbrot
6 EL Olivensl 1 TL Ingwerpulver 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Den Spargel schilen, die holzigen Enden entfernen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten
im Sud garen. Butter im Topf schmelzen und mit Mehl eine Schwitze herstellen. Mit 500 ml
Spargelwasser aufgiefen und mit Sahne, Ingwer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Knoblauch abziehen, fein hacken und das Brot in Oliventl und Knoblauch rosten.

Jutta Marks am 11. April 2018
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Maronen-Suppe mit Mini-Spinat-Knédeln und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g vorgegarte Maronen 1 Schalotte 150 ml Sahne
300 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Mini-Spinatknddel:

300 g Knodelbrot 50 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Ei 100 ml Milch 30 g Parmesan
2 EL Semmelbrosel 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den krossen Speck:

4 Scheiben Friihstiicksspeck

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie 3 kleine Champignons

Fiir die Suppe:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf farblos anschwitzen.

Maronen zugeben und ebenso kurz anschwitzen. Gemiisefond aufgiefen und ca. 10 Minuten bei
schwacher Hitze kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 100 ml Sahne zugielen und alles
mit einem Piirierstab fein mixen. Eventuell durch ein Sieb passieren. Ubrige Sahne steif schlagen
und vor dem Anrichten essloffelweise auf die Suppe geben.

Fiir die Mini-Spinatknédel:

Knodelbrot in eine grofle Schiissel geben. Schalotte abziehen, fein hacken und mit dem Blatt-
spinat in einer Pfanne diinsten. Mit Milch abléschen und kurz einreduzieren lassen. Parmesan
reiben und mit dem Ei und dem Blattspinat zum Knoédelbrot geben und intensiv vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz etwas Semmelbroseln dazugeben.

Kleine Knodelchen aus der Masse formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 12 Minuten
kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Knddelchen mit einer Schopfkelle abschopfen und
gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knédelchen darin rundherum gold-
braun braten. Zum Anrichten die Mini-Knédel in die Suppe geben.

Fiir den krossen Speck:

Den Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und fein hacken. Pilze putzen und in
hauchfeine Scheiben schneiden.

Maronensuppe mit Mini-Spinatknédeln und krossem Speck in tiefen Tellern anrichten, mit Sah-
ne, Champignons und Petersilie garnieren und servieren.

Stefanie Probst am 04. April 2018
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SiBkartoffel-Suppe mit Kichererbsen-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g StuiBkartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Butter

100 ml Weiflwein 1 Zitrone 400 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Kichererbsen-Béllchen:

200 g Kichererbsen 100 g weifle Bohnen 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Sténgel Petersilie 4 TL Backpulver
40 g Semmelbrosel 10 g Speisestéirke 1 Ei

25 g Sesam 50 g Panko 1 TL Zimt

1 TL gemahlener Kiimmel 1 Msp.Chilipulver Frittiercl

Salz Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir die Suppe:

Siikartoffeln schélen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken.
Butter in einem Topf erhitzen. Siilkartoffeln und Zwiebel darin andiinsten. Mit Salz und 1 Pri-
se Zucker wiirzen. Mit Weiflwein abloschen. Orangenschale abreiben und mit Gemiisefond und
Kokosmilch zu den SiiBkartoffeln geben. Den Deckel auf den Topf legen und alles 12-15 Minuten
kochen lassen. Saft einer Zitrone auspressen, zur Suppe geben, und weitere ca. 3 Minuten kochen
lassen. Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschme-
cken.

Fiir die Kichererbsen-Billchen:

Kichererbsen und Bohnen abtropfen lassen, in der Moulinette fein piirieren. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, in Olivendl kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen ab-
zupfen, klein hacken und mit den Schalotten- und Knoblauchwiirfeln zum Piiree geben und mit
den Gewiirzen abschmecken. Ei trennen. Backpulver, Semmelbrisel, Speisestirke und Eigelb
zufiigen. Griindlich mischen und walnussgrofie Béllchen formen. Panko und Sesam mischen, die
Baillchen darin wilzen und in der heiflen Fritteuse goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und vor dem Anrichten auf Spiefichen stecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen abzupfen.

Siifkartoffel-Suppe mit Kichererbsen-Béllchen in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander garnie-
ren und servieren.

Mandy Kiewel am 13. Mérz 2018

91



Pilz-Suppe, Rote-Bete-Knddel, Weiwurst-Brezenknodel

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

150 g weifle Champignons
1 Gemiisezwiebel

2 EL Butter

3 EL Mehl

Fiir die Rote-Bete-Knodel:
1 grofle vorg. Rote-Bete

1 Knoblauchzehe

150 g braune Champignons
1 Zitrone

125 ml Sahne

500 ml Gefliigelfond

250 g gewiirfeltes Weifibrot
% Bund glatte Petersilie

150 g Krauterseitlinge
3 Bund glatte Petersilie
100 ml Weilwein

Chili, Salz, Pfeffer

3 Zwiebel
2 EL Butter

2 Eier 100 ml Milch 2 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Weillwurst-Knédel:

1 Weiiwurst 2 gewiirfelte Brezenstangen 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

1 Ei 2 EL Semmelbrosel

Salz

100 ml Milch
Pfeffer

Fiir die Suppe:

Pilze verlesen, putzen, waschen und klein schneiden. Die Hélfte der Pilze mit dem Stabmixer
piirieren, mit Fond und dem Weiiwein in einen Topf geben und um ca. 1/3 reduzieren las-
sen. Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, iibrige Pilze, Zwiebel und
Petersilie, bis auf ca. 1 EL zum Garnieren, zugeben und darin anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Reduzierte Fliissigkeit zugielen und alles nochmals aufkochen lassen. Zitrone hal-
bieren und den Saft einer Héalfte auspressen. Die fertige Suppe mit Sahne, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft und Zesten abschmecken.

Fiir die Rote-Bete-Knédel:

Rote Bete sehr fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, ebenso sehr fein wiirfeln. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und fein hacken. Milch lauwarm erwéirmen,
iiber das Knodelbrot gielen und einweichen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knob-
lauch und Petersilie darin glasig anschwitzen und zu dem Kndédelbrot geben.

Rote Bete, Eier, Brosel zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem groflen
Topf reichlich Wasser erwérmen. Ein doppelt so langes Stiick Aluminiumfolie, wie der Topf breit
ist, mit einem Pinsel mit Ol bestreichen. Aus dem Knddelteig eine lange Rolle formen. Die Kno-
delrolle zuerst dicht mit Frischhaltefolie umwickeln, anschliefend auf die gedlte Alufolie legen,
an den Seiten und oben gut verschlielen. So verpackt in den Kochtopf legen und die Knédelrolle
darin bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann herausnehmen, Folien entfer-
nen und ca. 2 cm breite Knodelscheiben abschneiden.

Fiir die Weilwurst-Knédel:

Weilwurst sehr fein wiirfeln. Brezen ebenso sehr fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen, ebenso sehr fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléttchen abzupfen und fein
hacken. Milch lauwarm erwédrmen, iiber das Brezenbrot gieflen und einweichen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Petersilie darin glasig anschwitzen und zu dem
Knoédelbrot geben. Weilwurst, Ei, Brosel zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einem groflien Topf reichlich Wasser erwérmen. Ein doppelt so langes Stiick Aluminiumfolie,
wie der Topf breit ist, mit einem Pinsel mit Ol bestreichen. Aus dem Knédelteig eine lange Rolle
formen. Die Kno6delrolle zuerst dicht mit Frischhaltefolie umwickeln, anschliefend auf die gedlte
Alufolie legen, an den Seiten und oben gut verschliefen. So verpackt in den Kochtopf legen und
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die Knodelrolle darin bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann herausnehmen,
Folien entfernen und ca. 2 cm breite Knodelscheiben abschneiden.

Schwammerlsuppe mit Rote-Bete-Semmelknodel und WeilwurstBrezenkndodel in tiefen Tellern
anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Michael Falkenhahn am 13. Marz 2018
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Indisches Chili con carne, Avocado-Salsa, Toast-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Chili con carne:

1 Rinderfilet a 300 g 100 g Baby-Okra-Schoten 5 Tomaten

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 Staude Sellerie

3 Mohren 1 rote Paprika 1 Siilkartoffel

1 rote Chili 1 Dose Kidneybohnen 2 TL BBQ-Sauce
1 EL Creme fraiche 50 ml trockener Rotwein 400 ml Rinderfond
2 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt 1 EL scharfes Paprikapulver
1 TL Garam Masala 2 EL Ghee 2 EL kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 reife Avocado 1 rote Zwiebel 1 kleine Tomate

1 Limette, Saft 4 Bund Koriander 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Toast-Chip:

2 Scheiben Toastbrot 3 TL Garam Masala 2 EL Ghee

Fiir das Chili con carne:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in 1,5 x 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Rin-
derfilet in einer Pfanne mit 1 EL Ghee scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und iiber die Tomaten und Okraschoten in eine
Schiissel gieflen. Die Zwiebel abziehen, vierteln und in schmale Streifen schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln.

In einem Topf mit tibrigem Ghee die Zwiebeln goldbraun résten, mit Rotwein abléschen und
reduzieren lassen.

Mohren, Sellerie, Siiflkartoffel, Paprika und Chili schilen und fein wiirfeln. Die Haut der Toma-
ten entfernen und fein wiirfeln. Die Okraschoten kalt abschrecken.

Das Tomatenmark mit den Zwiebeln im Topf anrésten. Die Tomatenwiirfel und den Rinderfond
hinzufiigen und aufkochen lassen. Mit dem Lorbeerblatt, Paprikapulver, Garam Masala und der
BBQ-Sauce wiirzen und reduzieren lassen.

Die Mohren- und Selleriewiirfel zusammen mit der gehackten Chili in den Topf geben und ga-
ren lassen. Die Paprikastreifen und gehackte Okraschoten dazugeben. Kidneybohnen hinzufiigen
und das Gemiise mit kalter Butter verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Rinderfiletwiirfeln vermengen.

Fiir die Salsa:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und
fein wiirfeln. Die Tomaten wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und den Koriander fein hacken.
Avocado, Tomate, Zwiebel und Koriander in einer kleinen Schiissel vermengen. Mit Limettensaft
betraufeln und mit Zucker, Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Fiir den Toast-Chip:

Das Innere der Toastscheibe mit einem Anrichtering ausstechen und in einer Pfanne mit aufge-
schdumtem Ghee goldbraun braten. Mit etwas Garam Masala und Salz wiirzen.

Das indische Chili con Carne mit Avocado-Salsa und Toast-Chip auf Tellern anrichten und
servieren.

Lea Munz am 20. Februar 2018
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Riesling-Suppe mit Apfel-Zwiebel-Concassée, Blutwurst

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 ml trockener Riesling 300 ml Kalbsfond 1 mehligk. Kartoffel
2 Schalotten 150 g Sahne 1 EL Mehl

1 TL Zucker Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

3 Roggenbrot 1 Prise Zimt 1 EL Butter

Salz

Fiir das Concassée:

1 Apfel 2 Schalotten 1 Zweig Thymian

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Blutwurst:
1 feste Blutwurst a 100 g 2 EL neutrales Pflanzenol

Fiir die Suppe:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Kartoffel schilen und auf einer Vierkantreibe grob
reiben.

Zucker mit 1 EL Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren, Schalotte und Kartoffel dazu-
geben und mit Mehl bestduben.

Kriftig anrosten und Kalbsfond angieflen.

Den Riesling dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei mittlerer Temperatur auf-
kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Sahne unterheben.

Fiir die Einlage:

Das Roggenbrot mit einer Brotschneidemaschine in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden und
diese grob wiirfeln. Butter in einer Pfanne aufschiumen und das Brot darin von allen Seiten
hellbraun résten. Mit Zimt und Salz wiirzen.

Fiir das Concassée:

Den Apfel halbieren, vom Kerngehduse befreien und schélen. Die Schalotten abziehen und fein
wiirfeln. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und Apfel, Schalotten und Thymian darin etwa 5 Minuten
leicht anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Blutwurst:

Die Blutwurst in 4 dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol kréftig anrosten.
Das Riesling-Siippchen mit Apfel-Zwiebel-Concassée und Brotwiirfeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Ute Dreissigacker am 20. Februar 2018
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Winter-Minestrone mit Kdase-Chili-Sticks

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlsuppe:

1 Wirsing 4 Weilkohl 80 g Karotten
70 g Knollensellerie 80 g Kohlrabi 1 Schalotte

70 ml trockener Weiflwein 1 L Gemiisefond 1 Knoblauchzehe
2 Safranfiden 1 Lorbeerblatt 4 Zweige Thymian
3 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 Wirsing 4 Weikohl 1 EL Butter
Salz

Fiir die Sticks:

1 Platte Blitterteig 100 g mittelalter Gauda 80 g Frischkése
1 TL Chiliflocken 1 gerebelter Oregano Salz

Fiir die Kohlsuppe:

Karotten, Sellerie und Kohlrabi schilen, von den Enden befreien und fein wiirfeln.

Olivenol in einem groflen Topf mit dem Wirsing und Kohl, Karotten, Sellerie und Kohlrabi etwa
5 Minuten anbraten. Die Schalotte abziehen und achteln.

Wirsing und Kohl etwa 3 Minuten im Topf mitrésten. Schalotten dazugeben und mit Weifiwein
abloschen. Den Wein reduzieren lassen und Fond aufgiefen.

Knoblauch abziehen, fein wiirfeln, mit Safran, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben. Mit Salz
abschmecken.

Schnittlauch, Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Krauter unterrithren und die Suppe 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Einlage:

Den Wirsing und Kohl halbieren, vom Strunk befreien und in kleine Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit aufgeschdumter Butter den Kohl scharf anbraten. Kriftig mit Salz wiirzen.

Fiir die Sticks:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Frischkése auf dem halben Blétterteig verstreichen, Gauda dariiber reiben und Chiliflocken,
Oregano und Salz dariiberstreuen. Die zweite Hélfte des Blétterteig dariiberlegen.

1 cm breite Streifen schneiden und verdrehen. Etwa 12 Minuten im Ofen goldgelb backen.

Den angeschwitzten Kohl in der Tellermitte drapieren, die Winter- Minestrone a part reichen
und mit den Kése-Chili Sticks servieren.

Rudolf Lex am 20. Februar 2018
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SiBkartoffel-Kokos-Suppe mit Rucola-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Siilkartoffeln 2 Schalotten 100 ml Kokosmilch

200 ml Sahne 300 ml Gemiisefond 1 unbehandelte Orangen
1 Muskatnuss Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das griine Pesto:

75 g Basilikum 30 g Pinienkerne 20 g Parmesan

1 Knoblauchzehe 100 ml Olivensl Salz

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Rolle Blatterteig 50 g Emmentaler

Fiir das Rucola-Topping:

1 Bund Rucola Ol

Fiir die Suppe:

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Siiflkartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und wiirfeln. Al-
les in einem Topf in Sonnenblumendl scharf anbraten. Orange halbieren und auspressen. Mit
Orangensaft abloschen und diesen kurz kochen lassen, damit es leicht karamellisiert.
Gemiisefond und Sahne zugeben und kochen. Wenn die Siikartoffeln weich sind mit einem Pii-
rierstab piirieren. Salz, Pfeffer, Kokosmilch und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das griine Pesto:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Knoblauch abziehen. Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Olivendl in die Moulinette geben
und mixen. Parmesan reiben, unterheben und alles mit Salz abschmecken.

Fiir die Blitterteigstangen:

Emmentaler fein reiben. Blétterteig auslegen, mit dem Pesto bestreichen und mit Emmentaler
bestreuen. Teig zu einer Stange drehen und im Backofen 10-15 Minuten backen, bis der Blétter-
teig goldbraun und durchgebacken ist.

Fiir das Rucola-Topping:

Ol in der Fritteuse erhitzen. Rucola waschen und trocken wedeln. Rucola in der Fritteuse knusp-
rig ausbacken.

Suppe in tiefe Teller geben und den frittierten Rucola auf die Suppe setzen, die Blatterteigstange
schréag iiber die Suppe legen und servieren.

Jana Schéafer am 12. Februar 2018
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Kartoffel-Suppe mit Apfel-Kiichle im Bierteig

Fiir zwei Personen

Fiir das Apfelkiichle:

4 mittelgroBe Apfel 1 Zitrone 2 Eier

40 g Butter 300 ml Bier 1 Prise Zimt

1 Prise gemahlene Nelke 1 EL Zimt 1 Vanilleschote

200 g Mehl Butterschmalz 1 Prise Salz

Fiir die Kartoffelsuppe:

300 g Kartoffeln 1 Knollensellerie 1 kleine Karotte

1 Zitrone 3 Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln
2 Scheiben Knoblauch Ingwer, 1 Msp. Abrieb 20 g Butter

150 g Sahne 750 g Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt

1 kleine, getr. Chilischote getr. Majoran gemahlener Kiimmel
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 EL Zucker 2 EL Zimt

Fiir das Apfelkiichle: Fiir den Bierteig die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
zerlassen. Die Eier trennen. Mehl, Bier und Eigelb zu einem glatten Teig rithren. Vanilleschote
langs halbieren und das Mark herauskratzen. Zitrone abreiben und 4 TL des Abriebs sowie Va-
nillemark, Zimt und Nelkenpulver hinzufiigen. Die geschmolzene Butter ebenfalls unterriihren.
Das Eiweifl mit einer Prise Salz mit dem Handriihrer zu einem cremigen Schnee schlagen, dabei
1 TL Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee locker und gleichméflig unter den Bierteig heben.
Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Danach die Apfelscheiben mit
der etwa der Hilfte des Zitronensaftes betraufeln.

Butterschmalz in einer hohen Pfanne erhitzen. Die Apfelscheiben in den Bierteig tauchen und in
der Pfanne im heiflen Fett langsam goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Kartoffelsuppe: Fiir die Suppe Sellerie und Karotte putzen und schilen. Die Kartoffeln
schélen und waschen. Sellerie, Karotte und Kartoffeln Gemiise in 0,5 bis 1 ¢cm grofle Wiirfel
schneiden.

Zwiebel halbieren, eine Hélfte abziehen und grob wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Gemiisewiirfel, Lorbeerblatt, Zwiebel und die ganze
Chilischote hinzugeben. Das Gemiise ca. 30 min. lang knapp unter dem Siedepunkt garen bis es
weich ist.

Danach Lorbeerblatt und Chilischote wieder herausnehmen. Etwa ein Drittel des Gemiises als
Einlage herausschopfen und beiseite stellen. Ingwer schilen und etwa eine Msp. Abreiben. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Sahne, Butter, Knoblauch und Ingwer in die Suppe geben, kurz
aufkochen und die Hitze wieder reduzieren.

Mit einem Stabmixer piirieren. Mit einer Prise Majoran, etwas Kiimmel sowie Muskatnuss wiir-
zen. Zitrone abreiben und eine Msp. Abrieb hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Diese in die Suppe geben
und kurz darin ziehen lassen.

Die beiseite gestellte Gemiiseeinlage in die Suppe geben.

Fiir die Garnitur: Zucker und Zimt mischen und die Apfelkiichle damit betreuen. Die Kartoffel-
suppe in tiefen Tellern anrichten und zusammen mit dem Apfelkiichle servieren.

Malkiel Dietrich am 11. Februar 2018
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Suppe mit Chorizo und Praline mit Schnittlauch-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

200 g Rosenkohl 100 g Chorizo 1 kleine mehligk. Kartoffel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 ml Gemiisefond

1 EL Butter 250 ml Sahne 30 g Parmesan

1 TL Edelsiipaprika 1 Zitrone (Saft + Abrieb) Muskatnuss

2 EL Chiliol Salz Pfeffer

Fiir die Praline:

100 g Rosenkohl 150 g gemischtes Hackfleisch 2 Eier

300 ml Gemiisefond 1 TL mittelscharfer Senf 8 EL Mehl

8 EL Semmelbrosel 30 g Parmesan Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

2 EL Créme-fraiche 2 EL Quark 40 % 1 Zitrone (Saft, Abrieb)

1 Bund Schnittlauch  Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Siippchen:

Rosenkohl putzen, waschen und den holzigen Strunk herausschneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel waschen, schéilen und wiirfeln.
Parmesan reiben.

Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffelwiirfel und Rosenkohl darin anbraten. Schalotten- und
Knoblauchwiirfel zugeben, Paprikapulver driiberstreuen und alles ca. 2 Minuten anschwitzen.
Mit Fond und Sahne aufgieflen, Parmesan zugeben und die Suppe ca. 10 Minuten kocheln las-
sen. Anschlieend durch ein feines Sieb passieren. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte
auspressen und ca. 1 TL Schalenabrieb abreiben. Die Suppe nochmals kurz aufkochen und mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —abrieb, Chiliol und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.
Chorizo in Scheiben schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen,
auf Kiichenpapier auslassen und vor dem Anrichten im Siippchen anrichten.

Fiir die Praline:

FEine Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Den Rosenkohl putzen, waschen und im Gemiisefond ca.
10 Minuten blanchieren. Abgieflen, abschrecken und mit Kiichenpapier trockenen.

Parmesan reiben. 1 Ei trennen, Eigelb mit Hackfleisch, Muskat, Senf, Salz, Pfeffer verkneten. Das
iibrige Ei verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan und Semmelbrosel, das verquirlte
Ei und das Mehl in drei Teller verteilen. Je 1 EL Hackfleischmischung um den Rosenkohl vertei-
len und zu einer Praline formen. Vorgang wiederholen, bis die Hack-Mischung aufgebraucht ist.
Die Pralinen zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Semmelbrésel-Parmesan-Mix wenden.
Pralinen in der Fritteuse goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir den Dip:

Creme fraiche und Quark verriithren. ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb abreiben. Dann Zitrone
halbieren und ca. 1 TL Saft auspressen. Beides unterriihren. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und die Halme in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch unter den Dip rithren und zuletzt
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Siippchen mit Chorizo und Praline mit Schnittlauch-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Schmidt am 31. Januar 2018
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Maronen-Suppe mit Gewiirz- Schaum und Wild-Frikadellen

Fiir zwei Personen
Fiir die Maronensuppe:

100 g vorg. Maronen 1 Schalotte 30 ml Noilly Prat

400 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 1 EL Butter

1 TL Zucker 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirzschaum:

75 ml Milch 25 g Butter 50 ml Sahne

1 Stange Zimt 1 Kardamomkapsel 3 TL Koriandersamen
Ingwerknolle, ca. 2 cm 1 TL Zucker Muskatnuss, Salz

Fiir die Wildfrikadellen:

250 g Wildhackfleisch 1 Schalotte 3 EL Paniermehl

1 Ei 3 TL Senf 1 Zweig Majoran

1 Zweig glatte Petersilie 5 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Maronensuppe:

Schalotte abziehen und halbieren. Butter im Topf schmelzen, Zucker hinzugeben und Schalotten
darin glasig diinsten. Maronen hinzugeben, ebenso kurz andiinsten. Mit Noilly Prat abloschen
und einreduzieren lassen. Mit Fond aufgielen und ca. 15 Minuten kécheln lassen. Nun die Sahne
und den Thymian hinzugeben und weitere ca. 5 Minuten kocheln lassen. Den Zweig wieder ent-
fernen, die Suppe fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Gewiirzschaum:

Ingwer in Scheiben schneiden. Butter in der Milch und der Sahne schmelzen. Mit geriebenem
Muskat, der Zimtstange, der Kardamomkapsel, dem Ingwer und den Koriandersamen aufkochen,
bis die Fliissigkeit den Geschmack annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Gewiirze
abseihen. Die Fliissigkeit in einen Siphon fiillen, mit zwei Kapseln bestiicken und kurz vor dem
Servieren dekorativ auf der Suppe verteilen.

Fiir die Wildfrikadellen:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in etwas Butterschmalz glasig diinsten. Abkiihlen lassen.
Paniermehl mit 50 ml lauwarmem Wasser verrithren und 2 Minuten quellen lassen. Ei trennen
und das Eigelb aufbewahren.

Hackfleisch mit Eigelb, Salz, Senf und Pfeffer vermengen. Majoran und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Bléitter abzupfen und fein hacken. Majoran, Petersilie, abgekiihlte Schalotten
und gequollenes Paniermehl unterkneten. Kleine Frikadellen daraus formen und ca. 5 Minuten
im Butterschmalz goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und nach Bedarf in
der Suppe servieren.

Maronen-Suppe mit Gewiirzschaum und Wildfrikadellen in tiefen Tellern anrichten und servie-
ren.

Laura Schmidt am 30. Januar 2018
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Kartoffel-Suppe, Gdnsebrust-Chips, Zimt-Bdllchen, Sour

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:
300 g mehligk. Kartoffeln 50 g gerducherte Génsebrust 4 Stange Porree

1 Zwiebel 50 g Butter 500 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne 2 Zweige frischer Majoran Salz

Pfeffer

Fiir die Zimt-Béllchen:

1 Ei 75 g Zucker 1 Vanilleschote

125 g Magerquark 125 g Mehl 500 ml Sonnenblumendl
1 Prise Backpulver 2 EL Zucker 1 TL Zimt

1 Prise Salz
Fiir den Cranberry-Sour:

1 Granatapfel % Limette 100 ml Cranberry-Nektar
2 cl Wodka 2 cl Zwetschgenlikor 100 ml Mineralwasser
Crushed Ice 1 Zweig Minze

Fiir die Kartoffelsuppe:

Die Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln. Porree putzen und
in Stiicke schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen und Zwiebel und Porree darin andiinsten. Dann die Kartoffeln
und den Fond dazu geben und 20 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Génsebrust in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln abgieflen, piirieren und die Sahne unterrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken. Durch ein Sieb passieren.

Fiir die Zimt-Billchen:

Vanilleschote halbieren und Mark herauskratzen. Ei, Zucker, Vanille, Zimt und Salz schaumig
schlagen. Quark unterriihren. Mehl und Backpulver hinzufiigen und vermengen. Ol in einem
Topf erhitzen und mit Hilfe von zwei Essloffeln kleine Portionen vom Teig abstechen und por-
tionsweise knusprig backen. Mit dem Schopfloffel aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zimt und Zucker vermengen und die noch heiflen Béllchen darin wélzen.

Fiir den Cranberry-Sour:

Den Granatapfel rundherum mit einem Loffel abklopfen, dann halbieren und die Kerne und den
Saft auffangen. Limette auspressen.

Granatapfelsaft und -kerne mit Cranberrynektar und Limettensaft mischen. Wodka und Likor in
ein halb mit Crushed-Ice gefiilltes Glas geben. Cranberrymix dazu geben und mit Mineralwasser
auffiillen. Mit Minze verzieren.

Kartoffelsuppe mit Génsebrust-Chips & Zimt-Béllchen & Granatapfel- Cranberry-Sour auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Tanja Hoffmann am 30. November 2017
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Erbsen-Schaum-Suppe mit Kokos-Creme, Seeteufel-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g TK-Erbsen 500 ml Gemiisefond 200 g Sahne

2 EL geschl. Sahne 2 Schalotten 1 Limette, Saft
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Seeteufelspief3:

1 Seeteufelfilet Haut a 300 g 2 Stangen Zitronengras 30 ml Sojasauce
1 Limette, Saft Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir die Kokoscreme:

3 EL cremige Kokosmilch 3 EL geschlagene Sahne Chili, Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Pistazienkerne 4 Limette, davon den Abrieb 1 Zitrone

Fiir die Suppe:

Die TK-Erbsen einige Minuten antauen lassen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In
einem Topf das Ol erhitzen und die Schalotten mit Erbsen darin bei niedriger Hitze andiinsten.
Den Fond und Sahne angieflen und etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die
Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Die Suppe in einem Standmixer cremig aufmixen und durch ein Sieb passieren.

Mit etwa 1 4 EL Limettensaft, Salz und Pfeffer die Suppe abschmecken.

Fiir den Seeteufelspief3:

Den Ofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Seeteufel waschen, trockentupfen und halbieren. Die Limette halbieren und auspressen. So-
jasauce mit Limettensaft und etwas Ol zu einer cremigen Marinade anriihren. Den Fisch darin
etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Das Zitronengras mit einem Messer spitz anschneiden. Den Fisch je in der Mitte mit dem Zitro-
nengras aufspiefen und in einer Pfanne mit Ol rundum etwa 5 Minuten anbraten.

Den Seeteufel aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Ofenrost etwa
10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Kokoscreme:

Die Kokosmilch mit der geschlagenen Sahne in einer Schiissel vorsichtig vermengen.

Die Creme mit Chili und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Pistazien in einer Moulinette fein hacken. Die Zitrone und Limette heifl waschen, die Zitrone
in Scheiben schneiden und die Limette fein reiben.

Das Erbsen-Schaumsiippchen mit Kokoscreme und Seeteufelspiefl auf Tellern anrichten, mit Pi-
stazien, Zitronenscheiben und Limettenabrieb garnieren und servieren.

Manon Straché am 19. Oktober 2017
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Hochzeit-Suppe mit Fleisch- und Grief-Kl6Bchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillon:

350 ml Gemiisefond 50 g kleine Muschelnudeln 4 Stange Lauch

1 Karotte 4 Knolle Sellerie 1 Zwiebel

4 Bund Schnittlauch 4 Bund glatte Petersilie 4 Bund Liebstockel
1 Muskatnuss Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischkl6f3chen:
150 g Hackfleisch (Schwein) 100 g Hackfleisch (Rind) 3 EL Semmelbrosel

1 Zwiebel 1 Ei 3 Zweige Thymian

Salz Pfeffer

Fiir die Grief3kl6f3chen:

80 g Hartweizengrief3 50 g Butter 1 Ei

1 Muskatnuss 1 Msp. feines Salz

Fiir die Garnitur:

1 lila Ur-Karotte 4 Stange Lauch 4 Bund glatte Petersilie

Fiir die Bouillon:

Die Karotte schélen, von den Enden befreien und grob hacken. Den Sellerie schilen und fein
wiirfeln. Den Lauch vom Ansatz und der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe
schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das Gemiise in einer Pfanne mit Ol krif-
tig anbraten. Den Gemiisefond und 200 ml Wasser angieflen und etwa 20 Minuten aufkochen.
Schnittlauch, Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Muschelnudeln in der Suppe etwa 10 Minuten kochen.

Die Suppe vom Herd nehmen, die groben Stiicke herausnehmen und die Kréuter in den Fond
geben.

Fiir die Fleischklé3chen:

Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Beides zum Hackfleisch geben und mit den Semmelbréseln und dem Ei und so lange kneten,
bis alles gut vermengt ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend kleine Kloé8chen aus der Masse formen und in
den Suppenansatz geben. Die Klochen etwa 10 Minuten mitkochen lassen.

Fiir die Grie3kl6f3chen:

Die Butter in eine Schiissel geben und schaumig rithren. Das Ei dazugeben, Grie nach und nach
einrieseln lassen und unterrithren. Mit Muskat und Salz wiirzen und etwa 15 Minuten quellen
lassen. Mit zwei Teeloffeln kleine Nocken abstechen und diese im Suppenansatz etwa 8 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Karotte schélen, von den Enden befreien und in diinne Juliennestreifen schneiden. Den Lauch
vom Ansatz und der dufleren Schale befreien, putzen und in diinne Juliennestreifen schneiden.
Die Gemiisestreifen in die Suppe geben. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken.

Die Hochzeitssuppe mit Fleisch- und Grie3klé3chen auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnie-
ren und servieren.

Anni Friesinger-Postma am 17. Oktober 2017
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Zwiebel-Suppe und Tartar mit Triiffel-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebelsuppe:

150 g weifle Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 g Comté-Kase

1 EL Butter 50 ml trockener Weilwein 150 ml Rinderfond
20 ml Cognac 1 TL Mehl 2 Scheiben Weifibrot
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt

Salz

Fiir das Tatar:

1 Rinderfilet a 300 g 1 EL Sojasauce 2 Halme Schnittlauch
30 g Olivenol Salz

Fiir die Mayonnaise:

150 g Traubenkernol 10 g weile Triiffelcreme 10 ml Weiflweinessig
10 ml Mineralwasser 1 TL Zitronensaft 10 g Dijon-Senf

2 Eier, davon das Eigelb Salz weiler Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Schwarzer Triiffel

Fiir die Zwiebelsuppe:

Den Ofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In in einer Pfanne mit But-
ter anbraten, bis sie goldgelb sind. Mit einem Schuss Weiflwein abloschen und umriihren. Das
Mehl zugeben und unterrithren. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zu ei-
nem Biindel binden. Suppe mit Rinderfond abléschen, Rosmarin, Thymian und das Lorbeerblatt
dazugeben und aufkochen. Etwas Cognac dazugeben und mit Salz abschmecken.

Knoblauch abziehen. Den Comté fein reiben. Das Weiflbrot toasten und das heifle Brot mit der
Knoblauchzehe einreiben. Die Zwiebelsuppe in eine kleine ofenfeste Schale geben, das Lorbeer-
blatt und das KrauterBiindel herausnehmen und das zugeschnittene Brot auf die Suppe legen
und mit dem Kise bestreuen.

Im Ofen bei Grillfunktion golden iiberbacken.

Fiir das Tatar:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Das Fleisch mit Sojasauce, gehacktem
Schnittlauch und Olivendl vermengen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Die Eier trennen und die Eigelbe in einen hohen Mixbecher geben. Mineralwasser, Zitronensaft,
Triiffelcreme, Senf und Essig dazugeben und mit Traubenkerndl auffiillen. Mit einem Stabmixer
von unten nach oben zu einer cremigen Mayonnaise aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Das Rindertatar mit Triiffelmayonnaise auf Tellern anrichten, mit gehobeltem Triiffel garnieren
und servieren. Das Zweierlei aus Frankreich auf Tellern anrichten und servieren.

Rolf Scheider am 17. Oktober 2017
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Kiirbis-Creme-Suppe mit Kiirbiskern-Knusperstangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbiscremesuppe:

1 Hokkaido Kiirbis 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Schote Chili 2 EL Butter 200 ml Kokosmilch
1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Currypulver 500 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Knusperstangen:

1 Rolle Blatterteig 2 Eier 30 g Kiirbiskerne

grobes Meersalz

Fiir die Garnitur:

3 Stiele Koriander 3 EL Kiirbiskernol 2 EL Schmand
100 ml Sahne

Fiir die Kiirbiscremesuppe:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Kiirbis waschen, halbieren, von den Kernen
befreien und in grobe Wiirfel schneiden. Chili halbieren, Kerne entfernen und kleinschneiden.
Einen Topf mit Butter erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Kiirbis zugeben,
ebenso kurz anschwitzen. Mit Gemiisefond aufgieffen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und den Gewiir-
zen wiirzen und auf kleiner Flamme kodcheln lassen. Kokosmilch zugieflen. Die Suppe mit einem
Stabmixer piirieren.

Fiir die Knusperstangen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteig der Lange nach in Streifen schneiden. Eiweifl und Eigelb trennen. Eigelbe verquir-
len und mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne grob hacken. Jeweils 2 Bléatterteigstreifen zu Spiralen
aufdrehen und mit gehackten Kiirbiskernen und Salz bestreuen. Blétterteigstangen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun
backen. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Schmand und Sahne glatt rithren.
Kiirbiscremesuppe mit Kiirbiskern-Knusperstangen in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander,
Schmand-Sahne und Kiirbiskernél garnieren und servieren.

Jacqueline Wiinning am 04. Oktober 2017
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Kirbis-Hdhnchen-Eintopf mit Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:
2 Héhnchenbrustfilets, a 140 g 500 g Butternusskiirbis 1 kleine Zucchini

2 Strauchtomaten 2 Mohren 2cm Ingwerknolle

1 kleine rote Chilischote 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen

50 g Creme-fraiche 2 EL Rotweinessig 500 ml Gemiisefond

3 Bund Estragon 3 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1 TL Currypulver 1 TL Cumin 1 TL Zimt

2 EL brauner Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

150 g Couscous 3 EL Butter 150 ml Gemiisefond

2 Zweige Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Eintopf:

Kiirbis schélen, halbieren, Kerne herauskratzen und anschliefSend in kleine Wiirfel schneiden.
Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zucchini waschen,
Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Mohren waschen, schilen und ebenso in Schei-
ben schneiden. Tomaten waschen, halbieren, Strunk herausschneiden und Héalften grob wiirfeln.
Ingwer schélen und fein hacken. Chili der Lange nach aufschneiden, Kerne herauskratzen und
Schote klein wiirfeln. Kriuter abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen und fein hacken
bzw. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Tomaten, Ingwer, Chili und Knoblauch mit einem
Stabmixer fein piirieren. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Hihnchenwiirfel darin kréftig
unter Wenden ca. 3 Minuten anbraten. Herausnehmen und Zwiebelwiirfeln in dem Bratensatz
glasig diinsten. Gewdlirze dariiberstreuen und die Paste einriihren. Kiirbis und Gemiise zugeben,
ebenso anbraten. Mit Fond und Essig aufgieffen und ca. 20 Minuten garen lassen. Ca. 5 Minuten
vor dem Ende der Garzeit das Hahnchen wieder zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Vor dem Servieren mit Creme fraiche garnieren.

Fiir den Couscous:

Fond erhitzen und Couscous damit iibergieflen, ca. 10 Minuten quellen lassen. Butter zugeben
und unterrithren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen und grob hacken.
Couscous mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie unterriihren.

Kiirbis-Héhncheneintopf mit Couscous auf Tellern anrichten, mit Creme fraiche garnieren und
servieren.

Heinz Zwetsch am 27. September 2017
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Kiirbis-Creme-Suppe mit Kiirbiskern-Pesto, Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Cremesuppe:

1 rote Paprika 1 kleiner Muskatkiirbis 1 cm Ingwerknolle

1 Orange 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g kalte Butter 50 ml Sahne 400 ml Hiihnerfond

50 ml Kokosmilch 2 Stiele Koriander 3 TL Currypulver

1 TL mildes Chilipulver 1 Prise Zimt Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kichererbsen-Billchen:

200 g Kichererbsen, vorgegart Dose 100 g weifle Bohnen, vorgegart
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Ei

2 Sténgel Petersilie 4 TL Backpulver 40 g Semmelbrosel

10 g Speisestiirke 25 g Sesam 50 g Panko (jap. Brotflocken)
1 TL Zimt 1 TL gemahlener Kiimmel 1 Msp.Chilipulver

250 ml Pflanzenol Salz Cayennepfeffer

Fiir das Pesto:

30 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol 2 TL Olivenol

3 Sténgel Petersilie mildes Chilisalz Salz , Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Honigmelone

Fiir die Kiirbis-Cremesuppe: Zwiebel, Ingwer und Knoblauch abziehen und fein hacken. Kiirbis
waschen, halbieren, von den Kernen befreien und in gleichgrofie Wiirfel schneiden. Paprika wa-
schen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und Zwiebel,
Ingwer und Knoblauch darin anschwitzen. Kiirbis und Paprika zugeben, ebenso kurz anschwit-
zen. Mit Fond aufgielen. Mit Salz, Pfeffer und den Gewiirzen wiirzen und auf kleiner Flamme
weich garen lassen. Kokosmilch und Sahne zugieflen. Die Suppe mit einem Stabmixer piirie-
ren. Die kalte Butter unterrithren und die Suppe eventuell durch ein Sieb passieren. Koriander
abbrausen, trockenwedeln, Bléittchen abzupfen und zum Garnieren beiseitelegen. Ca. 1 TL Oran-
genschalenabrieb abreiben. Suppe damit nach Belieben abschmecken.

Fiir die Kichererbsen-Béllchen: Kichererbsen und Bohnen abtropfen lassen, in der Moulinette
fein piirieren. Schalotte und Knoblauch abziehen, in Olivendl kurz anbraten. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen, klein hacken und mit den Schalotten- und Knoblauchwiirfeln
zum Piiree geben und mit den Gewiirzen abschmecken. Ei trennen. Backpulver, Semmelbrosel,
Speisestérke und Eigelb zufiigen. Griindlich mischen und walnussgrofie Béllchen formen. Panko
und Sesam mischen, die Béllchen darin wélzen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und auf Spiefichen stecken.

Fiir das Pesto: Kiirbiskerne grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzup-
fen, mit den Kiirbiskernen, dem Kiibriskern- und Olivendél in einer Moulinette fein mixen. Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Melone halbieren. Entkernen. Mit einem Pariserloffel 4 Béllchen herausldsen.
Abwechselnd mit den Kichererbsenbiéllchen aufspiefien.

Kiirbis-Cremesuppe mit Kiirbiskern-Pesto und Kichererbsen-Billchen in tiefen Tellern anrichten,
mit Koriander garnieren und servieren.

Elisabeth Trentin am 27. September 2017
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Soljanka mit Knoblauch-Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Soljanka:

1 Schweinesteak, ca. 150 g 150 g Jagdwurst 150 g Salami

1 kleines Glas saure Gurken 1 kleines Glas gertstete Paprika 1 rote Paprika

1 grofle Zwiebel 3 EL Zucker 125 ml Kréuteressig
100 g Butterschmalz 100 g Creéme fraiche 200 ml Mohrensaft
200 ml Tomatensaft 3 EL Tomatenmark $ Zitrone

neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Crostini:

2 Ciabattabrotchen 2 Knoblauchzehen 100 g Butter

Fiir die Soljanka:

Das Schweinesteak im Ganzen in Ol braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlieend Jagdwurst, Salami und Schweinesteak in Streifen schneiden. Gurke aus dem Glas
in Streifen schneiden, Zwiebel abziehen. Paprika aus dem Glas und Zwiebeln ebenfalls in Strei-
fen schneiden. Zuerst das Steak, dann die Wurst mit Zwiebeln und Gemiise zusammen in einer
Pfanne mit Butterschmalz anbraten.

Krauteressig und dem Saft der eingelegten Paprika und Gurke mit Mohrensaft und Tomatensaft
in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Tomatenmark und Zucker abschmecken.
Fiir die Knoblauch-Crostini:

Ciabattabrotchen in Scheiben schneiden und in Butter anbraten. Den Knoblauch abziehen, aus-
pressen auf das Brot reiben.

Die Soljanka in einer Schiissel anrichten und einen Loffel Créme fraiche oben drauf geben, mit
einer Zitronenscheibe garnieren. Knoblauch- Crostini daneben geben und zusammen servieren.

Constanze Rostock-Wilhelm am 29. August 2017
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Champignon-Creme-Suppe mit Krduter-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

ca. 250 g braune Champignons 2 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 weifle Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 600 ml Pilzfond

100 g saure Sahne 2 Eier Salz, Pfeffer

Fiir die Kriuter-Croiitons:

3 Scheiben Wei3brot 80 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
% Bund Schnittlauch Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

Butter Salz

Fiir die Suppe:

Die Champignons vorsichtig putzen und in Scheiben schneiden. Zwei Champignons fiir die Gar-
nitur bei Seite legen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Pilze und Petersilie
ca. 10 Minuten in der Butter andiinsten. Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln und zu den
Pilzen und der Petersilie geben. Mit Fond abloschen und wiirzen. Eigelb vom Eiweif} trennen.
Nach weiteren ca. 20 Minuten Diinsten, die saure Sahne hinzugeben und die Eigelbe unterheben.
Fiir die Kriuter-Crotitons:

Die Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Butter in eine Mou-
linette geben, Petersilie und Schnittlauch hinzugeben, mit Salz wiirzen und mixen.

Weilbrot von der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. Wiirfel mit Kréauterbutter bestrei-
chen.

Eine Pfanne erhitzen und Brotwiirfel darin goldbraun braten.

Fiir die Garnitur:

Die Champignon-Scheiben in einer Pfanne mit Butter und etwas Salz kross braten.

Die Champignon-Cremesuppe in tiefen Tellern anrichten, Champignon-Scheiben darauf garnie-
ren und Krauter-Crofitons separat in kleine Schiisseln geben. Alles gemeinsam servieren..

Ingrid Kuchale am 15. August 2017
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Apfel-Sellerie-Suppe und Zitronen-Ingwer-Milch

Fiir zwei Personen

Fiir die Milch:

0,5 cm Knolle Ingwer 1 Zitrone 300 ml Milch
1 EL Speisequark 1 EL Schmand 50 ml Sahne
1 TL Puderzucker

Fiir die Suppe:

3 Knolle Sellerie 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

1 Apfel 1 Zitrone (Saft) 100 ml Sahne

100 ml Milch 100 ml weiler Portwein 300 ml Gefliigelfond
2 cl Apfelessig 2 Zweige Thymian 1 TL Butterschmalz
3 EL Zucker Starke Salz, bunter Pfeffer
Fiir die Einlage:

1 Stange Sellerie 1 Apfel 1 EL Butterschmalz
1 EL Zucker

Fiir die Zitronen-Ingwer-Milch:

Die Zitrone halbieren, Zesten einer Halfte reifflen, Saft einer Hilfte auspressen und auffangen.
Ingwer schéilen und fein reiben.

Milch mit Ingwer in einen Mixer geben. Quark, Schmand, Sahne, Zitronenzesten und Zitronen-
saft hinzugeben und mixen. Mit Puderzucker abschmecken.

Fiir die Suppe:

Den Knoblauch und Schalotten abziehen und klein schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten.
Apfel schilen, halbieren, vom Kerngeh#iuse befreien und klein schneiden. Apfel und 2 EL Zucker
hinzufiigen und karamellisieren lassen. Mit Portwein und Apfelessig abléschen und verdampfen
lassen. Thymian zupfen, in Teebeutel geben und hinzufiigen. Sellerie schilen, wiirfeln, hinzuge-
ben, mit Fond aufgieen und garen lassen. Thymianbeutel herausnehmen, Topfinhalt fein mixen,
durch ein Sieb passieren und Sud in den Topf zuriickgeben. Mit Milch und Sahne auffiillen und
einkochen lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Restliche Sahne aufschlagen und vorm Servieren untermischen. Gegebenenfalls
Stérke in kaltem Wasser 16sen und zum Binden hinzugeben.

Fiir die Einlage:

Den Apfel schiilen, halbieren, Kerngehiuse entfernen und wiirfeln. Sellerie schilen und in 3 mm
dicke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Apfel, Sellerie und Zucker darin karamellisieren las-
sen.

Die Apfel-Sellerie Suppe in tiefe Teller geben, mit der Einlage anrichten, Zitronen-Ingwer-Milch
in ein Glas fiillen und servieren.

Daniel Dannenberg am 15. August 2017
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Hochzeitssuppe mit Leberknédel, GrieBkloBchen, Backerbsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillon:

50 g kleine Muschelnudeln 1 Stange Lauch 2 Karotten

1 Knolle Sellerie 1 Zwiebel 350 ml Gemiisefond
1 Bund Schnittlauch 4 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss
neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Leberknédel:

100 g durchgelassene Schweineleber 1 EL Semmelbrosel 3 Zwiebel

1 Ei % Bund glatte Petersilie 3 TL gemahlener Kiimmel
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Backerbsen:

50 g Mehl 1 Ei 4 EL Kondensmilch
1 Msp. Backpulver Ol 1 Msp. feines Salz
Fiir die Grief3kl6f3chen:

80 g Hartweizengriefl 50 g Butter 1 Ei

1 Muskatnuss 1 Msp. feines Salz

Fiir die Bouillon:

Die Karotte schélen, von den Enden befreien und grob hacken. Den Sellerie schilen und fein
wiirfeln. Den Lauch vom Ansatz und der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe
schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Das Gemiise in einer Pfanne mit reichlich Ol kriiftig anbraten. Den Gemiisefond und 200 ml
Wasser angieflen und etwa 20 Minuten aufkochen.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Suppe vom Herd nehmen und die Krduter zum Schluss in den Fond
geben.

Fiir die Leberknédel:

Die Schweineleber in eine kleine Schiissel geben. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiir-
feln. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schweineleber mit Ei, Zwiebel,
Kiimmel, Semmelbrosel und Petersilie mischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken abstechen und diese in der Suppe ziehen lassen.
Fiir die Backerbsen:

Mehl, Ei, Kondensmilch, Backpulver und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Fett in einem Topf erhitzen, den Teig durch ein grobmaschiges Sieb hineinlaufen lassen und etwa
1 3 Minuten braun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Grie3kl68chen:

Die Butter in eine Schiissel geben und schaumig riithren. Das Ei dazugeben, Grie3 nach und nach
einrieseln lassen und unterrithren. Mit Muskat und Salz wiirzen und etwa 15 Minuten quellen
lassen. Mit 2 Teeltffeln kleine Nocken abstechen und diese im Fond etwa 8 Minuten ziehen las-
sen.

Die Hochzeitssuppe mit Leberknodel, Grieflkl68chen und Backerbsen in tiefen Tellern anrichten
und servieren.

Stefan Kiimmeth am 11. Juli 2017
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Thai-Suppe mit Hahnchen und Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hahncheninnenfilets & 200 g 2 Zehen Knoblauch 2 EL Austernsauce
2 EL Sojasauce 1 EL fliissiger Honig Sesamol

Fiir die Thai-Suppe:

500 ml Gefliigelfond 200 g Braune Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Stangel Zitronengras 1 TL Massaman-Curry-Paste 3 rote Schote Chili
Salz Pfeffer

Fiir das Naan:

1,5 Zehen Knoblauch 130 g Mehl 50 ml Milch

60 g Naturjoghurt % TL Zucker 1 TL Salz

3 TL Trockenhefe 4 TL Backpulver 1 Zweig Koriander
20 g Butter % TL Olivensl 1 Zweig Koriander

Fiir das Fleisch:

Die Hahnchenfilets waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch
abziehen und kleinschneiden. Austernsauce, Sojasauce, Honig und Knoblauch vermengen und
darin das Fleisch kurz marinieren. Anschlieend in einer Wokpfanne mit Sesamdl anbraten.
Fiir die Thai-Suppe:

Champignons putzen und vierteln. Friithlingszwiebeln waschen, trockentupfen und in kleine
Stiicke schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen und halbieren. Anschlieend in kleine Stiicke schneiden.
Massaman-Curry und Marinade vom Fleisch in die Wokpfanne geben und braten.
Champignons und Friihlingszwiebeln untermischen und mit Gefliigelfond auffiillen und aufko-
chen lassen. Zitronengras einschneiden und dazugeben. Zum Schluss die Chilischote mit Kernen
zufiigen und mitkochen lassen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren das Zitronengras entfernen.
Fiir das Naan:

Koriander abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken.

Mehl, Milch, Naturjoghurt, Backpulver, Hefe, Ol, Zucker und Salz in einer Kiichenmaschine zu
einem Teig verarbeiten. Koriander unterheben. Den Teig auf die Arbeitsfliche geben, mit ein
wenig Mehl bestduben und mit den Hénden eine Minute durchkneten. Danach in 6 gleiche Teile
aufteilen.

Teig mit einer Kiichenrolle ausrollen. Eine Pfanne mit Butter heifl werden lassen. Naan Fladen
von jeder Seite ein paar Minuten anbraten, bis sie ein wenig aufgegangen sind. Knoblauch ab-
ziehen und dazugeben.

Thai-Suppe mit Hihnchen in tiefe Teller fiillen, Naan dazulegen und servieren.

Juanita Kielon am 27. Juni 2017
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Leberspatzen-Suppe mit knusprigen Nudeln, Endivien-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Fond:
2 Rinderknochen in Stiicken 3 Markknochen in Stiicken 1 weifle Zwiebel
1 Méhre 4 Stange Lauch 50 g Knollensellerie
750 ml Rinderfond 4 Bund Schnittlauch 1 Lorbeerblatt
1 Nelke Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir die Leberspatzen:
250 g Leber 250 g Mehl 2 Scheiben Mischbrot
1 weille Zwiebel % Bund glatte Petersilie 3 Eier
2 EL getr. Majoran Muskatnuss, Butter Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Nudeln: 50 g Fadennudeln Butter
Fiir den Salat:
1 Kopf Endiviensalat 1 Orange (Saft, Abrieb) 1 EL Senf
1 TL Zucker 1 EL Orangenmarmelade 3 EL weiflen Balsamico
6 EL Ol Salz Pfeffer
Fiir den Fond:

Einen Topf mit Ol erhitzen und Rinder- und Markknochen darin goldbraun anbraten. Mit Fond
abloschen. Karotten und Sellerie schilen. Lauch waschen, von den unteren Enden und &dufleren
Bléttern befreien. Zwiebel abziehen, halbieren. Karotten, Sellerie und Lauch grob wiirfeln und
mit der Zwiebel in den Rinderfond geben. Nelke, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer hinzugeben und
20 Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Fond durch ein Sieb oder Mulltuch pas-
sieren. Schnittlauchrollchen {iber die Suppe geben.

Fiir die Leberspatzen:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen und Zwiebel darin kurz
anbraten. Brot in Wasser (kalt/warm) einweichen. Leber abbrausen, trockentupfen und in gro-
be Stiicke schneiden. Brot und in grobe Stiicke rupfen. Leber mit Zwiebel und Brot durch den
Fleischwolf drehen. Fleischmasse mit Mehl und Eier durchkneten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Muskatnuss wiirzen. Masse zu einem homogenen Teig schlagen und 10 Minuten ruhen lassen.
Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Teig von einem Spiétzlebrett in das siedende Wasser
schaben. Gegebenenfalls nachwiirzen. Spatzen eine Minute kochen lassen und mit einem Sieb
abschopfen. Auf ein Backblech legen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Spatzen
in Butter knusprig anbraten. Die andere Hélfte der Spatzen in den Fleischfond geben.

Fiir die Nudeln:

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Fadennudeln darin goldbraun anbraten. Knuspernudeln auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Die Blatter vom Salat zupfen, 2 mal heifl abbrausen. Kaltes Wasser in eine Schiissel geben und
Salatblédtter darin putzen. Salat trockenschleudern. Orange abreiben, halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Senf, Zucker, Orangensaft und —abrieb, Balsamico, Ol, Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mischen.

Salat mit der Vinaigrette betriufeln und vorsichtig unterheben. Leberspatzen-Suppe mit knusp-
rigen Nudeln und Endivien-Salat auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Gottfried Miihling am 19. Juni 2017
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Tomaten-Creme-Suppe mit Mozzarella-Sticks

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten-Creme-Suppe:

250 g passierte Tomaten 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
2 Karotten 1 Zweig Basilikum 3 EL Butter

60 g Schmand 500 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark
1 TL Speisestérke 3 TL Zucker Oregano

Salz Pfeffer

Fiir die Mozzarella Sticks:

300 g Mozzarella am Stiick 2 Eier 100 g Paniermehl
100 g Panko-Mehl Knoblauchpulver Oregano

Basilikum Paprikapulver Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Creme-Suppe:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Karotten schélen, von Enden befreien und
in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Karotten
darin anschwitzen. Passierte Tomaten und Tomatenmark dazugeben und mit Gemiisefond auf-
gieen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano wiirzen und auf kleiner Flamme kocheln lassen.
Speisestiirke in etwas kaltem Wasser anriihren. Die Suppe mit einem Stabmixer piirieren, mit
Speisestéirke abbinden und mit Schmand abschmecken. Basilikum abbrausen, trocken wedeln
und kleinhacken. Uber der Suppe verteilen.

Fiir die Mozzarella Sticks:

Mozzarella in etwa 20 Sticks schneiden. In einer Schiissel Eier mit 65 ml Wasser verquirlen.
In einer weiteren Schiissel Paniermehl, Panko-Mehl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Oregano,
Basilikum, Salz und Pfeffer miteinander vermischen. Mozzarella Sticks zunéchst in Ei, dann in
der Paniermehl-Mischung wenden, anschlieBend nochmal im Ei und abermals in der Paniermehl-
Mischung wenden. Ol in einem Topf erhitzen und die Mozzarella Sticks darin fiir 1-2 Minuten
goldbraun frittieren. Anschlieend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Tomaten-Creme-Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Mozzarella- Sticks in ein Schélchen
daneben stellen und servieren.

Lisa Dahlke am 13. Juni 2017
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Mdéhren-Ingwer-Suppe mit Kartoffel-Speck-Einlage

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Karotten 75 g Lauch 50 g Knollensellerie
1,5 cm Ingwer 1 Zitrone (Abrieb + Saft) 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml trock. Weilwein 500 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol 1 TL Zucker 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir Einlage:
250 g mehligk. Kartoffeln 100 g Bacon, in Scheiben 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Karotten schilen, von den Enden befreien und wiirfeln. Sellerie schilen und wiirfeln. Den Lauch
waschen, von den Enden und der dufleren Schale befreien und in Ringe schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Zitronenschale abreiben,
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Einen Topf mit Ol erhitzen und die Zwiebel
darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Knoblauch und Ingwer zugeben und fiir etwa 1
Minute mit anschwitzen. Zucker einstreuen und karamellisieren lassen. Karotten und Sellerie mit
den Lauchringen und Zitronenabrieb dazugeben und kurz mit andiinsten. Mit Wein abloschen
und die Fliissigkeit leicht einkochen lassen. Fond aufgielen, Lorbeerblatt zugeben und die Suppe
5 Minuten ko6cheln lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Anschliefend durch
ein feines Sieb passieren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir Kartoffel-Speck-Einlage:

Die Kartoffeln schélen und in grole Wiirfel schneiden. Den Bacon in grobe Stiicke schneiden. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen und den Speck darin bei mittlerer Hitze anbraten. Die Kartoffelwiirfel 2
Minuten in die Fritteuse geben, bis sie goldbraun sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Teller gieflen, mit Kartoffeln und Speckwiirfeln garnieren und servieren.

Dennis Klimowski am 30. Mai 2017
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Russische Erfrischung-Suppe mit Krakauer und Krduterbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Kriuterbrot:

170 ml Milch 220 g Mehl 2 EL Backpulver
75 g Rostzwiebeln 1 TL weifler Sesam 4 TL ganze Leinsamen
1 TL Birlauch 1 TL getr. Schnittlauch 1 TL getr. Liebstockel

1 TL feines Salz
Fiir die Suppe:
100 g Krakauer Wurst 1 grofle mehligk. Kartoffel 1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Bund Radieschen 1 kleine Salatgurke 1 Zitrone

2 Fier 2 EL Schmand 500 ml Mineralwasser
250 ml Kefir 1 Zweig krause Petersilie 1 Zweig Dill
Meersalz Pfeffer

Fiir das Kriuterbrot:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Milch, Backpulver und Salz in einer Schiissel miteinander vermengen. Bérlauch, Schnitt-
lauch und Liebstockel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Rostzwiebeln, Krauter, Sesam
und Leinsamen mit einer Gabel unterrithren. Teig in eine mit Butter ausgepinselte Kastenform
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldgelb backen.

Fiir die Suppe:

Die Eier in einem Topf mit Wasser hart kochen, schélen und mit einem Eierschneider in Wiir-
fel schneiden. Kartoffel schilen, in einem Topf mit Salzwasser gar kochen und in kleine Wiirfel
schneiden. Wurst von der Haut befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln sau-
ber putzen, abbrausen, trocken tupfen und klein hacken. Radieschen und Salatgurke von den
Enden befreien und klein schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Pe-
tersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Alles in eine Schiissel geben und mit
Schmand und Kefir vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Mineralwasser auffiillen
und gut verriihren.

Die Okroschka - Russische Erfrischungssuppe mit Krakauer und Kréuterbrot anrichten und ser-
vieren.

Johann Oldenburger am 09. Mai 2017
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Spargel-Suppe mit gefiillten Bldtterteig- Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g weiler Spargel 100 g weiche Butter 200 ml Sahne

200 ml Gemiisefond Weilwein 1 Kasten Kresse

100 g Mehl 1 Prise Zucker 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Platte Blétterteig 4 Scheiben Schwarzwélderschinken
4 Stangen griiner Spargel 1 Ei, Eigelb 2 TL Creme-fraiche

20 g Sesamkdorner

Fiir die Suppe:

Den Spargel waschen, schiilen und die holzigen Enden abschneiden.

Kresse abbrausen, trockenwedeln und mit einer Schere abschneiden und fiir die Garnitur bei-
seitelegen. Die Schalen vom Spargel in 200 ml Wasser und 200 ml Gemiisefond ca. 15 Minuten
aufkochen lassen und anschlieSfend mit einem Sieb abseihen. Den Spargel in Stiicke schneiden
und in den Spargelsud geben und gar kochen. Sahne aufschlagen. Butter in einer heiflen Pfan-
ne erhitzen und mit Mehl vermengen, bis diese eine hellbraune Féarbung angenommen hat. Die
entstandene Mehlschwitze und die aufgeschlagene Schlagsahne zum Spargelsud hinzufiigen und
verrithren. Anschlieffend alles piirieren und mit Weiflwein, Zucker, einer Prise Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blitterteigstangen:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Das Eigelb vom Eiweif trennen. Den griinen Spargel waschen und das stumpfe Ende abschneiden.
Den griinen Spargel eine Minute mit zum Spargel-Sud geben und eine Minute garen. Blétterteig
in diinne Streifen schneiden, mit Schinken belegen, diinn Creme Fraiche auftragen und mit dem
grilnem Spargel belegen und einrollen. Die eingerollten Blétterteigstangen mit Eigelb bestrei-
chen, mit etwas Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldgelb backen.
Anschlielend die Blétterteigstangen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Die Spargelsuppe in einer Schiissel anrichten, mit Kresse und schwarzem Pfeffer bestreuen und
mit Blatterteigstangen anrichten und servieren.

Marie Griiner am 09. Mai 2017
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Zwiebel-Suppe mit selbstgebackenem Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebelsuppe:

150 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 g Comté

1 EL Butter trockener Weiflwein 150 ml Rinderfond
Cognac 1 TL Mehl 2 Scheiben Weifibrot
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt

Salz

Fiir das Blitzbrot:
400 g Mehl Typ 550 1 Péckchen Trockenhefe 250-300 ml lauwarmes Wasser
30 ml Olivendl 1-2 Zweige Rosmarin 10 g Salz

Fiir die Zwiebelsuppe:

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In in einer Pfanne mit Butter
anbraten, bis sie goldgelb sind. Fiir schnelleres Karamellisieren Salz wihrenddessen dazugeben.
Mit einem Schuss Weiflwein abloschen und umriihren. Das Mehl zugeben und unterriihren.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zu einem Biindel binden. Suppe mit Rin-
derfond abloschen, Rosmarin, Thymian und das Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen. Einen
kleinen Schuss Cognac dazugeben.

Knoblauch abziehen. Den Comté fein reiben. Das Weifbrot toasten und das heifle Brot mit der
Knoblauchzehe einreiben. Die Zwiebelsuppe in eine kleine ofenfeste Schale geben, das Lorbeer-
blatt und das Krauter-Biindel herausnehmen und das zugeschnittene Brot auf die Suppe legen
und mit dem Kése bestreuen. Im Ofen bei Grillfunktion golden iiberbacken.

Fiir das Blitzbrot:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und die Nadeln fein hacken. Mehl mit Hefe, Wasser, Ol,
gehackten Rosmarin und Salz zu einem Teig verkneten und an einem warmen Ort gehen lassen.
Teig zu Stangen formen und anschlielend bei 200 Grad Ober-/Unterhitze (nicht vorgeheizt)
backen.

Zwiebelsuppe mit selbstgebackenem Brot auf den Tellern anrichten und servieren.

Jessica Jungmann am 11. April 2017
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Sellerie- Apfel-Suppe, Gewiirz-Créme-fraiche, Cashewkerne

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

170 g Knollensellerie 50 g griiner Apfel 1 Zwiebel
600 ml Gemiisefond 40 g Creme-fraiche 30 g Butter
1 TL Quatre Epices Salz

Fiir die Einlage:

1 griiner Apfel 4 Staudensellerie 3 EL Zucker
2 Zweige Thymian % EL Butter Salz

Fiir die Cashewkerne:

4 EL Cashewkerne

Fiir die Créme fraiche:

40 g Creme-fraiche % TL Quatre Epices Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Sellerieknolle halbieren, mit einem Messer grob schélen
und wiirfeln. Apfel vom Kerngehiuse befreien, schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf aufschdumen. Zwiebel, Sellerie und Apfel darin ca. 5 Minuten kréftig an-
rosten. Fond angieflen und etwa 20 Minuten aufkochen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer
piirieren und durch ein Sieb passieren. Creme fraiche mit einem Schneebesen unterrithren. Mit
Quatre Epices und Salz abschmecken.

Fiir die Einlage:

Den Apfel waschen, entkernen, schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Staudensellerie schéilen
und in diinne Scheiben schneiden.

Zucker in einer beschichteten Pfanne karamellisieren. Butter dazugeben und Apfel sowie Sellerie
anrosten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Apfel-Sellerie-Gemisch mit Thy-
mian und Salz abschmecken.

Fiir die Cashewkerne:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Cashewkerne grob hacken und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ca. 2 Mi-
nuten goldgelb rosten.

Fiir die Créme fraiche:

Die Creéme fraiche mit Quatre Epices, Salz und Pfeffer verriihren.

Die Sellerie-Apfel-Suppe mit Gewiirz-Creéme-fraiche und gerdsteten Cashewkernen auf Tellern
anrichten und servieren.

Erna Henzler am 05. April 2017
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Zucchini-Creme-Suppe mit Gorgonzola und Bacon-Bratchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Zucchini 50 g cremiger Gorgonzola 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisefond 75 ml Sahne

1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Brotchen:

150 g Mehl 250 g Quark 50 g Gorgonzola
50 g Bacon 4 EL Milch 3 EL Zucker

1 EL Backpulver 3 EL Sonnenblumensl 1 TL feines Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Bacon in Scheiben

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Zucchini waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Ol in einem grofien Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten.
Zucchini hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Fond angieflen und aufkochen. Die Suppe etwa 8 Mi-
nuten kocheln lassen. Sahne halbsteif schlagen. Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Die Halfte
der Sahne einrithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Gorgonzola grob zerbro-
ckeln.

Die Suppe mit iibriger Sahne und Gorgonzola garnieren und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brotchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Quark, zerpfliickten Gorgonzola und Bacon, Milch, Zucker, Backpulver, Ol und etwas Salz
mit einem Handriihrgerdt mit Knethaken zu einem kompakten Teig kneten.

Aus dem Teig kleinere Kugeln formen und diese im vorgeheizten Ofen 25 Minuten goldgelb fer-
tigbacken.

Fiir die Garnitur:

Die Baconscheiben in einer Pfanne ohne Ol etwa 4 Minuten bei mittlerer Temperatur kross aus-
backen.

Die Zucchini-Cremesuppe mit Gorgonzola und selbstgebackenem Bacon- Brotchen auf den Tel-
lern anrichten und servieren.

Alina Schulz am 04. April 2017

120



Babi pangang mit Wok-Gemiise und gelbem Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

200 g Schweinefleisch 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

% TL Stérke 30 g Ketchup 1 EL Butter

40 g passierte Tomaten 1 EL brauner Zucker 3 EL Agavendicksaft
Salz Pfeffer

Fiir den gelben Reis:

140 g Basmatireis 700 ml Kokosmilch 25 g Salamblétter

4 Kaffir-Limettenblédtter 2 TL Kurkuma 4 TL feines Salz

Fiir das Gemiise:

2 Baby-Pak-Choi 50 g griine Bohnen 1 Blumenkohl

2 Karotten 50 g Bambussprossen 50 g Petehbohnen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 2 cm
60 g Tempeh 25 g Salamblétter 4 Kemiriniisse

75 ml Gemiisefond 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 TL Kurkuma

4 Bund Koriander 30 ml Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Eintopf:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und schnetzeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Braunen Zucker mit Ketchup, passierten Tomaten und Agavendicksaft anriithren. Zwie-
beln und Knoblauch mit dem Fleisch in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter kréiftig anrosten.
Die Tomatensauce angieffen und aufkochen lassen.

Stérke mit wenig Wasser anriihren und die Sauce damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir den gelben Reis:

Den Basmatireis mit etwa 300 ml Wasser und Kokosmilch in einem Topf aufsetzen und auf-
kochen lassen. Die Salam- und Keffir-Limettenblédtter sowie Kurkuma dazugeben und etwa 13
Minuten bei niedriger Hitze quellen lassen.

Den Reis am Ende der Kochzeit durch ein Sieb abgieflen und mit Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Die griinen Bohnen in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren, ab-
seihen und in Eiswasser abschrecken. Pak Choi waschen, Strunk entfernen und grob schneiden.
Blumenkohl vom Griin befreien, Strunk entfernen und feine Roschen herauslosen. Karotten schi-
len, von den Enden befreien und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Ingwer schéilen und reiben. Tampeh grob hacken.

FErdnussol in einer Wokpfanne erhitzen und das vorbereitete Gemiise, die Sprossen und Peteh-
bohnen darin etwa 3 Minuten scharf anbraten. Kreuzkiimmel und Kurkuma dazugeben und
mitrésten. Tempeh hineingeben, den Fond angieflen und nochmals kurz aufkochen. Die Kemi-
riniisse reiben und untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Babi pangang mit Wok-Gemiise und gelbem Reis auf Tellern anrichten.

Sam Bakarbessy am 03. April 2017
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Himmel-und-Erd-Suppe

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffelsuppe:

500 g festk. Kartoffeln 2 Stangen Porree 200 g gerducherter Speck
1 séuerlicher Apfel 800 ml Hithnerfond Rapsol

Chili Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

150 g feine Blutwurst 2 siuerliche Apfel 3 kleine weile Zwiebeln
100 g Speisestirke 1 Prise Zucker 1 Prise Mehl
Butterschmalz Salz

Fiir die Kartoffelsuppe:

Das weifle vom Porree fein schneiden und zusammen mit dem Speck in einem Topf mit etwas
Ol andiinsten.

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese kurz mitdiinsten, dann mit dem
Fond aufgieflen.

Die Suppe leicht salzen und fiir 20 Minuten kochen. Apfel schilen und klein schneiden. Nach 10
Minuten den Apfel der Suppe hinzugeben. Alles kochen, bis die Kartoffeln schén weich sind.
Nun den Speck herausnehmen und die Suppe fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschme-
cken.

Fiir das Topping:

1,5 Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz, etwas
Zucker und Salz anbraten.

Die Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls in Butterschmalz anbraten, die Speise-
stiarke hinzugeben. Eine Scheibe vom halben Apfel schneiden und von beiden Seiten anbraten.
Dabei etwas Zucker auf den Ring geben.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Diese mehlieren und in Butterschmalz ausgeba-
cken.

Himmel-un-Ad-Siippchen in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Felix Schiitte am 28. Mirz 2017
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Karotten-Kokos-Creme-Suppe mit gebackenem Pancetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 kg Karotten 1 Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Schote Chili 500 ml Gefliigelfond 400 ml Kokosmilch

1 Knolle Ingwer 3 EL fliissiger Honig 200 ml Sahne

Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL rosa Pfefferkorner
Fiir den Pancetta:

100 g Pancetta 2 EL brauner Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze 100 ml Balsamico Creme 1 EL Créme-fraiche

Fiir die Suppe:

Zwiebeln und Ingwer abziehen und klein schneiden. Chili kleinhacken. Zwiebeln, Chili und Ing-
wer in einen groflen Topf geben und mit Olivenol, Salz und Pfeffer 1-2 Minuten in einer Pfanne
anschwitzen. Parallel 1 Kilo Karotten und etwas Ingwer durch die Saftpresse driicken und den
Saft in einem Behilter sammeln. Das andere Kilo Karotten klein schneiden und in den Topf
zu den Zwiebeln hinzu geben und ebenfalls mit anschwitzen. Den frischen Karottensaft aus der
Presse ebenfalls in den Topf gieflen. Alles ca. 10 Minuten kécheln. Danach Kokosmilch und den
Gefliigelfond hinzu geben. Weiter kochen lassen. Alles mit dem Piirierstab zerkleinern und mit
Sahne, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Sieb auf den mittleren Topf legen und die
piirierte Suppe durch das Sieb pressen. Nochmal alles piirieren.

Fiir den Pancetta:

Den Ofen auf 220 Grad Heiflluft vorheizen. Den Pancetta mit braunem Zucker bestreuen und in
den Backofen fiir 15-20 Minuten geben.

Fiir die Garnitur:

Die Suppe in Suppenteller gieffen. Etwas Créme fraiche, den gebackenen Pancetta und Bal-
samicocreme dazugeben. Alles mit gestoBlenen rosa Pfefferkérnern und Minze dekorieren und
servieren.

Christoph Werner am 21. Mérz 2017
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Zucchini-Suppe mit Rote Bete und Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

750 g Zucchini 1 Zwiebel 1 Muskatnuss

500 ml Gemiisefond 125 ml Milch Pflanzenol

1 EL Essig 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 frische Rote Bete 1 Knoblauchzehe 1 TL Sweet Chili Sauce
50 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Croutons:
2 Scheiben Bauernbrot 2 EL Butter

Fiir die Suppe:

Die Zucchini schélen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit etwas Ol glasig andiinsten. Mit dem Zucker karamellisieren, mit Essig
abloschen, die Zucchini-Wiirfel dazugeben und mit anbraten. Das Ganze anschlielend mit Ge-
miisefond aufgiefen und 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Zucchini mit dem Piirierstab zerkleinern, die Milch zugeben, aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Einlage:

Die Rote Bete schélen und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und halbieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rote Bete darin anbraten. Die Sweet Chili Sauce dazuge-
ben, karamellisieren, den Knoblauch dazugeben und mit dem Gemiisefond abléschen. Das Ganze
bissfest garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Croiitons:

Das Brot in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und das Brot darin knusprig
anrosten.

Die Zucchinisuppe mit Rote Bete und den Crottons in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Josef Weber am 07. Marz 2017
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Kokossuppe mit Huhn und vietnamesischen Spieflen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kokossuppe:

200 g Hahnchenbrustfilet 4 EL Fischsauce 1 Galgant

8 Cocktailtomaten 4 Limetten 2 Stangen Zitronengras
3 Zweige Koriander 1 kleine rote Chilischote 400 ml Kokosmilch

500 ml Gefliigelfond 1 TL Zucker

Fiir die Spief3e:

100 g Shiitake-Pilze 200 g Hiahnchenbrustfilet 2 Friithlingszwiebeln

1 kleine rote Chilischote 2 EL Fischsauce 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Asia Minze 1 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Koriandergriin

Fiir die Kokossuppe:

Das Héihnchenfleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit 2 EL Fischsauce mischen und ziehen las-
sen. Galgant schélen und in diinne Scheiben schneiden. Zitronengras abbrausen und in der Lénge
halbieren und dann in 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Tomaten abbrausen und vierteln.
Kokosmilch mit Fond im Topf mischen und heifl werden lassen. Galgant, Zitronengras und Chili
dazugeben. Alles etwa 10 Minuten auf kleiner Hitze kochen lassen. Die Hihnchenwiirfel und die
Tomaten daruntermischen und alles weitere 5 Minuten leise kécheln lassen. Restliche Fischsauce
und Zucker dazu geben. Mit Limettensaft abschmecken. Inzwischen den Koriander abbrausen
und trockenwedeln, die Blédttchen von den Zweigen zupfen. Suppe abschmecken und mit den
Korianderbléttchen bestreuen.

Fiir die Vietnamesischen Spiefe:

Pilze trocken siubern und die harten Stédngel entfernen. Chili fein hacken und mit der Fischsau-
ce mischen. Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und
zwischen Folie hauchdiinn klopfen. Auf beiden Seiten mit Fischsauce bestreichen. Die Krauter
abbrausen und trocken wedeln, die Bliattchen abzupfen und auf die Fleischscheiben verteilen,
zu Rollchen drehen. Holzspiefle 6len und abwechselnd Fleischrollchen und Pilze aufstecken. Die
Spiefle in einer Pfanne anbraten. Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und mitbraten.

Die Kokossuppe mit Huhn in Schiisseln fiillen und zusammen mit den vietnamesischen Spiefien
anrichten und servieren.

Janice Lau am 21. Februar 2017
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Pastinaken-Suppe mit Krduter-Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Pastinaken 125 g Karotten 1 mehligk. Kartoffel
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 100 g Creme-fraiche
50 ml Sahne 3 TL Curry 200 ml WeiBiwein
750 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuterbrétchen:

1 Knoblauchzehe 500 g Mehl 1 Wiirfel Hefe

1 EL Zucker 300 ml Wasser Olivenol

1 Bund Kriutermix grobes Meersalz 1 Zweig Schnittlauch

Fiir die Suppe:

Pastinaken, Karotten und Kartoffel schilen und in Wiirfel schneiden. Alles in einem Topf mit der
Butter anschwitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in den Topf ge-
ben. Alles mit dem Currypulver bestduben und mit dem Wein abléschen. Mit dem Gemiisefond
auffiillen und bei geschlossenem Topf ca. 25-30 Minuten kdcheln lassen. Anschlieflend piirieren.
Die Sahne und Créme fraiche einriihren, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kriuterbrétchen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Alle Zutaten fiir den Teig sollten Zimmer-
temperatur haben. Mehl, Hefe, Zucker, Wasser, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und
zu einem Teig kneten. Den Teig ruhen lassen, danach den Teig nochmals stark durchkneten
und nochmals ruhen lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Teig in gleich grofie Teile
teilen, zu Kugeln formen, etwas flach driicken und mit der Mischung aus Kriautern, Knoblauch
und Olivendl bepinseln. Mit etwas Meersalz bestreuen. Im Backofen ca. 20-25 Minuten backen.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, Krauterbrétchen auf einem separaten Teller legen, Schnitt-
lauch kleinschneiden, driiber streuen und servieren.

Philipp Gantner am 21. Februar 2017
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Indonesische Kuttelsuppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g vorgegarte Kutteln 500 ml Kalbsfond 75 g Rettich

4 rote Chilis 1 4 Stauden Sellerie 2 Friihlingszwiebeln

2 Stiele Zitronengras 2 Radieschen 3 Schalotten

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Galgantwurzel a 3 cm
1 Kurkumawurzel & 3 cm 1 Knolle Ingwer & 3 cm 1 Limette

1 EL Tamarindenpaste 3 TL Koriandersaat 1 TL schwarze Pfefferkorner
10 Pekaniisse 3 Wachteleier 1 EL Weiflweinessig

3 Kaffir-Limettenbldtter 4 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie
neutrales Pflanzencl Salz

Fiir den Reis:

150 g Reis % TL feines Salz

Fiir die Suppe:

Die Kutteln wiirfeln, 20 Minuten im Wasser kochen und im Eiswasser abschrecken lassen. An-
schliessend in sehr feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen, halbieren, fein schneiden und
in einer Pfanne mit Ol goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Ingwer schi-
len, Knoblauch abziehen und fein schneiden. Sellerie fein schneiden. Knoblauch, Ingwer, Sellerie,
Kurkuma und Galgant in einem Topf résten. Fond angieffen und Kaffir-Limettenblatter sowie
Zitronengras hinzugeben. Radieschen schélen, klein schneiden und mit den Pekaniissen in die
Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 15 Minuten kocheln lassen. Chilischote
léings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Knoblauchzehe abziehen und mit
Chili in den Morser geben. Tamarindenpaste und Salz hinzugeben. Zueiner sémigen Paste mor-
sern. Wachteleier 3 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser kochen und schélen. Krupuk
in einem Topf mit heifem Ol frittieren.

Fiir den Reis:

Den Reis in einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser ca. 12 Minuten gar kochen.

Die Soto Babat auf Tellern anrichten und servieren.

Annette Wieland am 15. Februar 2017
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Gyros-Suppe mit Blitz-Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Schweinefleisch 200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

1 Zwiebel % rote Paprika % gelbe Paprika

85 ml Chilisauce 30 g Schmelzkése 3 TL Knoblauchpulver
3 TL scharfes Paprikapulver 1 EL Gyros-Gewiirzmischung 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

250 g Mehl 250 ml Natur-Joghurt (3,5 %) 1 TL Backpulver

3 EL neutrales Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:
1 EL Creéme-fraiche

Fiir die Suppe:

Fiir die Suppe das Fleisch waschen, trockentupfen und mit einem Messer in kleine diinne Scheiben
schneiden. Gyros-Gewiirzmischung mit Olivendl anrithren und das Fleisch darin 15 Minuten
marinieren.

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Paprika halbieren, entkernen und in kleine Streifen schneiden.
Fleisch in einem grofien Topf mit Ol kriiftig anbraten, Zwiebel und Paprika dazugeben und etwa
10 Minuten braten. Etwas Wasser, Sahne, Gemiisefond, Chilisauce und Schmelzkése zugeben.
Mit Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fladenbrot Mehl mit Backpulver und Salz vermischen. Joghurt dazugeben. Die Masse
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, Béallchen formen und mit einem Nudelholz ausrollen.
Eine Pfanne mit Ol auspinseln, bei mittlerer Hitze den Fladen hineinlegen und von jeder Seite
knusprig braun backen.

Fladen fiir etwa 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Garnitur:

Die Gyros-Suppe mit etwas Créeme Fraiche garnieren, zusammen mit dem Fladenbrot auf Tellern
anrichten und servieren.

Mark Edelberg am 10. Januar 2017
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