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Tomaten-Orangen-Suppe

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gemiise-Hiihnerbriihe:

2 Hiihnerkeulen 1 Suppenbund 1 Knolle Fenchel

1 TL Fenchelsaat 1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel

2 1 Wasser 1 EL Pfefferkorner 1 Prise Salz

Fiir die Suppe:

1 TL Tomatenmark 500 ml Tomatensaft 500 ml Orangensaft

1 1 Hithnerbriihe 2 Orangen 1 Stange Zitronengras
1 Stiick Ingwer 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie

1 Chilischote Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Briithe die Zwiebel mit Schale halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne
schwarz rosten. Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten in einen
Topf geben und das Wasser und die Gewiirze hinzufiigen. Alles kréftig aufkochen, dann die
Hitze reduzieren und die Briihe 1,5 Stunden ko&cheln lassen. Nach 1 Stunde die Hiihnerkeulen
hinzufiigen.

Die gegarten Keulen entnehmen und das Fleisch von den Knochen zupfen.

Die Briihe durch ein feines Sieb gieflen und alle Zutaten auffangen.

Fiir die Suppe:

Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Zitronengras anschneiden und andriicken.
Ingwer schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocknen und die Blétter von den Stielen
zupfen. Die Stiele in kleine Stiicke schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und darin Friithlingszwiebeln, Petersilienstdngel und Ingwer
farblos anschwitzen. Das Tomatenmark unterriihren und etwas anrosten. Dabei leicht zuckern.
Nun die Briihe angieflen und alles aufkochen lassen. Tomatensaft, Orangensaft, Chilischote und
Zitronengras dazugeben. Je nach Geschmack kann man das Mengenverhiltnis von Briihe, To-
matensaft und Orangensaft auch dndern.

Die Suppe etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Orangen gut abwaschen,
dann mit Schale vierteln und die mittleren weiflen Haute entfernen. Die Viertel nochmals in
mundgerechte Stiicke schneiden und die letzten 5 Minuten mit in die Suppe geben. Zum Schluss
das Hiihnerfleisch in der Suppe erwérmen und grob gezupfte Petersilienblétter hinzufiigen. Die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem kleinen Schuss frischem Olivendl ser-
vieren.

Die Orangenstiicke kann man mitessen oder nach Belieben nur den Saft herausdriicken.

Rainer Sass am 22. Dezember 2023



Erbsen-Cremesuppe mit Kartoffel-Spief

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 8 g Ingwer 4 rote Chilischote

1 Kartoffel, mehligk. 1 EL Butter 500 ml Gemiisebriihe
500 g TK-Erbsen 100 g Sahne Salz

Pfeffer Muskatnuss 3 Stiele Estragon

Fiir die Spief3e:

2 Kartoffeln, festk. 300 ml Frittierfett Salz
Auflerdem:

4 Holzspiefle

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in grobe Streifen oder Wiirfel schneiden.

Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Chilischote waschen, entkernen, die scharfen Seitenwéande wegschneiden und in Stiicke schnei-
den.

Die Kartoffel waschen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen, die Kartoffelwiirfel, Chili und
Ingwer dazugeben und mit anschwitzen.

Mit der Gemiisebriihe abloschen und die Tiefkiihlerbsen dazugeben. Alles zusammen ca.

20 Minuten kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Sahne dazu gieflen und mitkécheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Fiir die Spiefle die Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden.

Das Frittierfett in einem schmalen, hohen Topf erhitzen und die Kartoffeln darin einige Minuten
kross frittieren. Anschlielend herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.
Die krossen Kartoffelwiirfel auf Spiefie stecken.

Estragon waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und grob hacken.

Die Suppe vom Herd nehmen, mit dem Piirierstab fein mixen und abschmecken. Wer sie beson-
ders samtig mochte, kann sie noch durch ein feines Kiichensieb streichen.

Etwas Estragon in die Suppe riithren. Suppe in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten.

Den restlichen Estragon dariiberstreuen und die Kartoffelspiefle anlegen.

Andrea Safidine am 18. Dezember 2023



Omas Kohl-Suppe mit HackkloBchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kl6f3chen:

300 g gem. Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Pankomehl Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

500 ml Schweinefond 1 Scheibe Lardo 4 Lorbeerblétter
1 EL Piment 1 EL. Wacholder Salz

Fiir den Kohl:

4 Spitzkohl 4 Stiicke wilder Brokkoli 1 TL Honig

1 EL Butter 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Majoran
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

2 Scheiben Lardo 2 Zweige Majoran 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Klof3chen:

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Ei, Pankomehl, kleingehackter Zwiebel, Salz und Pfef-
fer verkneten und zu kleinen Béllchen formen.

Fiir die Suppe:

Fond in einem Topf erhitzen und Lorbeerblitter, Piment und Wacholder dazugeben. Temperatur
runterstellen und die Kl68chen darin garen. Eine Scheibe Lardo dazugeben und ca. 10 Minuten
garen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Kohl:

Spitzkohl in feine Streifen schneiden und gemeinsam mit dem wilden Brokkoli in einer Pfanne
mit Butter bei mittlerer Temperatur schwenken.

Honig, Salz und Pfeffer dazugeben und ca. 10 Minuten braten. Kréuter feinhacken und dazuge-
ben.

Fiir das Topping:

Petersilie und Majoran feinhacken. Lardo ebenfalls als Garnitur verwenden.

Zwei Essloffel des Kohls in tiefen Tellern anrichten, die Klofle daneben setzen, Lardo auf den
Kohl setzen und dann vorsichtig die Briihe angieflen. Mit Kridutern garnieren und servieren.

Robin Pietsch am 02. November 2023



Kohlrabi-Suppe mit Topinambur

Fiir 5 Personen

1 EL Butter 1 Zwiebel 5 Kohlrabi mit Bléttern
400 g Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 11 Gemiisebriihe

500 ml Sahne 300 g Topinambur Salz, Pfeffer, Muskatnuss
0Ol

Zwiebeln und Knoblauch schilen und beides fein wiirfeln. Kartoffeln und Kohlrabi schélen und
grob wiirfeln. Kohlrabi-Blatter gut waschen und die dicken, weiflen Adern der Blatter entfernen.
Anschlielend die Blétter in diinne Streifen schneiden. Topinambur schilen und in feine Scheiben
hobeln.

In einem Topf Butter zerlassen. Darin zuerst die Zwiebeln kurz andiinsten, danach Kartoffeln,
Knoblauch und Kohlrabi hinzufiigen, kurz weiter diinsten.

Mit Gemiisebriihe abléschen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Kartoffel-Kohlrabi-Gemiise sehr
fein piirieren.

Danach die Sahne hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Topinambur in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten, bis die Rénder leicht braun geworden sind.
Mit Salz abschmecken und aus der Pfanne nehmen.

Anschlielend die Kohlrabi-Bléitter kurz andiinsten, salzen und pfeffern.

Suppe in Tellern portionieren und als Topping die Kohlrabi-Blatter sowie den Topinambur mittig
drapieren und servieren.

Bjorn Freitag am 25. Oktober 2023



Sellerie-Schaumsiippchen mit Walniissen, Apfel-Spie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

400 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 EL Zucker
600 ml Gemiisebrithe 50 g Walnusskerne Salz

Pfeffer Apfelsaft 50 g Sahne
Fiir die Croutons:

100 g Toastbrot 2 EL Butter Salz

Fiir die Spiefie:

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Apfel
AuBlerdem:

4 Spiefle

Fiir die Suppe Sellerie putzen und schélen. Schalotten abziehen. Sellerie und Schalotten wiirfeln.
Zucker in einem groflen Topf hell karamellisieren. Schalotten und Sellerie zugeben und unter
Wenden leicht farblos andiinsten.

Mit Fond aufgiefien, aufkochen und ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Inzwischen fiir die CrotGtons Rinde vom Toastbrot entfernen. Toastbrot in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toastwiirfel darin knusprig braten. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Croutons auskiihlen lassen.

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Spiefle Schalotten schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Pfanne auswischen, 1 TL Butter darin erhitzen. Die Schalottenstiicke darin kurz anbraten.
Auf einen Teller geben und etwas abkiihlen lassen.

Apfel schilen, entkernen und in Achtel schneiden.

Apfelspalten und Schalottenstiicke im Wechsel auf 4 Spiefie stecken.

Ubrige Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen. SpieSe in der heiBen Butter unter Wenden
braten.

Walniisse grob hacken.

Sellerie im Fond mit einem Piirierstab fein piirieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und nach Belieben
etwas Apfelsaft abschmecken.

Sahne steif schlagen, kurz vor dem Servieren unter die Suppe heben. Nun nicht mehr aufkochen,
da der Schaum sonst verschwindet.

Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen verteilen. Niisse und Crottons aufstreuen.

Je einen Apfel-Schalotten-Spiefl anlegen und servieren.

Kevin von Holt am 24. Oktober 2023



Kartoffel-Suppe mit Apfel-Brot-Topping

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:
1 kg Kartoffeln, vorw. festk. 1 Bund Suppengemiise 3 Stiele Majoran

1 EL Butterschmalz 1,2 Liter Gemiisebrithe Salz

Pfeffer 100 g Sahne

Fiir das Apfel-Brot-Topping:

2 Apfel. sduerlich 2 Scheiben Weifibrot 1 EL Walniisse
1 EL Butter 1 TL Honig Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Suppe Kartoffeln und Suppengemiise putzen bzw. schilen, abbrausen und in Wiirfel
schneiden. Majoranblédttchen abzupfen und fein schneiden.

Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln und Gemiise darin von allem Seiten ca. 2-3 Minuten anbraten.
Brithe und Majoran zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 25 Minuten kécheln
lassen.

Inzwischen fiir das Topping Apfel abbrausen, trockenreiben. Apfel vierteln, entkernen und sehr
fein wiirfeln. Brotscheiben bzw. Brotchen ebenfalls in sehr feine Wiirfel schneiden. Niisse hacken.
Brotchenwiirfel und Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen.

Butter erhitzen. Apfelwiirfel darin ca. 2 Minuten andiinsten. Honig unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Brotchenwiirfel und Niisse zugeben und gut mischen. Herausnehmen und etwas
abkiihlen lassen.

Sahne unter den Eintopf riihren und erneut etwas einkdcheln lassen.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mit dem Apfel-Brot-Topping mischen.

Eintopf nochmal abschmecken und mit dem Topping anrichten.

Tipp:

Wer mag kann noch Wiirstchen dazu servieren.

Mira Maurer am 24. Oktober 2023



Cremige Kiirbis-Suppe mit Mango und Maronen

Fiir 4 Personen

300 g Hokkaido-Kiirbis 100 g Mango-Fruchtfleisch 150 g Maronen, vorgegart
2 rote Chilischoten 6 EL kalte Butter 2 EL Zucker

80 ml trockener Wermut 800 ml Gemiisebriihe 2 Bio-Limetten

2 Msp. Zimt, gemahlen 2 Msp. Currypulver, mild  Salz, Pfeffer

Kiirbis entkernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Mango-Fruchtfleisch wiirfeln.

Die Halfte der Maronen in Wiirfel schneiden.

Chilischoten abwaschen, abtrocknen, der Linge nach aufschneiden, entkernen. Dann Chili in
feine Ringe schneiden.

FEin Drittel der Butter in einem Topf schmelzen. Kiirbis-, Mango- und Maronenwiirfel sowie
Chiliringe hineingeben, mit der Hélfte Zucker bestreuen und alles anschwitzen.

Dann mit Wermut abloschen, die Briihe angieflen, aufkochen und alles ca. 10 Minuten kocheln
lassen, bis der Kiirbis weich ist.

Inzwischen die restlichen Maronen vierteln.

Etwas Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, die Maronen dazugeben, den restlichen Zucker
dariiberstreuen und karamellisieren lassen.

Die Limetten halbieren und den Saft auspressen Sobald der Kiirbis weich ist, den Suppenansatz
mit Zimt- und Currypulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Butter hinzugeben, mit dem
Stabmixer fein piirieren. Nochmals abschmecken und mit Limettensaft verfeinern.

Die Suppe in tiefe Teller oder Suppentassen geben, mit den karamellisierten Maronen bestreuen
und servieren.

Christian Henze am 05. Oktober 2023



Gdnse-Eintopf

4 Géansekeulen 6 Zwiebeln, mittelgrof 2 Karotten

1 Selleriekopf 2-3 L. Gemiisebriihe 1 Pack. Maronen, geschélt, gegart
1/2 Kopf Wirsing, klein 2 rote Apfel 2 Lorbeerblétter

1 TL Pfefferkorner 2 EL Butter Salz

Den Génsekeulen die Haut abziehen oder wegschneiden.

Das Wurzelgemiise schiilen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Keulen, mit geschnittenen Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Lorbeer und Pfeffer in einen groflen
Topf geben, mit der Briihe grofiziigig bedecken. auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze
langsam garkochen.

Nach einer Weile die weich gegarten Génsekeulen aus der Brithe nehmen, auf ein Blech legen
und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Den Sud durch ein Sieb abgieflen. Das Génsefleisch
vorsichtig von den Keulen zupfen. Die grofleren Stiicke am besten in Wiirfel schneiden.

Die restlichen Zwiebeln geschilt in feine Wiirfel, die Maronen klein schneiden.

Den Wirsing putzen und in feine Streifen schneiden. Zwiebelwiirfel, Maronen, Wirsingstreifen
im Topf mit etwas Butter anschwitzen und mit dem Génsesud abloschen. Langsam den Wirsing
darin garkochen.

Sollte die Fliissigkeit nicht reichen, Gemiisebriihe nachgieflen.

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

Beim Abschmecken gibt es verschiedene Moglichkeiten.

Den Eintopf mit etwas altem Aceto Balsamico leicht séuerlich abschmecken, kleine Kartoffelklofe
abdrehen (so grofl wie Gnocei) und diese mit dem Fleisch in den kochenden Eintopf geben. Nach
kurzem Ko6cheln vom Herd nehmen und 10 Minuten gar ziehen lassen.

Oder Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und diese gemeinsam mit Wirsing in den Eintopf
geben. Spéter den Eintopf mit Croutons servieren.

Alexander Herrmann am 04. Oktober 2023



Rosenkohl-Eintopf

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

1 Orange 1 Kartoffel Pflanzenol

Salz Pfeffer

Die Schalotten schilen und in grobere Wiirfel schneiden. Den Rosenkohl putzen, die dufleren
Blétter entfernen und die Roschen durch den Strunk halbieren.

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

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

Die Kartoffel schélen, fein reiben und unter den kochenden Eintopf rithren bis dieser di ge-
wiinschte Konsistenz hat.

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

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

Alexander Herrmann am 04. Oktober 2023



Pilzcreme - Suppe mit Thymian-Quarknocken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarknocken:

1 Bund Thymian 150 g Magerquark 1 Eigelb

50 g Hartweizengrie3 1 Spritzer Zitronensaft Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

400 g Speisepilze 2 Schalotten 1 EL Butter
100 ml Weilwein 400 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne
20 ml Sherry Salz Pfeffer

Fiir die Nocken Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen, nach Bedarf
noch etwas feiner schneiden.

Den Quark in einem sauberen Geschirrtuch gut ausdriicken. Mit Eigelb in einer Schiissel verriih-
ren. Grief}, Thymian und Sherry unterrithren und die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse ca. 10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe die Pilze griindlich putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen und die gewiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Die Pilze
zugeben und ebenfalls mitandiinsten.

Dann mit Weifiwein abléschen und mit dem Gemiisefond und der Sahne auffiillen. Alles ca. 10
Minuten leicht kécheln lassen.

Fiir die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur reduzieren,
sodass das Wasser nur noch siedet.

Aus der Quarkmasse mit 2 Teeloffeln kleine Nocken formen und diese im siedenden Salzwasser
einige Minuten gar ziehen lassen. AnschlieBend herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Pilzsuppe fein piirieren, mit Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Nocken dazugeben.

Kevin von Holt am 26. September 2023
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Hdhnchen-Kokos-Suppe

Fiir 12 Personen

2 Héhnchenbriiste (a 600 g) 2 Sternanis 1 EL Pfefferkoérner
Salz 3 rote Paprika 1 kg Brokkoli

500 g Champignons 2 Limetten 3 rote Chilischoten

2 Stangen Zitronengras 1 Stiick (4 cm) Ingwer 3 EL Ol

3 EL Tomatenmark 2 Dose. Kokosmilch 1 Bund Lauchzwiebeln

2-4 EL Sojasofle

Fiir die Briihe Fleisch waschen und in einen grofien Topf geben. Nelken, Sternanis, Pfefferkorner,
2 TL Salz und 2 1/2 L. Wasser zufiigen. Alles aufkochen und zugedeckt ca. 45 Minuten kcheln.
Entstehenden Schaum abschopfen. Fleisch herausnehmen, abkiihlen lassen. Briihe durch ein Sieb
giefen.

Paprika und Brokkoli putzen, waschen und in kurze Streifen bzw. kleine Réschen schneiden.
Pilze putzen, waschen, halbieren. Limetten waschen und in Scheiben schneiden. Chilis putzen,
der Léange nach einritzen, entkernen, waschen und hacken. Vom Zitronengras die dufleren Bléatter
entfernen, das weiche Innere sehr fein hacken. Ingwer schélen und ebenfalls fein hacken.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Chili, Ingwer und Zitronengras darin anschwitzen. Tomaten-
mark zufiigen und ebenfalls anschwitzen. Mit Brithe und Kokosmilch abléschen.

Vorbereitetes Gemiise und Limettenscheiben zufiigen.

Aufkochen und alles ca. 10 Minuten kdcheln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Fleisch von Haut und Knochen 16sen und klein schneiden. Mit den Lauchzwiebeln in der Suppe
erhitzen. Suppe mit Salz und Sojasofle abschmecken.

NN am 21. September 2023

Italienische Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln 1 Schuss Olivenol 4-5 Wacholderbeeren

2 Knoblauchzehen 1 Essloffel Zucker 1 Essloffel Tomatenmark
1 Schuss Weifiweinessig 400 ml Briihe 4 Dosen Tomaten (Pelati)
1 TL Salz Pfeffer

Zwiebeln grob in Streifen schneiden und in Olivendl anrésten.

Wacholderbeeren andriicken.

Knoblauchzehen schélen und klein schneiden.

Wacholderbeeren und Knoblauch in einem Teebeutel fiir losen Tee zu einem Gewiirzsédckchen
zusammenknoten. Ein Tee-Ei geht auch.

Pfeffer zu den Zwiebeln geben und anschwitzen.

Salz und Zucker hinzugeben, um die Zwiebeln ein wenig zu karamellisieren.
Tomatenmark dazugeben und mit anrdsten.

Zwiebeln, Tomatenmark und Gewiirze mit einem Schuss Weiflweinessig abloschen.
Briithe und Dosentomaten hinzugeben.

Gewiirzsdckchen hinzugeben und unterriihren.

Alles fiir 30 Min bei geschlossenem Deckel kécheln lassen.

Anschlieflend piirieren und abschmecken.

Bjorn Freitag am 21. Juli 2023
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Geeistes Erbsen-Minz-Siippchen mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g gepulte frische Erbsen 2 neue Kartoffeln 2 Schalotten
100 g Creme fraiche 500 ml Gemiisefond 4 Zweige Minze
1 Prise Zucker Muskatnuss 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 8/12er 4 Zehen junger Knoblauch  Olivensl

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze

Fiir die Suppe:

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Schalotten abziehen, klein schneiden und zusammen mit
den gepulten Erbsen und Kartoffeln in Olivendl anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Zucker wiirzen.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin weichkocheln.

Mit Creme fraiche und Minzblittern nach Geschmack fein piirieren.

Suppe passieren und in einem Eiswasserbad abkiihlen lassen.

Nehmen Sie unbedingt Eiswiirfel und Eiswasser zusammen zum Runterkiihlen. Nur Eiswiirfel
bringen meist nichts.

Fiir die Garnelen:

Riesengarnelen wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben und zusammen mit Garnelen in Olivendl
kurz und knackig garen. Wer méchte, kann die Garnelenwiirfel auf Holzspiele aufspieffen und
auf die kalte Suppe legen.

Fiir die Garnitur:

Minze in Julienne schneiden und als Einlage in der Suppe servieren.

Mario Kotaska am 07. Juli 2023
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Kalte Erbsensuppe mit Chicorée- Apfel-Salat

Fiir 4 Personen:

Zutaten 1 kg frische Erbsen 400 ml Gemdiisebriihe
1 Stiick Ingwer 1 Zitrone 100 ml Olivensl
1 EL Ahornsirup 2 Zweige Minze 1 Prise Vitamin-C-Pulver

Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 Chicorée 1 mittelgrofler Apfel 1 Zitrone
2.5 EL Olivenol 1 TL Ahornsirup Salz, Pfeffer
50 g ungeschélte Mandeln

Fiir die Suppe:

Frische Erbsen pulen oder tiefgekiihlte Erbsen (300 g fiir 4 Personen) auftauen lassen.
Kochwasser erhitzen und etwas Salz und 1 Prise Vitamin-C-Pulver hinzufiigen. So bleibt die
griine Farbe der Erbsen besser erhalten. Das Gemiise in den Topf geben und 5 Minuten kochen,
dann abtropfen und abkiihlen lassen. Einige Erbsen fiir das Anrichten beiseitelegen.

Ingwer reiben, den Saft der Zitrone auspressen. Die Erbsen mit zwei Drittel der Briihe, Olivendl,
Ingwer, etwas Zitronensaft, einigen Blédttern Minze und Ahornsirup in einen Standmixer geben
und fein piirieren. Die restliche Briihe nach und nach dazugeben, bis eine cremige, aber nicht zu
fliissige Konsistenz entsteht. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Nach
Geschmack noch etwas Ahornsirup hinzufiigen.

Fiir die Einlage:

Apfel und Chicorée sdubern. Den Apfel mit Schale in kleine Wiirfel scheiden. Chicorée halbieren
und in feine Streifen schneiden. Aus Olivendl, Zitronensaft und Ahornsirup eine Vinaigrette
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Apfelwiirfel und Chicorée-Streifen in eine Schiissel
geben und mit der Vinaigrette vermengen. Etwas ziehen lassen. Die Mandeln grob hacken.
Anrichten:

Die kalte Erbsensuppe in tiefe Teller oder Schélchen fiillen. Jeweils 1-2 EL Chicorée-Apfel-Salat
dazugeben. Dariiber ein paar gehackte Mandeln und Erbsen streuen. Mit 1 kleinem Zweig Minze
garnieren.

Tarik Rose am 28. Mai 2023
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Brennnessel-Suppe mit Lachs-Wan-Tan

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Bund Brennnessel 3 Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 200 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
500 ml Sahne Pflanzenol Eiswasser

1 Prise Muskat Salz Pfeffer

Fiir die Wan-Tan:
6 Wan-Tan-Blatter 1 kleines Stiick Lachsfilet 200 ml kalte Sahne
1 Ei Salz

Fiir die Suppe:

Kiichenhandschuhe anziehen und Brennnesseln griindlich waschen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Kartoffeln schilen und fein wiirfeln.

In einem ausreichend groflen Topf Wasser aufkochen und die Brennnesseln darin ganz kurz blan-
chieren. Das Wasser sollte kochen, wenn man die Brennnesseln dazu gibt und dann kann man
es sofort vom Herd nehmen und die Brennnesseln auch schon wieder abgieflen und in Eiswasser
oder kalt Wasser abschrecken.

In einem Topf Ol erhitzen, Kartoffeln und Zwiebeln darin goldbraun anbraten, Knoblauch dazu-
geben und alles mit dem Weiflwein abloschen und mit Fond auffiillen. Ca.10 Minuten einkochen
lassen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Ausgedriickte Brennesseln dazugeben. Vom Herd nehmen
die Sahne dazugeben und mit dem Piirierstab oder im Standmixer gut piirieren. Alles piirieren,
bis die Brennnessel-Cremesuppe die gewiinschte Konsistenz und Farbe hat. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Um die brennenden Hérchen zu zerstoren, kann man Brennnesseln auch mit einem Nudelholz
iiberwalzen, Brennnesseln kurz in warmes Wasser legen und mit einem Tuch auswringen, mit
einem Messer iiber die Pflanzenteile streifen oder Brennnesseln mixen.

Fiir die Wan-Tan:

Ei trennen. Wan-Tan-Blatter mit Eiweif3 einstreichen. Lachsfilet kleinschneiden und in einem
Multi-Zerkleinerer zusammen mit etwas Salz und kalter Sahne kurz mixen. Farce in die Mitte
des Wan-Tan-Blatts geben und Teig zu einem Dreieck zuklappen. In einem Topf mit kochendem
Wasser gar kochen, herausnehmen, abtropfen lassen und im tiefen Teller anrichten.

Nelson Miiller am 25. Mai 2023
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Kartoffel-Eintopf, abgeschmeckt wie Gulasch

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln (nach Schilen) 500 g Zwiebeln (nach Schilen) 21 kréaftige Gemiisebriihe

2 Orangen 1 Zitrone 1/2 Bund Petersilie
2 Zehen Knoblauch 2 EL Butterschmalz 1 Prise gemahl. Kiimmel
1 Prise Paprikapulver, edelsiif3 1 Prise Cayenne Salz

Kartoffeln und Zwiebeln schélen, in grobe, daumengrofie Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln in Butterschmalz in einem grofien, flachen Topf bei mittlerer Hitze langsam hell-
braun anschwitzen. Anschlieend die Kartoffeln zugeben. Das Ganze gut bedeckt mit der Gemii-
sebriihe aufgieffen und einmal richtig aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren, den Topf mit
einem Deckel verschlieen und bei schwacher Hitze etwa 30-40 Minuten weich kocheln lassen.
Nehmen Sie anschlieffend den Deckel vom Topf und schépfen einen grolen Schuss der Briithe mit
etwa 1/5 der Kartoffel-Zwiebel-Einlage ab. Geben Sie diesen Anteil in einen hohen Mixbecher
und mixen es mit einem Piirierstab sdmig auf. Danach kommt alles wieder zuriick in den Topf.
Dadurch ist der Eintopf leicht sdmig gebunden.

Eintopf abschmecken:

Die Petersilienblétter von den Zweigen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schéilen und
ebenfalls fein hacken.

Den Eintopf mit Salz, Kiimmel, Paprika, ggf. einer kleinen Prise Cayenne, Zitronen-, Orangena-
brieb und Knoblauch wie ein herzhaftes Gulasch abschmecken.

Die Orange schiilen, das Fruchtfleisch vorsichtig mit einem scharfen Messer filetieren, die Filets
dritteln bzw. grob hacken, mit der gehackten Petersilie unter den Eintopf rithren. Noch einmal
aufkochen und danach servieren.

Tipp:

Speckwiirfel mit den Zwiebeln anschwitzen, grob geschnittenes Sauerkraut zu den Kartoffeln
geben und in der Brithe mit weich kochen.

Alexander Herrmann am 05. April 2023

Kdse-Suppe englisch

Fiir 4 Personen:

0,8 1 Milch 100 g Zwiebeln 50 g Butter

50 g Weizenmehl 2 Eigelb 100 g Kondensmilch
100 g gerieb. Chesterkiise Salz, Pfeffer Muskat

Die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und in der Milch weichkochen. Das Mehl mit der
Butter zu Mehlbutter verkneten, stiickweise in die kochende Milch geben und verriihren. Auf
diese Weise eine gut gebundene Suppe zubereiten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Eigelbe mit der Kondensmilch und dem Reibekése verriihren und damit die Suppe legieren.
Danach nicht mehr aufkochen.

Anstelle von Chesterkiise darf auch ein anderer geriebener Kise verwendet werden.

NN am 18. Marz 2023
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Frihling-Eintopf mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Kohlrabi 4 Mo6hren

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol

1 EL Gemiisebriihe Salz Pfeffer

200 g Landbrot 4 Zweige Thymian 200 g TK-Erbsen

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in Ringe schneiden.

Kohlrabi und Mohren schilen, putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.

In einem Suppentopf 2 EL Ol erhitzen.

Kohlrabi und Méhren im heifien Ol unter Wenden andiinsten.

Briihe angieflen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale wiirzen. Alles zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1520 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben mit {ibrigem Olivendl gleichméfig
diinn bestreichen.

Scheiben auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymian hacken und iiber die
Brotscheiben streuen.

Brot im heiflen Backofen kurz anrdsten, nach Belieben einmal wenden.

Petersilie, Lauchzwiebeln und Erbsen zum Eintopf geben. Alles wieder aufkochen und weitere
23 Minuten kocheln lassen.

Die Briithe abschmecken, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

FEintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Die Brotscheiben dazu servieren.

Kevin von Holt am 07. Marz 2023
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Tomaten-Suppe mit Baguette

Fiir 4-6 Personen:
Fiir die Suppe:

2 Dosen gestiick. Tomaten 1 1 Tomatensaft 2 kl. Dosen Tomatenmark
2 Mohren 2 Stangen Lauch 2 Stangen Staudensellerie
3 Zehen Knoblauch 2 Lorbeerblétter Zucker

Salz Pfeffer Olivendl

1 Zweig Rosmarin

Fiir die Baguettes:

1 Wiirfel frische Hefe 1 Prise Zucker 500 g Mehl
1 TL Salz 300-350 ml kaltes Wasser  Olivendl

Fiir die Suppe:

Rosmarinnadeln von dem Zweig streifen und fein hacken.

Gemiise und den Knoblauch séubern und in sehr feine Wiirfel bzw. Scheiben schneiden. Olivendl
in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos darin anschwitzen. Dabei leicht
zuckern, salzen und pfeffern. Nach 3-4 Minuten das Tomatenmark unter das Gemiise rithren und
leicht anrésten. Dann gestiickelte Tomaten, Tomatensaft und Lorbeerblétter hinzufiigen, alles
gut verrithren und 30 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen.

Die Lorbeerblitter entfernen und die Suppe mit einem Mixstab kurz piirieren. Sie darf ruhig
noch etwas stiickig sein. Nochmals abschmecken und in Teller geben. Mit frischem Olivendl be-
traufeln und mit gehackten Rosmarinnadeln bestreuen. Dazu Baguette servieren.

Fiir die Baguettes:

Hefe in eine kleine Schiissel broseln, mit Zucker bestreuen und etwas lauwarmes Wasser dazuge-
ben. Leicht umriihren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Mit Mehl und Salz in eine Kiichenmaschine
geben und alles verrithren. Nach und nach das kalte Wasser hinzufiigen, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Den Teig nochmals mit der Hand gut durchkneten. Dann abdecken und an einen
zimmerwarmen Ort stellen.

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Das dauert etwa 1 Stunde.

Den Teig teilen. Die Hélften jeweils zu Rechtecken ausrollen. Nun die Teighahnen mit den Hén-
den einrollen und dabei jede Schicht fest andriicken. Die Abschlusskanten und Enden besonders
fest andriicken. Dabei den Teig mit den Fingern ineinander driicken.

Die Brote auf ein leicht eingedltes Backblech legen, dann wieder abdecken und nochmals 30-45
Minuten gehen lassen. Derweil den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Brote mit einem scharfen Messer circa 1 c¢m tief einschneiden und mit Wasser bepinseln.
Etwa 30 Minuten im Ofen knusprig backen. Gleich zu Beginn eine Tasse kaltes Wasser auf den
Ofenboden gielen. Die Tiir schnell schliefen. Nach 10 Minuten kurz 6ffnen und den Dampf ab-
ziehen lassen. Bei modernen Ofen mit Automatikprogrammen das Baguette-Programm wihlen.

Rainer Sass am 03. Méarz 2023
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Lauch-Cremesuppe mit Kdse-Knddeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Késeknodel:

200 g Weiflbrot 80 ml Milch 1 Schalotte

1 TL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie 75 g Bergkise

2 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

2 Stangen Lauch 60 g Knollensellerie 150 g Kartoffeln, mehligk.
1 Zwiebel 3 EL Olivenol 1 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss Salz

Pfeffer 80 g Sahne

Das Weifibrot oder die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem Topf lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und zugedeckt ca. 10
Minuten ziehen lassen.

Die Schalotte schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Schalotte darin goldgelb an-
schwitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Kése in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, gediinstete Schalotte und Eier geben und alles gut vermen-
gen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel untermischen
und die Masse 10 Minuten zichen lassen.

Fiir die Suppe den Lauch putzen, griindlich waschen und trockentupfen. Lauch in feine Strei-
fen/Rollchen schneiden, 3 EL davon zur Seite stellen.

Den Sellerie schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, den Lauch darin anschwitzen. Zwiebel, Kartoffel- und
Selleriewiirfel dazugeben und mit anschwitzen.

Gemiisebriihe angieflen. Lorbeerblatt zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten das Gemiise weichkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die beiseite gestellten Lauch-
streifen darin andiinsten. Anschliefend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir die Knodel in einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse kleine Knodel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Sobald das Gemiise weichgekocht ist, das Lorbeerblatt entfernen. Die Suppe mit dem Piirierstab
fein mixen.

Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefe Teller die Knddel legen und mit der die Suppe auffiillen, die gediinsteten Lauchstreifen
dariiber geben.

Soren Anders am 03. Februar 2023
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Kirbis-Suppe mit Mango und Chili

Fiir 4 Personen:

500 g Kiirbisfleisch 1 reife Mango 2 EL Butter

3 EL Mango-Chutney 4 Knoblauchzehen 1 EL Zucker

100 ml Weilwein 800 ml Briihe 300 g Schlagsahne
10 EL siile Chilisauce 1/2 TL Curry Salz und Pfeffer

4 EL Weilweinessig 1 rote Chilischote

Das Kiirbisfleisch wiirfeln, die Mango in Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen und die Kiirbiswiirfel darin anschwitzen.

Mangoscheiben, Mangochutney, Knoblauch und Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit Weilwein abloschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Die Suppe ca. 30 Minuten kécheln
lassen, dann die Gewiirze zugeben.

Mit dem Stabmixer piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken. Sollte die Suppe noch
zu dick sein, kann sie mit etwas Briithe verdiinnt werden.

Zum Schluss die Chili in feine Streifen schneiden und als Garnitur auf die Suppe geben.

Christian Henze am 01. Februar 2023

19



Hithner-Suppe

Antonina Miiller
Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

2 Bio-Zwiebeln 1 Stange Lauch 300 g Mohren
1 Petersilienwurzel 80 g Knollensellerie 1 Suppenhuhn (ca. 1kg)
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter

10 weifle Pfefferkorner

Fiir die Suppennudeln:

3 Sténgel frischerLiebstockel 125 g Mehl 1 Ei
Salz

Fiir den Fond Zwiebeln nach Belieben schéilen und halbieren. In einer Pfanne ohne zusétzliches
Fett auf den Schnittflichen kréftig anrosten.

Wahrenddessen Lauch putzen, halbieren, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Mohren und Petersilienwurzel schélen und halbieren.

Sellerie ebenfalls schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Das Suppenhuhn griindlich kalt waschen und in einen grolen Topf geben.

Angerostete Zwiebeln und das vorbereitete Gemiise zugeben und mit kaltem Wasser aufgiefien,
sodass das Huhn gerade knapp bedeckt ist.

Etwa 1 TL Salz zum Ansatz geben.

Suppenansatz bei mittlerer Hitze langsam aufkochen lassen. Dabei entstehenden Schaum o6fter
abschopfen. Alles einmal kurz aufkochen, dann bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden sacht ko-
cheln lassen. Eventuell noch entstehenden Schaum zwischendurch 6fter abschépfen, sodass die
Suppe schon klar bleibt.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Die Bldtter von den Stielen zupfen, Blitter zugedeckt
kiihl stellen.

Lorbeerblétter und Pfefferkérner nach Belieben in ein Gewiirzsidckchen geben, mit Kiichengarn
verschlieflen.

Nach etwa 1 Stunde Garzeit das Gewiirzsdckchen und Petersilienstiele mit in die Brithe zum
Huhn geben und alles weiter kécheln lassen.

Fiir die Nudeleinlage Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédtter von den Stielen zup-
fen und fein schneiden.

Mehl, Ei, Salz und Liebstockel in eine Rithrschiissel geben, kréftig verkneten und zu einem festen
Ball/Klof formen.

Den Teig mit einer groben Kiichenreibe auf ein mit Backpapier belegtes Blech reiben, vorsichtig
verteilen und ca. 5 Minuten antrocknen lassen.

Das gegarte Suppenhuhn aus der Briihe heben, etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen die Brithe durch ein feines Sieb in einen Suppentopf passieren. Briihe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mohren-, Sellerie- und Petersilienwurzelstiicke etwas kleiner schneiden, wieder in die Briithe ge-
ben und alles nochmals aufkochen.

Die vorbereiteten Suppennudeln in die kochende Hiihnerbrithe geben und ca. 5 Minuten gar
kocheln lassen.

Das Fleisch des Suppenhuhns von Haut und Knochen 16sen.

Fleisch in Stiicke schneiden, in der Suppe geben, kurz erhitzen.

Petersilienblattchen hacken. Hithnersuppe nochmals abschmecken, in Suppenschalen oder tiefen
Tellern anrichten. Petersilie {iberstreuen und servieren.
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Tipp: Fir einen Extra-Immunbooster in der kalten Jahreszeit ein Stiick frische Ingwerknol-
le schilen, fein reiben und zum Suppenansatz geben. Inhaltstoffe wie Gingerol aktivieren den
Stoffwechsel und das Immunsystem.

Johann Lafer am 26. Januar 2023

StiBkartoffel-Chili- Suppe

Fiir 2 Personen:

350 g SiiBkartoffel, geschélt 1 Zwiebel 50 g Butter

1 rote Peperoni 1 TL Salz 1 TL Zucker

50 ml Madeira Wein 50 ml roter Portwein 1 Spur Apfelessig
600 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 1 Avocado

2-3 EL Bratol 30-50 g weile Schokolade 1 Msp. Gewiirzsalz

1/2 Bund Schnittlauch

Butter in einem Topf erhitzen. Siilkartoffel grob wiirfeln, Zwiebel fein herunterschneiden. Beides
in den Topf geben und in der Butter ca. 2 Minuten anschwitzen.

Peperoni in Ringe schneiden, mit in den Topf geben und mitbraten. Dann je 1 TL Salz und Zu-
cker dazugeben, unterrithren und den Zucker leicht ankaramellisieren lassen. Anschlieffend mit
Apfelessig sowie Madeira- und Portwein abléschen. Alles einmal umriihren und die Fliissigkeit
reduzieren lassen. Sobald der Sud etwas abgebunden ist, die Briihe angieflen und das Ganze bei
mittlerer Hitze garkochen lassen. Sobald die Siilkartoffel weich ist, die Sahne dazugieflen und
etwas einkdcheln lassen.

Wihrenddessen fiir die Suppeneinlage, die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch aus der Schale
16sen und den Kern entfernen. Avocadohélften jeweils in sechs Stiicke schneiden. Avocadostiicke
in einer Pfanne in heiflem Bratol goldbraun braten.

Weifle Schokolade zur Suppe geben und darin schmelzen lassen. Dann das Ganze mit einem
Stabmixer fein piirieren. Avocado mit Gewdiirzsalz wiirzen und nochmals in der Pfanne durch-
schwenken.

Suppe in Schiisseln oder tiefen Tellern anrichten.

Avocado darauf verteilen. Schnittlauch fein schneiden und zum Schluss iiber die Suppe streuen.

Steffen Henssler am 10. Januar 2023
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Sauerkraut-Siippchen mit Apfel-Nuss-Quark-Creme

Fiir die Suppe:

100 g Petersilienwurzel 100 g Lauch 0,5 Fenchelknolle

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

200 ml Weiiwein 3 Prisen Salz 300 ml Gemiisefond
150 g Sauerkraut 100 ml Apfelsaft 100 ml Haferdrink
1 Apfel

Fiir die Quarkcreme:

100 g Magerquark 1 EL Pflanzenol 1TL 1

Prise Salz 2 getrocknete Apfelringe 1 Apfel

6 Walnusskernhilften 3 Zweige glatte Petersilie Pfeffer

2 Scheiben Pumpernickel

Petersilienwurzel, Lauch und Fenchel putzen bzw. schéilen, waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen, das vorbereitete Gemiise darin etwa 3 Minuten hell an-
diinsten.

Gemiise mit Weilwein abléschen und salzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und etwa 15 Minu-
ten zugedeckt sacht kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Quarkcreme Quark, Ol, Honig und etwas Salz glatt verriihren.

Getrocknete Apfelringe in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, ggf. schilen, entkernen und
reiben. Getrocknete Apfelstiickchen und geriebenen Apfel unter die Quarkcreme riithren.

Von den Walniissen 2 Hélften fein hacken und zugeben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quarkcreme rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut, Apfelsaft und Haferdrink zum Gemiisefond geben, kurz erhitzen und alles kriftig
mixen.

Apfel waschen, trockenreiben, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Zum Servieren die Pumpernickelscheiben halbieren, Quarkcreme darauf anrichten. Mit den {iib-
rigen Walniissen garnieren.

Suppe und Apfelwiirfel in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Pumpernickel dazu reichen.
Tipp:

Als Einlage fiir die Suppe eignen sich auch getrocknete, gewiirfelte Apfelringe.

Andreas Schweiger am 05. Dezember 2022
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Rote-Bete-Suppe mit Sesam-Stange

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Suppe:

500 g Rote Bete, vorgegart 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 scharfe Chilischote 8 g frischer Ingwer 1 EL Sesamol
100 ml Orangensaft 600 ml Gemiisebriihe Salz

Pfeffer 0,5 Bund frischer Koriander 150 g Sauerrahm

2 EL Meerrettich

Fiir die Sesamstange:

250 g TK-Blatterteig 50 g Parmesan 1 Ei
100 g weifler Sesam Pfeffer

Fiir die Suppe:

Rote Bete abspiilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

Knoblauchzehe abziehen.

Chili waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer schilen und in Stiicke schneiden.

Sesamol in einem Topf erhitzen. Rote Bete Wiirfel, Chili, Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln darin
anschwitzen.

Mit Orangensaft und Gemiisebriihe abléschen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln.

Die tiefgefrorenen Blitterteigplatten auf der Arbeitsplatte nebeneinander auslegen und einige
Minuten antauen lassen. Dann wieder aufeinanderlegen und zu einem grofien Rechteck ausrollen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kise fein reiben.

In einer Schiissel das Ei mit dem geriebenen Parmesan, wenig Salz und etwas Pfeffer verriithren,
bis eine zdhe Creme entsteht.

Das ausgerollte Blitterteigrechteck mit der Kése-Ei-Creme gleichméflig bestreichen. Die Sesam-
korner iiber die gesamte Fliche grofziigig streuen, Mit einem Pizza-Rad oder einem scharfen
Messer den Teig in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen leicht eindrehen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun ba-
cken. Tipp: Ofen nach ca. 10 Minuten ausschalten, die Restwarme reicht zum Fertigbacken der
Stangen! In der Zwischenzeit mit dem Piirierstab die Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe durch ein Passiertuch oder ein feines Haarsieb streichen, so wird die Suppe samtig.
Tipp: Fiir ein besonderes Aroma, Glanz und Farbe der Suppe kann noch 1-2 EL Sojasauce unter
die Suppe gemischt werden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter vom Stiel abzupfen.

Sauerrahm aufschlagen und mit dem Meerrettich vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die heifle Suppe in tiefen Tellern anrichten, das Meerrettich-Topping und Koriander darauf geben
und die Sesamstangen dazu reichen.

Andrea Safidine am 28. November 2022
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Weifle Bohnen-Eintopf

Fiir zwei Personen:

800 ml Gemiisefond 1 Pastinake % Siilkartoffel

2 Topinambur 1 Mohre 1 Kartoffel

1 Tomate 1 TL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 TL Majoran 2 Dosen weifle Bohnen
1 Lauch 4 Bund krause Petersilie

Gemiisefond in einem Topf zum Ko6cheln bringen.

Pastinake, Siifkartoffel, Topinambur, Mohre und Kartoffel schilen und in fingerdicke Stifte
schneiden. Tomate waschen, vierteln und den griinen Strunk herausschneiden.

Geschnittenes Gemiise in den Topf geben und mit halb gedffnetem Deckel im heiflen Fond fiir
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umriihren.

Olivendl hinzugeben und nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Majoran oder Estragon wiirzen.
Bohnen aus den Dosen in ein Sieb abschiitten, abspiilen und abtropfen lassen.

Lauch griindlich waschen. Dunkelgriine Blatter und Endstiick abschneiden. Den weiflen Teil in
Ringe schneiden.

Wenn das Gemiise gar gekocht ist, Lauch und weile Bohnen in den Eintopf geben und ca. 5
Minuten mitktcheln lassen.

Zuletzt Tomatenschalen aus dem Eintopf schopfen.

Zum Servieren mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 21. November 2022

Iserlohner Senf-Suppe

Fiir 4 Personen:

2 EL Butter 1 Zwiebel 4 EL Weizenmehl

0,3 1 Riesling 500 ml Gefliigelbrithe 500 ml Schlagsahne

2 Apfel 2-3 EL scharfer Senf 2 EL Rohrzucker
Pfeffer, Salz 1/2 Zitrone (Saftn) 1/2 Bund Schnittlauch

Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit Butter anschwitzen. Dann das Mehl dazugeben und mit
anschwitzen. Das Ganze mit dem Riesling abloschen und kocheln lassen.

Apfel schiilen, entkernen, und klein wiirfeln, zur Suppe geben und fiinf Minuten mitkochen. Dann
die Suppe mit der Gefliigelbrithe und Sahne angielen, den Senf dazugeben und noch mal kurz
kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, weiflem Pfeffer, dem Zucker und einigen Spritzern Zitronensaft abschmecken
und dann piirieren.

Suppe in Teller abfiillen und mit fein geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Bjorn Freitag am 19. November 2022
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Pilz-Rahm-Suppe Hubertus

Fiir zwei Personen
Fiir die Pilzrahmsuppe:

200 g Pfifferlinge 2 Schalotten 100 ml Sahne

50 g Butter 50 g Tomatenmark 100 ml Rotwein

500 ml Wildfond 1 frisches Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

200 g Wildhackfleisch 50 g Bacon 5 braune Champignons
1 Zitrone 1 Ei 4 Wacholderbeeren

2 Zweige Petersilie 4 EL Semmelbrosel Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pilzrahmsuppe:

Die Pilze putzen. Schalotten abziehen und feinhacken. Beides in einem Topf mit Butter scharf
anbraten. Lorbeerblatt hinzugeben und diesen Ansatz mit Tomatenmark tomatisieren, bis eine
braunliche Schicht am Topfboden entstanden ist. Nun mehrfach mit Rotwein abléschen und die-
sen jedes Mal vollstdndig einreduzieren. Mit Wildfond auffiillen und ca.

20 Minuten kocheln lassen. Anschliefend mit Sahne verfeinern, Lorbeerblatt entnehmen, mixen
und durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Einlage:

Bacon wiirfeln. Wacholderbeeren morsern. Zitrone waschen und Schale abreiben. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und feinhacken. Ei aufschlagen. Wildhack zusammen mit Bacon, FEi,
Wacholderbeeren, Zitronenabrieb, Blattpetersilie, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer zu einer Mas-
se verarbeiten. Zu kleinen Kugeln formen und in einer beschichteten Pfanne mit Ol von allen
Seiten braten. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zum Schluss mitbraten und alles
zusammen als Einlage servieren.

Mario Kotaska am 03. November 2022
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Kartoffel-Suppe von Mutter Hilde

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehligk. 2 Zwiebeln, mittelgro3 1 Bund Suppengemiise

1 EL Butterschmalz 1 Lorbeerblatt 1 TL Majoran, getrocknet
Salz Pfeffer 1,2 L Gemiisebriihe
1 Bund krause Petersilie 1 Prise Muskat

DieKartoffeln waschen, schélen und in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden.

wiebeln schilen undin Wiirfel schneiden.

as Suppengriin putzen, schélen und in Wiirfel schneiden.

n einem Suppentopf das Butterschmalzerhitzen. Zwiebeln unddasSuppengemiise kurz darinan-
schwitzen.

asLorbeerblatt undden getrocknetenMajoran dazugeben. Dann die Kartoffelwiirfeluntermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

it derBriiheauffiillen, aufkochen und dannalles ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln.

In der Zwischenzeit die Wiirstchenin ca. 5 mm breite Scheibenschneiden.

Petersilieabbrausen, trockenschiitteln, dieBlatter abzupfen undfein schneiden.

Sobald die Kartoffeln zerfallen sind, die Suppekriftig durchrithrenund die Zutaten im Fond noch
etwas zerstampfen. Aufkeinen Fallmit demPiirierstabarbeiten, denn dann wird die Suppe schlei-
mig.

Tipp: Wenn eine Prinzess-Kartoffelsuppe gewiinscht wird, dann das Ganze durch ein Sieb pii-
rieren.

Die Wurststiickchen unter die Suppe rithren und erhitzen, aber nicht mehr kochen.

Tipp: Falls die Suppe zu dicklich ist, oder beim Aufwéirmen am n#chsten Tag nachgedickt hat,
mit etwas Briihe auffiillen.

artoffelsuppe mit Muskat wiirzenund abschmecken.

um Anrichten diePetersilieiiber die Suppe streuen.

Andrea Safidine am 31. Oktober 2022
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Bunte Beten-Suppe

Fiir 4 Personen

5 Mohren 1 kleines Stiick Ingwer 1 Zwiebel

ca. 400 g Hokkaidokiirbis 3 Rote Bete 2 EL Butter

900 ml Gemiisebriihe 1 Prise Currypulver 1 Bio-Zitrone, Saft, Abrieb
Salz, Pfeffer 4 EL Creme-fraiche 4 Bund Schnittlauch

Mohren, Ingwer und Zwiebeln schélen.

Kiirbis wiirfeln, Mohren raspeln, Ingwer sehr fein wiirfeln oder reiben.

Das geschnittene Gemiise zu gleichen Teilen in zwei T6pfe geben.

Rote Beete schilen, raspeln und nur in einen der beiden Té6pfe geben.

Beide Gemiiseportionen auf dem Herd mit Butter andiinsten, Ingwer und jeweils die Hélfte der
Gemiisebriihe hinzufiigen und ca. 10 min kocheln lassen. Mit Curry, Zitronensaft und -abrieb,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mithilfe eines Piirierstabs oder Standmixers cremig piirieren.

Créme fraiche unterriihren. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, etwas Wasser zugeben und verriih-
ren.

Vorsichtig die beiden verschiedenfarbigen Suppen in Tellern portionieren.

Mit einem Loffel kann man nun hiibsche Schlieren durch die Suppe ziehen.

Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und die Suppe damit bestreuen.

Bjorn Freitag am 07. Oktober 2022
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Linsen-Suppe mit Baharat, gebratene Lamm-Waiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

75 g rote Linsen 1 Zwiebel 4 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer 1 TL Butter, 1 EL kalte Butter 50 ml Sahne

1 TL Tomatenmark 500 ml Gemiisefond 1 TL Baharat

Salz

Fiir das Lamm:

100 g ausgel. Lammriicken 1 kleine rote Chilischote 2 Scheiben Ingwer

1 angedr. Knoblauchzehe 1 cm Zimtrinde 3 angedr. Kardamomkapseln
1 TL neutrales Ol Salz Pfeffer

Garnitur:

4 Bund Koriander

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. sché-
len und auf die Zwiebeln reiben. 1 TL Butter in einen Topf geben und braun werden lassen.
Dann Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin bei milder Hitze andiinsten. Tomatenmark unter-
rithren und kurz anrdsten. Linsen dazugeben und mit Fond auffiillen. Alles knapp unter dem
Siedepunkt 15 bis 20 Minuten ziehen lassen, bis die Linsen weich sind. Nach 10 Minuten 2 bis 3
EL Linsen fiir die Einlage herausnehmen und beiseitestellen.

Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Baharat unterrithren und einige Minuten ziehen lassen. Die
kalte Butter untermixen und die Suppe mit Salz abschmecken. Sahne hinzufiigen, verriithren und
ziehen lassen.

Fiir das Lamm:

Lammriicken in 1 bis 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lamm-
wiirfel anbraten und anschlieend mit Zimt, Chili, Ingwer, Knoblauch und Kardamom ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Garnitur:

Korianderstiele klein schneiden.

Suppe in tiefe Teller fiillen, Lammwiirfel und Einlage hineingeben und mit Korianderstilen gar-
niert servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. August 2022
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Schnibbelbohnen-Suppe mit Shiitake-Pilzen

Fiir 4 Personen

250 g Buschbohnen 1 weille Zwiebel 500 ml Gemiisefond

2 Zweige Bohnenkraut 2 mehligk. Kartoffeln 2 EL (Shiro-) Misopaste
stier Mirin-Essig 6 Stiick frische Shiitake-Pilze 3 EL Erdnussol

2 Zweige Petersilie Salz, weiler Pfeffer Eiswiirfel

Bohnen schnippeln und in Salzwasser fiir ca. 5 min blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Erdnussol sanft anschwitzen, dabei
leicht salzen.

Shiitake vom Stiel befreien, vierteln und mit den Zwiebeln anschwitzen.

Anschliefend mit Gemiisefond auffiillen, die geschélten Kartoffeln hineinreiben, dann die blan-
chierten Bohnen und Bohnenkraut dazugeben, ca. 10 min kocheln lassen.

Miso-Paste in die heile Suppe einriihren, vom Herd nehmen, gehackte Petersilie unterheben und
mit wenig Salz, evtl. mehr Miso-Paste, Pfeffer und einigen Spritzern Mikawa-Mirin abschmecken
und dann in Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 03. Juli 2022

Radieschenblatter-Suppe

Fiir zwei Personen

Blétter von 3 Bund Radieschen 8 Radieschen 2 Schalotten

1 Scheibe Toastbrot 100 g kalte Butter 80 g Créme fraiche
500 ml Gemiisefond 3 TL Wasabipaste Bliiten

Olivenol Salz Pfeffer

Die Blétter der Radieschen Blédtter abschneiden, verlesen, waschen und mit Stielen kurz in
kochendem Salzasser einmal aufkochen.

Herausnehmen, sofort in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen oder ausdriicken und klein
schneiden.

Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf in Olivendl farblos anschwitzen.
Fond dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen.

Radieschen waschen und ohne Stiel- und Wurzelansatz in feinste Stifte schneiden oder hobeln und
in Eiswasser legen. Das Toastbrot entrinden und in Form bringen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Brot darin bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun braten. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz ganz leicht wiirzen.

Die heifle Briihe mit den Schalotten in einen Mixer geben die Radieschenbldtter dazugeben und
sehr fein mixen. Zum Schlufl die Suppe mit der kalten Butter binden. Durch ein Sieb zuriick in
den Topf passieren, noch einmal aufkochen und mit Wasabipaste, Salz und Pfeffer leicht scharf
abschmecken.

Toastbrot in die Mitte der tiefen Teller geben, Créme fraiche darauf geben, mit Radieschen
garnieren und Suppe angiefen.

Nelson Miiller am 09. Juni 2022
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Schwarzwurzel-Kokos - Suppe

Fiir 4 Portionen:

5 Schwarzwurzeln, geschélt Saft von 1 Zitrone 1 Apfel, geschilt, gewiirfelt
1 Gemiisezwiebel 30 g (3 EL) Butter 100 ml Apfelsaft

300 ml Gemiisebriihe 50 ml (4 EL)Kokosessig 200 ml Kokosmilch

Salz und Pfeffer Dill

Schwarzwurzel schélen und gut abwaschen, mit etwas Zitronensaft betréufeln, damit die Stangen
nicht oxidieren. Anschlieflend schrig in Scheiben schneiden und in Butter anschwitzen.

Zwiebel schilen und wiirfeln, ebenso den Apfel und beides zu den Schwarzwurzeln geben. Wenn
das Ganze glasig ist mit Kokosmilch und einem Schuss Kokosessig abloschen, Apfelsaft und
Brithe dazugeben, mit etwas Salz wiirzen und die Suppe ca. 20 Minuten mit Deckel garen.
Anschlielend die Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Pfeffer abschmecken und mit etwas
Dill oder Kerbel garnieren.

Bjorn Freitag am 24. April 2022

Asiatische Hithner-Suppe

Fiir 4 Personen

1 Suppenhuhn 1 Stiick Lauch 6 braune Champignons
2 kleine Pak Choi 2 Handvoll Sojasprossen Spritzer helle Sojasauce
1 EL helles Genmai-Miso 1 Bio-Limette 1 Stk. Ingwerwurzel

% Bund Schnittlauch 4 Zweige Koriander 4 Zweige Thai-Basilikum

Das Suppenhuhn mit Wurzelgemiise garen; danach aus der Briihe holen und zur Seite stellen;
ca. 800 ml der Hiithnerbriihe durch ein Sieb in einen Topf geben und sanft erwérmen.
Champignons in diinne Scheiben schneiden. Pak Choi halbieren, Strunk entfernen und mundge-
recht schneiden. Das Weifle vom Lauch in Ringe schneiden. Etwas Ingwer und Limettenschale
fein reiben.

Alles zusammen in die Briithe geben, mit Miso und Sojasauce abschmecken und fiir ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Briiste vom Suppenhuhn auslésen, Haut entfernen, in Scheiben schneiden und in die Suppe ge-
ben.

Zum Schluss noch die Sprossen in die Suppe geben und vom Herd nehmen.

Gehackten Kriuter in die Teller geben, mit der Suppe auffiillen und einigen Spritzern Limetten-
saft abschmecken.

Bjorn Freitag am 20. April 2022
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Weille Bohnen-Suppe mit Backerbsen

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 300 g gekochte, weifle Bohnen 1 EL Butter

1 Msp. Gewiirzsalz 50 ml Weilwein 400 ml Gemiisebriihe
80 g Mehl 1 Ei 1 TL Zucker

1 TL Salz 1 EL Bratol 1 Spur Milch

150 ml Sahne 1/2 L Rapsol 1 Msp. Pfeffermix

Zwiebeln in halbe Ringe und Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides in einem Topf in heiflem
Olivendl anschwitzen. Thymian und weifle Bohnen dazugeben, vermengen und alles fiir ca. 2
min. anschwitzen.

Butter zu den Bohnen geben, mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Weifiwein abloschen. Den Weif3-
wein verkochen lassen. Dann mit Gemdiisebriihe auffiillen und fiir ca. 5 min. ohne Deckel kécheln
lassen.

Waihrenddessen Mehl, Ei, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen. Unter Riihren Bratol
und nach und nach Milch dazugeben. Anschlielend alles kriftig zu einem glatten Teig verriihren.
Sahne in den Topf zu den Bohnen geben und fiir weitere 2-3 min. kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Rapsol zum Frittieren in einem Topf erhitzen. Den Backerbsen Teig durch
eine Lochkelle ins heifle Frittierfett flielen lassen und knusprig ausbacken.

Die Backerbsen aus dem Fett schépfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit einem Stabmixer die Bohnensuppe fein piirieren. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschme-
cken. Auf Tellern anrichten und mit Backerbsen garnieren.

Steffen Henssler am 14. April 2022

Spargel-Creme-Suppe mit Tomaten

Fiir 4 Personen:

1 kg weiler Spargel 1 Schalotte 50 g Butter

2 1 Briihe 200 ml Sahne  Salz, Pfeffer

Zucker, Muskatnuss 1 Bund Kerbel 4 EL gewiirfelte Tomaten

Spargel schélen und die angetrockneten Endstiicke entfernen. Fiir die Einlage 2 Stangen in feine
Streifen schneiden. Den restlichen Spargel in Stiicke teilen.

Schalotte schéilen und wiirfeln. Schalotte und Spargelstiicke mit etwas Butter in einen Topf ge-
ben und andiinsten. Die Briithe und etwas Zucker und Salz hinzufiigen und die Spargelstiicke 20
Minuten weich kochen. In der Briihe fein piirieren, dabei nach und nach eiskalte Butterstiicke
hinzufiigen. Die Sahne angieflen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Die Suppe sollte eine cremige Konsistenz haben. Ist sie zu dickfliissig, einfach mehr Briihe neh-
men.

Fiir die Einlage die feinen Spargelstreifen mit Olivendl in eine Pfanne geben und 1 Minute bra-
ten. Dabei salzen, zuckern und pfeffern.

Spargelstiicke und Tomatenwiirfel auf Teller verteilen. Die Suppe einfiillen und mit gehacktem
Kerbel dekorieren.

Rainer Sass am 11. April 2022
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Erbsen-Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Erbsen 4 Schalotten 5 Blatt Bohnenkraut
500 ml Kalbsfond 200 ml Sahne 1 Msp. weifler Pfeffer
30 g Butter

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden und mit der Butter glasig anschwitzen. Die restlichen
Zutaten hinzufiigen und aufkochen. Die Erbsenmasse abpassieren, und im Mixer aufschiumen.

Bjorn Freitag am 10. April 2022

Hack-Lauch-Suppe

Fiir 2 Personen:

500 g gemischtes Hack 2 EL Bratol 2 Stange Porree
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2-3 TL Briihe

1 TL Gemiisegewtiirz 100 ml Weilwein 1/2 Camembert
200 g Schmelzkése 100 g Creme-fraiche 100 ml Sahne

1 EL Butter 1 EL Mehl

Bratol in einem Topf erhitzen, Hackfleisch ca. 7 Minuten darin anrésten.

In der Zwischenzeit die Lauchstangen lings halbieren und waschen. Anschlieend in grobe Ringe
schneiden.

Sobald das Wasser aus dem Hackfleisch verdunstet ist und zu résten beginnt, den Lauch dazu-
geben. Grofiziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen und Lauch und Hack miteinander vermengen und
fiir ca. 5 Minuten zusammen anschwitzen.

Wenn der Lauch zusammengefallen ist, mit Weifiwein abloschen und verkochen lassen. Anschlie-
Bend 500 ml Wasser, Briithepulver und Gemiisegewiirz dazugeben, verrithren und fiir weitere 5
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Schale vom Camembert etwas abschneiden und anschliefend den Kise
grob wiirfeln.

Schmelzkése, Camembertwiirfel, Creme fraiche und Sahne in die Suppe geben. Bei niedriger
Hitze alles verrithren und den Kése ca. 4 Minuten schmelzen lassen Wihrenddessen Butter und
Mehl vermengen und zu Beurre manié verarbeiten. Etwas von der Beurre manié zum Andicken
in die Suppe geben. Unter Riihren ca. 1 Minute kocheln lassen, bis sich die Beurre manié auflost.
In Schiisseln anrichten.

Steffen Henssler am 07. April 2022
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Curry-Suppe

Fiir 2 Personen:

125 g Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ingwer 1 rote Chilischote 1 TL Salz

1 TL Zucker 11/2 TL Currypulver

1 TL gelbe Currypulver 1 TL gelbe Currypaste 50 ml Weillwein

50 ml rotem Portwein 11/2 TL Gemiisebriithepulver
125 ml Apfelsaft 1 Apfel 1 Banane

1 Orange, geviertelt 250 ml Sahne

Die Zwiebel klein schneiden. Die Knoblauch-Zeihe in Scheiben schneiden. Die Chilschote in Rin-
ge schneiden. Den Apfel und die Banane in feine Scheiben schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen Zwiebeln, Chili, Ingwer und Knoblauch dazugeben und alles 1-2 Minuten anbraten,
bis die Butter leicht Farbe hat. Gelbe Currypaste dazugeben und verteilen. Dann Currypulver
dazugeben.

Anschlieflend alles mit Weilwein und rotem Portwein abloschen. Gemiisebriithepulver, 375 ml
Wasser und Apfelsaft dazugeben und alles bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Apfel, Banane und Orange dazugeben und nochmals 5 Minuten kécheln. Salz und Zucker dazu-
geben und Sahne angieflen. Alles nochmals aufkochen und fein piirieren.

Nach Wunsch alles durch ein Haarsieb geben.

Steffen Henssler am 24. Marz 2022
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Minestrone alla Poletto mit Scarmorza

Fiir zwei Personen
Fiir die Minestrone:
6 Stangen weiflen Spargel 6 Stangen griinen Spargel 1 Zucchini

3 Stangen Staudensellerie 4 junge Bundmohren 400 g Erbsen

4 EL Saubohnenkerne 200 g Zuckerschoten 4 kl. festk. Kartoffeln
600 ml Gemiisefond 2 Zweige Oregano 2 EL Olivenol

feines Meersalz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung;:
100 g gerduch. Scamorza 50 g Parmesan

Fiir die Minestrone:

Alle Gemiise waschen und trockentupfen. Oregano abbrausen und trockenwedeln. Den weiflen
Spargel sowie das untere Drittel des griinen Spargels schélen und jeweils die holzigen Enden
entfernen.

Spargelstangen in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Zucchini je nach Gréfle halbieren oder
vierteln und in 1 cm dickere Scheiben schneiden.

Staudensellerie schilen und die Féden ziehen. In etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mohren
schilen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Erbsen aus der Hiille, die Saubohnenkerne
aus den Hautchen palen. Enden der Zuckerschoten abknipsen. Kartoffeln schilen, waschen und
vierteln.

Einen Topf erhitzen, das Olivendl zugeben und zunéchst die Kartoffeln mit den Oreganozweigen
darin andiinsten. Kartoffeln salzen. Mohren, weiflen und griinen Spargel hinzugeben und kurz
mitdiinsten. Dann mit Gemiisefond abléschen. Nach und nach, je nach Garzeit, Zucchini, Sellerie,
Erbsen, Saubohnenkerne und Zuckerschoten hinzugeben.

Alles bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen. Die Minestrone mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Oreganozweige entfernen.

Fiir die Fertigstellung:

Scamorza in Wiirfel schneiden. Parmesan hobeln. Minestrone auf 2 vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten und mit Scamorza und Parmesan servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 11. Marz 2022
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Hiihner - Suppe sanft gegart

Fiir 8 Portionen

1 frisches Suppenhuhn (2-2,5 kg) 2 getrock. Shiitake-Pilze 8 weifle Pfefferkérner
4 Mohren 1 Knolle Sellerie 2 Lauchstangen

175 g Fregola Sarda tostada

Huhn vorbereiten:

Biirzel vom Huhn abschneiden und entsorgen. Briiste entfernen. Dafiir mit einem scharfen Messer
am Brustbein entlangschneiden, Fleisch abklappen und weiter an den Rippen entlang abtrennen.
Fleisch sauber beiseite legen und fiir ein anderes Gericht verwenden.

Im Topf aufkochen:

Das Huhn in einen Topf mit hitzefesten Griffen legen. Mit Wasser auffiillen, sodass das ganze
Huhn bedeckt ist. Salz, Pilze und Pfeffer zugeben. Auf dem Herd bis maximal 90 Grad Celsius
erhitzen. Die Temperatur mit einem Bratenthermometer priifen.

Lange im Ofen garen:

Backofentemperatur auf 110 Grad stellen, Topf hineinsetzen.

Nach einer Stunde die Wassertemperatur kontrollieren, sie sollte bei 85 Grad liegen und so
bleiben. Stiindlich kontrollieren. Nach acht Stunden den Garzustand priifen:

Die Keulenknochen sollten sich leicht herausdrehen lassen.

Einlage zupfen und diinsten:

Das Huhn aus dem Topf holen, etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch von den Knochen trennen,
klein zupfen und in die Briihe geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mohren und Sellerie klein wiirfen und separat mit Butter
und Salz garen. Lauch mit Butter und Sojasofie bissfest diinsten. Die Nudeln nach Anleitung
kochen. Zusammen mit Gemiise in die Suppe geben.

test Februar 2022
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Schnelle Gulasch-Suppe mit gebratenen Champignons und Dip

Fiir 10 Personen:

Fiir den Gewiirzbeutel:

1 TL Kiimmel

2 Zweige Oregano

1 TL schwarze Pfefferkérner
1 Stiick Orangenschale

Fiir die Suppe:

2.5 kg Rindfleisch (Schulter)
1 EL scharfes Paprika-Pulver
1 EL Tomatenmark

1 Méhre

2 EL Rotwein-Essig

1 Chili-Schote

Fiir die Champignons:

1 kg Champignons

1 EL Zitronensaft

Fiir den Dip:

200 g Creme-fraiche

Salz, Pfeffer

1 TL Senfkorner

1 Zehe Knoblauch

1 TL weifle Pfefferkérner
1 Stiick Ingwer

1.5 kg Zwiebeln

1 TL mildes Paprika-Pulver
1 Stange Lauch

1 Zweig Lorbeer

4.5 1 Wasser

Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz
Olivenol, Salz, Pfeffer

200 g Joghurt
0.5 Bio-Zitrone

2 Zweige Thymian
1 kleine Chili-Schote
1 Stiick Zitronenschale

2 EL Butterschmalz

800 g (Dose) Tomaten

1 kleines Stiick Knollensellerie
2 Zweige glatte Petersilie

4 Zehen Knoblauch

0.5 Bund Thymian

2 EL Olivenol

Fiir den Gewiirzbeutel: Alle Zutaten in einen grofien Teebeutel oder auf ein Stiick Kiichenhand-
tuch geben, dabei die Knoblauchzehe andriicken. Den Beutel mit Kiichengarn verschliefen.
Fiir die Suppe: Fleisch in Wiirfel schneiden, Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Butterschmalz
in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel bei mittlerer Hitze und unter stindigem
Riithren 15-20 Minuten hellgelb résten. Das scharfe und milde Paprika-Pulver auf die Zwiebeln
streuen. Die Fleischwiirfel hinzufiigen, mit den Zwiebeln, dem Paprika-Pulver vermengen.

Die Dosentomaten in ein Sieb geben, den Saft abtropfen lassen und die Stielanséitze entfernen.
Das Fruchtfleisch mit Tomatenmark und Essig in den Topf geben. Sellerie, Lauch und M&hren
putzen. Gemiise, Lorbeerblédtter und Petersiliensténgel mit Kiichengarn verschniiren. Gemiise-
bund und Gewiirzbeutel in den Topf legen und das Wasser hinzugieBen. Salzen und bei kleiner
Hitze etwa 1.5 Stunden kochen lassen, bis das Fleisch zart und miirbe ist.

Wer die Gulaschsuppe etwas kriftiger mag, gibt noch Chili und angedriickte Knoblauchzehen
dazu. Vor dem Servieren das Gemiisebund und die Gewiirze aus dem Topf entfernen und die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Champignons: Champignons mit einem feuchten Tuch oder einer Biirste sdubern und
die angetrockneten Stilanséitze entfernen. Die Pilze anschlieffend in feine Scheiben schneiden und
in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz circa 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer, Zitro-
nensaft, etwas Olivendl und gezupften Thymianblédttern wiirzen.

Fiir den Dip: Creme fraiche und Joghurt verriihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Olivenol
wiirzen. Die Zitronenschale am besten mit einem Ziselierer abziehen oder in sehr feine Streifen
schneiden und zum Dip geben.

Anrichten: Die Gulaschsuppe in tiefe Teller fiillen und jede Portion mit 1 EL. Champignons und
etwas Dip kronen. Dazu passen knusprige Brétchen, Rotwein oder ein kiihles Pils.

Rainer Sass am 13. Februar 2022
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Stielmus-Eintopf mit Kartoffel-Sticks

Fiir 4 Personen

400 g Stielmus 1 Bund Suppengemiise 4 6 rote Kartoffeln, festk.
1 grofle Kartoffel (mehligk.) 500 ml Gemiisefond Spritzer weiler Balsamico
2 Lorbeerblétter 2 Nelken 2 Wacholderbeeren

Salz, weiler Pfeffer 2 Zweige Blattpetersilie 1-2 EL Olivenol

Backofen auf 180° Ober-Unterhitze vorheizen Suppengemiise in kleine Wiirfel schneiden, in Oli-
venol anschwitzen, Lorbeer, Nelke und Wacholder dazugeben, mehlige Kartoffel schilen und
reiben, ebenfalls dazugeben und dann mit Gemiisefond abléschen und ca.

15 Minuten kochen lassen.

Stielmus putzen, nur die weiflen Stiele herunterschneiden, gegebenenfalls noch einmal waschen
und in den Eintopf geben und fiir wenige Minuten kécheln lassen.

Rote Kartoffeln schélen, in Spalten schneiden, salzen und auf einem Blech mit eingetltem Back-
papier im Ofen fiir ca. 20 Minuten backen.

Eintopf mit Salz, weiflem Pfeffer und etwas Balsamico abschmecken, dann in tiefen Tellern an-
richten, die Kartoffelsticks darauf geben und mit gehackter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 05. Februar 2022
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Ofen-Blumenkohl-Suppe

Fiir 4 Personen:

1 Blumenkohlkopf 2 mittelgrofle Zwiebeln 250 ml Weiflwein

600 ml Gemiisebrithe 600 ml Sahne 4 Scheiben Toastbrot
1 Knoblauchzehe 5 EL Butter eine Prise Currypulver
Pflanzendl, Salz

Den Blumenkohl putzen, vierteln und dabei den Strunk entfernen.

Die Viertel nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ol betriu-
feln, mit Salz wiirzen und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Umluft (oder alternativ 200Grad
Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Backofen hellbraun backen.

Wenn der Blumenkohl auflen deutliche Roststoffe entwickelt hat und innen weich gegart ist,
kann er aus dem Ofen und etwas auf dem Blech ausdampfen. Schneiden Sie ihn dann in grobe
Stiicke.

Die Zwiebeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem groflen Topf auf dem Herd mit
einem Schuss Pflanzendl goldbraun anschwitzen. Den gertsteten Blumenkohl zugeben, mit dem
Weilwein abléschen und einkochen lassen.

Anschlielend mit Brithe und Sahne bedeckt auffiillen, einmal aufkochen und wenige Minuten
kocheln lassen, mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz abschmecken. Je nach Groéfle des
Blumenkohls eventuell noch einen Schuss Briithe zugeben, falls die Suppe zu dickfliissig ist.

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in gleichméfige, croutongrofie Wiirfel schneiden.
Die Butter in einer grofien, beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze aufschdumen lassen, eine
angedriickte Knoblauchzehe und die Toastwiirfel zugeben, unter regelméfiigem Schwenken rings-
um goldbraun résten und zuletzt mit einer Prise Curry bestreuen. Anschliefend die Croutons
aus der Pfanne herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit einer Prise Salz und
einer Prise Curry wiirzen.

Serviertipp: Die Suppe auf vier tiefe Teller verteilen, mit der restlichen Currybutter aus der
Pfanne betrdufeln und mit den Croutons bestreuen.

Alexander Herrmann am 28. Januar 2022
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Erbsen-Suppe

500 g tiefgefrorene Erbsen 250 g Schalotten 750 ml Gemiisebriihe
4 EL Creéme-fraiche eine Zitrone 100 g Butter
Salz

Schalotten schilen, klein schneiden und in einem Topf mit der Butter auf dem Herd anschwit-
zen. Wenn die Schalotten glasig sind, Erbsen dazugeben. Danach mit Briihe auffiillen und alles
langsam weichkocheln lassen. Je nach dem wie diinn- oder dickfliissig die Suppe werden soll,
konnen Sie einen Teil der Briihe abgieflen oder nicht.

Wir empfehlen Thnen die abgeschiittete Briihe in einer Schiissel aufzufangen, falls Sie die Suppe
spéter doch noch etwas verdiinnen mdochten.

Die Erbsensuppe jetzt mit dem Piirierstab oder einem Standmixer piirieren. Damit die Suppe
richtig fein wird, konnen Sie sie einmal durch ein feines Sieb gieflen. Jetzt die Creme fraiche
zugeben, mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken, mit dem Piirierstab noch einmal aufmixen
und servieren.

Erbsensuppe verfeinern:

Alexander Herrmann empfiehlt zum Beispiel fein geschnittenes Bohnenkraut, sowie alles Gerau-
cherte wie z.B. Speck, den man in der Suppe ziehen lésst. Eine tolle Variation ist es auch, einige
Garnelen zu schélen, die Schalen zu rosten, in die Suppe zu geben und etwa eine halbe Stunde
ziehen zu lassen. Anschlieflend die Suppe passieren, das gebratene Garnelenfleisch hineingeben
und mit Croutons bestreuen.

Alexander Herrmann am 26. Januar 2022

Schnibbel -Bohnen-Suppe mit Shiitake-Pilzen

Fiir 4 Personen

250 g Stangen- oder Buschbohnen 1 weifle Zwiebel 500 ml Gemiisefond
2 Zweige Bohnenkraut 2 mehligk. Kartoffeln 2 EL Misopaste
weifler Balsamico 6 St. Shiitake-Pilze 3 EL Erdnussol

2 Zweige Petersilie Salz, weiler Pfeffer Eiswiirfel

Bohnen schnippeln und in Salzwasser fiir ca. 5 min blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Erdnussol sanft anschwitzen, dabei
leicht salzen.

Shiitake vom Stiel befreien, vierteln und mit den Zwiebeln anschwitzen.

Anschliefend mit Gemiisefond auffiillen, die geschilten Kartoffeln hineinreiben, dann die blan-
chierten Bohnen und Bohnenkraut dazugeben, ca. 10 min kocheln lassen.

Miso-Paste in die heile Suppe einriithren, vom Herd nehmen, gehackte Petersilie unterheben und
mit wenig Salz, evtl. mehr Miso-Paste, Pfeffer und einigen Spritzern Mikawa-Mirin abschmecken
und dann in Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 08. Januar 2022

39



Scharfe Rote-Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen
200 g rote Linsen 1 Stiick frischer Ingwer (3 cm) 2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 3 Bund Suppengemiise
1 Lorbeerblatt 400 ml Kokosmilch (Dose) 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Salz 3 Bio-Limette

3 Bund Koriander

Linsen verlesen, in ein Sieb geben, abspiilen und abtropfen lassen.

Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.

Chilischote putzen, ldngs aufschneiden, die Kerne entfernen. Chili in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Suppentopf erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Zwiebelwiirfel darin unter
Riihren andiinsten.

Inzwischen Suppengemiise putzen, waschen, bzw. schilen und klein schneiden.

Suppengemiise und Hélfte Chili zum Ingwer-Zwiebelmix geben und unter Wenden mit andiins-
ten. Lorbeer zugeben.

Dann Linsen zum Suppenansatz geben und alles mit Kokosmilch und Briihe auffiillen. Mit Pfef-
fer und Salz wiirzen.

Aufkochen und die Suppe zugedeckt etwa 25 Minuten sacht kdcheln lassen.

Wahrenddessen Limette heil waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben.

Die Limettenhélfte auspressen.

Koriander waschen, trocken schiitteln und grob zerzupfen.

Lorbeer aus dem Suppenansatz entfernen. Finige Essloffel Linsen fiir das Topping aus dem Fond
heben, zugedeckt beiseite stellen.

Zutaten im Fond fein piirieren. Nach Belieben durch ein feines Sieb passieren und gegebenenfalls
mit weiterer Briihe oder etwas heiflem Wasser auffiillen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.

Suppe nochmals sacht aufkochen, mit Limettensaft und -schale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in vorgewdrmte Schalen oder tiefe Teller verteilen, mit iibrigen Linsen, Chilistreifen
und Koriander garniert anrichten.

Soren Anders am 30. Dezember 2021
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Wiirzige Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 250 g Zwiebeln 500 g Rindfleisch

Salz 1 EL Paprikapulver Pfeffer

2 EL Tomatenmark 125 ml Rotwein, halbtrocken 1 1 kréftige Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

3 Kartoffeln, festk. 2 Paprikaschoten 1 Prise Chiliflocken

125 g Zuckermais 1 Bund Petersilie 1 TL Zitronen-Abrieb

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Zwiebeln schéilen und wiirfeln.

Rindfleisch trocken tupfen und in etwa 1 cm kleine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Suppentopf erhitzen. Gulaschwiirfel darin in 23 Portionen unter Wenden knusp-
rig und braun anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit anbraten. Mit Salz, Paprika und Pfeffer wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mit anrosten.

Wein angiefien und offen nahezu einkochen lassen.

Den Suppenansatz mit der Briihe auffiillen, aufkochen. Lorbeerblatt, Piment und Gewiirznelke
zugeben, dann alles ca. 45 Minuten zugedeckt sacht kocheln. Zwischendurch gelegentlich umriih-
ren.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Kartoffeln unter die Suppe rithren, wieder aufkochen und weitere ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Waihrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Paprika zur Suppe geben. Suppe nochmals mit Salz, Pfeffer und Chili nachwiirzen und alles
weitere ca. 810 Minuten koécheln, bis die Paprika mit noch leichtem Biss gegart sind.

In den letzten ca. 5 Minuten der Garzeit den Mais unterriihren und mit erhitzen.
Waéhrenddessen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden.

Petersilie und Zitronenschale mischen.

Zum Servieren die Suppe nochmals wiirzig, leicht feurig abschmecken, in vorgewérmte Teller
oder Schiisseln verteilen. Die Petersilien-Mix aufstreuen und servieren. Dazu passt herzhaftes
Holzofenbrot.

Soren Anders am 30. Dezember 2021
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Champignon-Suppe

Fiir 4 Personen:
200 g weile Champignons 200 g braune Champignons 200 g Krauterseitlinge

4 Schalotten 1/4 Bund Blattpetersilie 1 1 Gemiisebriihe
100 g Agavendicksaft 1 dicke Scheibe Bauchspeck 1 Schuss Sojasauce
1 EL Speisestirke 1 Zehe Knoblauch 1 Schuss Rapskernol
2 EL Butterschmalz Aceto Balsamico Salz, Pfeffer, Zucker

1 Laugenbrezel

Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Petersilienbldttchen von den Zweigen zupfen und fein schneiden.

Die Pilze putzen (d.h. ggf. abpinseln und das untere Viertel des Stiels entfernen), vierteln, in
einem Topf ohne Fett rosten, mit einer Prise Salz wiirzen, Schalottenwiirfel und Knoblauch mit
einem grofziigigen Schuss Rapskerndl zugeben, durchschwenken und mit Gemdiisebriithe ablo-
schen.

AnschlieBend aufkochen, je einen Schuss Sojasauce und Aceto Balsamico zugeben, Topf auf die
Seite ziehen und den Bauchspeck und Petersilienstiele eine halbe Stunde darin ziehen lassen.
Anschlielend die Petersilie und den Speck herausnehmen, Suppe nochmals aufkochen mit et-
was in kaltem Wasser angeriihrter Stéirke binden und mit Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker (oder
Agavendicksaft) sii-sauer abschmecken.

Croutons aus Brezen:

Die Brezen wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz ringsum knusprig zu Croutons
braten, fein geschnittene Petersilie kurz unterschwenken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Schwammerlsuppe auf tiefen Tellern anrichten und mit den Laugencroutons bestreuen.

Alexander Herrmann am 21. Dezember 2021
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Lauch-Suppe mit Parmesan-Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

2 Stangen Lauch 60 g Knollensellerie 2 Kartoffeln, mehligk.
1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss Salz

Pfeffer 4 EL Mandelmilch 1 TL Senf

Fiir die Parmesankndédel:

100 g Kastenweiflbrot 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Suppe den Lauch putzen, griindlich waschen und trockentupfen.

Lauch in feine Streifen/Roéllchen schneiden, 3 EL davon zur Seite stellen.

Den Sellerie schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen den Lauch darin anschwitzen.

Knoblauch, Kartoffel und Selleriewiirfel dazugeben und mit anschwitzen.

Gemiisebriihe angieflen, Lorbeerblatt zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten das Gemiise weichkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die beiseite gestellten Lauch-
streifen darin andiinsten. Anschlieffend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir die Parmesanknodel das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter in einem Topf braunen.

Den Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Brotbrosel, braune Butter, Parmesan, Quark und Eier gut verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Brosel-Quark-Masse kleine Knodel formen und diese ins leicht kochende Salz-
wasser legen, die Temperatur herunterschalten und die Knédel so lange ziehen lassen, bis diese
nach oben gestiegen sind.

Die gegarten Knédel aus dem Kochfond nehmen und gut abtropfen lassen.

Sobald das Gemiise in der Suppe weichgekocht ist, das Lorbeerblatt herausnehmen.
Mandelmilch und Senf zugeben und die Suppe mit dem Piirierstab fein mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschliefend mit dem Piirierstab fein mixen.

In tiefe Teller die Parmesanknddel legen und mit der die Suppe auffiillen, die gediinsteten Lauch-
streifen dariiber geben.

Sybille Schonberger am 06. Dezember 2021
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Kirbis-Suppe mit Reh-Riicken und Rosenkohl-Bldttern

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Muskatkiirbis 1-2 Zwiebel 1 Stiick Ingwer
100 ml Sahne 600 ml Hithnerfond 2 EL kalte Butter
Butter Ol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Reh:

150 g Rehriicken Wacholderbeeren 1 Zweig Rosmarin
1 Lorbeerblatt Ol

Fiir die Garnitur:
2 Stk. Rosenkohl Eiswasser

Fiir die Suppe:

Den Kiirbis schéilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und zusammen
mit dem Ingwer in einem Topf mit Ol und Butter glasig anbraten. Kiirbis zu den Zwiebeln ge-
ben. Anschwitzen, bis das Kiirbisfleisch zerfillt. Salzen und dann mit Fond aufgieen und kochen
lassen, bis der Kiirbis vollstandig gegart ist. Hitze reduzieren und die Suppe piirieren.
Anschlieend mit Sahne aufgieflen, etwas kalte Butter dazugeben, vermischen und mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Reh:

Rehriicken in etwas Ol kurz bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten und zum Warmhalten
in den vorgeheizten Ofen geben. Wenn die Suppe fertig ist, das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und den Aromaten Wacholder, Lorbeerblatt und
Rosmarin kurz nachbraten.

Fiir die Garnitur:

Rosenkohl in seine einzelnen Blétter teilen, blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Kurz vor
dem Anrichten in der Pfanne schwenken, in der der Rehriicken nachgebraten wurde.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Den Kiirbis kénnen Sie beim Anschwitzen mit etwas Weiliwein abléschen. Das bringt eine an-
genehme Sdure. Dabei aber unbedingt darauf achten, dass der Alkohol vollstindig verkocht.
Auflerdem konnen Sie etwas Tomatenmark mit anschwitzen. Dadurch bekommt die Suppe eine
kréftige Farbe und eine leichte Siifle.

Alexander Kumptner am 25. November 2021
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Lamm-Eintopf mit Safran-Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Lammeintopf:

1,2 kg Lammschulter-Fleisch 2 Zwiebeln 3 Karotte

70 g Knollensellerie 2 TL Ol 1 EL Tomatenmark

600 ml Hithnerbriihe 12 TL Speisestérke 1 gerieb. Knoblauchzehe
4 TL gerieb. Ingwer 1 TL Ras el Hanout mildes Chilisalz

4 Fenchelknolle Salz 1-2 getr. Soft-Aprikosen
Minzeblatter

Fiir den Safran-Couscous:

10 Safranfidden 120 g Instant-Couscous 1-2 TL mildes Olivendl
150 ml Hithnerbriihe 1 EL Granatapfelkerne 1 EL Pistazienkerne

1 EL gerostete Mandelblattchen

Fiir den Joghurtdip:

150 g griech. Joghurt (10% Fett) 1 EL Minzeblitter 1 TL Orangen-Abrieb
mildes Chilisalz Zucker, Muskatnuss

Fiir den Eintopf das Fleisch etwa 3 cm grofl wiirfeln. Zwiebeln, Karotte und Sellerie putzen,
schélen und etwa 1 cm grof wiirfeln. Im Briter in 1 TL Ol bei mittlerer Hitze einige Minuten
andiinsten. Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Die Briithe dazugielen, das Fleisch
dazugeben und mit geschlossenem Deckel knapp unter dem Siedepunkt etwa 2 Stunden weich
schmoren.

Fleischstiicke herausnehmen und beiseitestellen. Sauce durch ein Sieb gieflen und in den Bréter
zuriickgeben, das Gemiise gut ausdriicken. Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riihren,
in die Sauce geben und koécheln lassen, bis diese sédmig bindet. Knoblauch und Ingwer dazuge-
ben, mit Ras el Hanout und Chilisalz wiirzen. Das Fleisch wieder in die Sauce geben und darin
erwarmen.

Zum Servieren Fenchel putzen, waschen und in schmale Spalten schneiden. Eine grofle Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, iibriges Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Fenchelspal-
ten auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten hell braunen. Mit Salz wiirzen, die Aprikosen dazugeben.
Das Gemiise vom Herd nehmen.

Fiir den Safran-Couscous wihrenddessen die Safranfiden in einer Tasse mit 2 EL heiflem Wasser
verrithren und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Den Couscous in eine Schiissel geben und mit Oli-
venol mischen. Die Brithe aufkochen und den eingeweichten Safran unterrithren, dann alles iiber
den Couscous gieflen. Den Couscous zugedeckt etwa 7 Minuten quellen lassen, anschliefend mit
einer Gabel etwas auflockern. Granatapfelkerne, Pistazien und Mandelbldttchen unterriihren,
Couscous im Backofen bei 80°C warm halten. Fiir den Dip Joghurt, Minze und Orangenschale
glatt rithren und mit Chilisalz, 1 Prise Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren das Lammragout in einen vorgewérmten Tajine-Topf fiillen. Den Couscous neben
das Ragout in der Tajine setzen oder in einer Schiissel separat dazu reichen. Alles mit Fenchel-
spalten, Aprikosen und Minze garnieren. Den Dip darum herumtridufeln oder in einer kleinen
Schiissel separat dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 18. November 2021
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Paprika-Gulasch-Suppe

Fiir 8 Portionen

800 g Rindergulasch 2 Stangen Staudensellerie 2 Mohren

4 mittelgrofie Kartoffeln (300 g) 1 Handvoll Champignons 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 EL neutrales Ol 200 g Rinderhackfleisch

2 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker 2 TL Paprikapulver edelsiif3

£ TL gemahlener Kiimmel 1 TL Salz plus mehr 1 TL Pfeffer

300 ml trockener Rotwein 2 Lorbeerblétter 1 Dose geschilte Tomaten (400 g)
1 41 Rinderbriihe 1 rote Paprikaschote 1 Bund Lauchzwiebeln

1 Limette 2 TL Speisestéirke

Fleisch und Gemiise vorbereiten:

Das Rindergulasch bei Bedarf von Fett und Sehnen befreien und in etwa 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Den Staudensellerie waschen, Mohren und Kartoffeln schélen. Sellerie, Mohren und
Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier
trocken abreiben und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Fleisch anbraten:

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Fleischwiirfel darin bei starker Hitze rundherum
anbraten. Das Hackfleisch dazugeben und kriimelig mitbraten.

Gemiise hinzugeben:

Das Fleisch auf einer Topfseite zusammenschieben, Zwiebeln und Knoblauch auf der freien Topf-
seite glasig anschwitzen. Nach 2-3 Minuten Méhre und Sellerie dazugeben und weitere 2 Minuten
mitschwitzen. Champignons, Tomatenmark, Zucker, Paprikapulver und Kiimmel einriihren, mit
1 TL Salz und 3 TL Pfeffer wiirzen und unter Riihren 2 Minuten mitbraten.

Mit Rotwein abléschen:

Den Topfinhalt mit einem Drittel des Rotweins abloschen und die Fliissigkeit fast vollstéindig
verkochen lassen. Das zweite Drittel Rotwein angieflen und das Einkochen wiederholen, bis der
Rotwein aufgebraucht ist.

Kartoffeln hinzufiigen:

Kartoffeln und Lorbeerbldtter dazugeben, geschilte Tomaten und Rinderbriihe angieflen, die
Temperatur reduzieren und die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde kiécheln, bis das Fleisch
schon weich ist.

Paprika mitgaren:

Inzwischen die Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in feine Roéllchen schneiden.
10 Minuten vor Ende der Garzeit die Paprikawiirfel zur Suppe geben und mitgaren.
Abschmecken:

Die Paprika-Gulaschsuppe mit Limettensaft sowie mehr Salz und Pfeffer nach Geschmack ab-
schmecken. Nach Belieben die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Suppe
damit binden.

Servieren:

Die Paprika-Gulaschsuppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen und mit Lauchzwiebelréllchen
bestreut servieren.

Frank Rosin am 31. Oktober 2021
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Kanarischer Eintopf

Fiir 6 Portionen:

2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Zwiebel 1 kleine Karotte

100 g Knollen-Sellerie 2 Tomaten 250 g Chorizo in Scheiben

1 rote Paprika in Wiirfeln 50 ml Orangenaft 1 Lorbeerblatt

500 g passierte Tomaten 50 g Tomatenmark 800 g Wasser

80 g rote Linsen roh 1 EL Zucker 1 TL gerduchertes Paprikapulver
Chili 1 kl. Dose weifle Bohnen 1 kl. Dose Kichererbsen

Die ersten 5 Zutaten klein schneiden, oder im Foodprocessor klein schneiden. Dann in einem
groflen Topf mit 1 TL Olivensl 5 Minuten anschwitzen. Aus dem Topf nehmen und beiseite
stellen.

Die Chorizoscheiben im Topf anbraten, bis sie braun sind und Ol ausgelassen haben. Wer wei-
tere Kalorien sparen mochte, kann hier das Ol abgiefilen oder mit einem Kiichentuch entfernen.
Allerdings bringt es auch viel Geschmack und die Suppe macht insgesamt sehr satt, sodass keine
riesen Portionen notig sind.

Nun die Paprika zu der Chorizo geben und 2-3 Minuten mit anbraten.

Dann das Soffritto (Suppengemiise) wieder in den Topf geben und alles gut umriihren.

Mit dem Orangensaft abloschen / Orangenzeste dazu geben und anschlieend passierte Toma-
ten, Tomatenmark, Wasser, Zucker, Paprikapulver, das Lorbeerblatt und Linsen hinzufiigen.
Alles einmal aufkochen lassen und ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis die Linsen fast gar sind.
Nun die Kichererbsen und weiflen Bohnen in den Topf geben, die Hitze ausstellen und noch 5-10
Minuten gar ziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und servieren.

NN am 29. Oktober 2021
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Linsen-Eintopf

Fiir 6 Personen:

250 g Linsen, getrocknet Wasser 750 g Kartoffel

2 grofle Mohre 1 Stange Lauch 1/4 Knolle Sellerie
2 Tomaten 2 Zwiebeln, weifle 1 Zehe Knoblauch
1 Bund Petersilie 2 Scheiben Schweinebauch 1 L Bratenfond

4 Bockwiirste 100 g Speck, fetter 2 EL Weiflweinessig
2 Mettwiirste n. B. Zucker 1 TL Balsamico
Butterschmalz Salz und Pfeffer

Die Linsen waschen, fiir eine halbe Stunde in handwarmem Wasser einweichen und anschliefend
abgieflen. Zwiebeln, M6hren, Lauch und Sellerie putzen und in kleine Stiicke schneiden. Hier-
zu die Mohren der Lénge nach vierteln und in Stiicke von ungefihr einem halben Zentimeter
schneiden. Das restliche Gemiise in einer #hnlichen Grofie vorbereiten.

Einen groflen Topf kréiftig erhitzen und den Bauchspeck, ohne zusétzliches Fett, von beiden Sei-
ten kréftig anbraten. Etwas Butterschmalz hinzugeben und den Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Den Knoblauch in den Topf geben und die Scheiben braunlich anrdsten lassen. Einen
Teelotfel Zucker und einen Teeloffel Balsamico hinzugeben und kurze Zeit miterhitzen.

Jetzt zunéchst die Zwiebeln hinzugeben und glasig anschwitzen.

Anschlielend die M6hren, den Lauch und den Sellerie dazu und ebenfalls mitdiinsten lassen. Mit
wenig Salz wiirzen. Einen Liter Fond und einen Liter Wasser in den Topf geben und aufkochen
lassen. Jetzt zunichst die abgetropften Linsen hinzugeben und wieder aufkochen lassen.

Die Tomaten vom Stielansatz befreien, achteln und in den Topf geben.

Schliellich die beiden Mettwiirste mit in den Topf legen und das Ganze bei schwacher Hitze
ungefdhr 20 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln schéilen und in Stiicke schneiden. Jetzt die
Kartoffeln in den Topf geben und die ganze Suppe fiir ungefihr 20 Minuten weiter kécheln las-
sen.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen und anrésten. Die Bockwiirs-
te in Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz schwenken. Den gesamten Inhalt der Pfanne in
die Suppe geben. Die Mettwiirste und den Schweinebauch aus dem Topf nehmen.

Die Mettwiirste auf einem Teller in Scheiben schneiden, sodass der Sud aufgefangen wird. Wurst
und Sud zur Suppe geben. Der Schweinebauch kann ebenfalls klein geschnitten und wieder in
die Suppe gegeben werden.

Die Suppe mit Pfeffer, Salz, Weillweinessig und etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren
die gehackte Petersilie hinzugeben. Die Linsensuppe kann gut am Vortag vorbereitet werden, da
sie nach dem Aufwirmen am néichsten Tag noch besser schmeckt.

NN am 29. Oktober 2021
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Asiatische Nudel-Suppe mit Huhn

1 ganzes Suppenhuhn 2 Karotten 1 Knolle Sellerie

2 Zwiebeln, mittelgro 1 Stange Lauch 1 Schale Zuckerschoten
6 Stk. Shiitakepilze 1 Schote Chili, rot, klein 1 Limette

1 Schuss Sojasauce 1 Schuss Sesamél, gerdstet 4 EL Sesam, gerdstet

1 Pack Mie Nudeln Salz

Karotten, Sellerie, Zwiebeln schélen, putzen und grob schneiden.

Den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, gut auswaschen und eine Hilfte ebenfalls grob
schneiden.

Die andere Hilfte vom Lauch in feine Streifen schneiden und auf die Seite stellen.

Das Suppenhuhn putzen, mit klarem Wasser ausspiilen, abtropfen lassen, zusammen mit dem
grob geschnittenen Wurzelgemiise in einen groien Topf geben und mit kaltem Wasser gut bedeckt
auffiillen.

Den Topf auf den Herd stellen, bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam aufkochen und etwa
1,5 Stunden langsam kocheln lassen, bis das Huhn weich ist.

Anschliefend das Huhn aus dem Topf nehmen, gut abtropfen und auf einem Schneidebrett
ausdampfen lassen.

Die Hiithnerbrithe durch ein feines Sieb gieflen und zuriick in den Topf geben.

(Wenn sich viel Fett auf der Oberfliche der Briihe gebildet hat, kann dies entweder vorsichtig
abgeschopft werden oder man stellt die Briihe kalt, damit das Fett wieder fest wird und leicht
von der Briihe entfernt werden kann.) Die Haut des Suppenhuhns entfernen und vorsichtig das
Fleisch in mundgerechten Stiicken von den Knochen zupfen.

Die Chilischote der Lange nach halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Die Shiitakepilze und Zuckerschoten putzen und in Streifen schneiden.

Die Mie Nudeln nach Packungsangabe in gesalzenem Wasser kochen und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Die Hithnerbriihe wieder auf den Herd stellen, die vorbereitete Gemiiseeinlage, sowie das gezupfte
Hiihnerfleisch hineingeben, zusammen aufkochen und mit einem grofiziigigen Schuss Sojasauce,
Limettensaft- und Abrieb, gerdstetem Sesamdl und ggf. einer Prise Salz herzhaft abschmecken.
Nudeln und gerosteten Sesam in die Suppe geben und servieren.

Alexander Herrmann am 21. Oktober 2021
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SiBkartoffel-Suppe mit Salsiccia- Strudel-Sdckchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

300 g Weizenmehl, Type 405 1 Ei (GroBie M) 50 ml Rapsdl

100 ml Wasser 1 Prise Salz Mehl

50 g Butter

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 500 g Stikartoffeln 20 g frischer Ingwer
1 EL Butter 2 EL Honig 200 ml Weilwein
40 ml weifler Balsamico 300 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch, ungesiifit
2 TL Kreuzkiimmel (Cumin) Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch 30 g Mascarpone
Fiir die Strudelpickchen-Fiillung:

100 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 250 g Salsiccia

40 g Bergkiise 1 EL Rapsol 15 g Mascarpone
Salz Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl, Ei, Ol, Wasser und Salz in einer Kiichenmaschine mit dem Knethaken
zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten.

Aus dem Teig eine Kugel formen, mit Pflanzendl bestreichen und zugedeckt in einer Schiissel
3040 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Suppe Zwiebel und Siiflkartoffeln schilen und grob klein schneiden.

Den Ingwer schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Ingwer darin glasig anschwitzen.

Dann Honig untermischen und kurz karamellisieren, mit Weifliwein und Balsamico abléschen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Dann die StiBkartoffeln zugeben und mit Gemiisebrithe und Kokosmilch aufgieen und aufko-
chen.

Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis die
Siifkartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung der Strudeltaschen den Spinat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Salsiccia aus der Hiille driicken, den Bergkise klein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne Ol erhitzen und das Wurstbrit mit dem Knoblauch darin anbraten.
Den Spinat mit in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen. Evtl. Fliissigkeit vom Spinat
einkochen lassen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und Bergkédse und Mascarpone untermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter zum Bepinseln des Teigs in einem Topf schmelzen.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz zunéchst ausrollen,
dann mit den Handriicken sehr diinn ziehen.

Aus dem Teig Quadrate von ca. 20 cm schneiden, darauf mit einem Loffel kleine Haufchen der
Fiillmasse geben und zu Séckchen formen.

Die Teigsiackchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der fliissigen Butter bepin-
seln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun bracken.

Sobald die Siiflkartoffeln schon weichgekocht sind, den Suppenansatz fein mixen. Ist die Suppe
zu dicklich, noch etwas Gemiisebriihe oder Wasser zugeben und aufkochen. Die Suppe mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und mit einem Teeloffel je
einen Klecks Mascarpone darauf geben. Die knusprigen Teigpéckchen dazu servieren.

Antonina Miiller am 11. Oktober 2021

Kartoffel-Suppe mit Quitte und Haselnuss

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Quitte

1 EL Zucker 2 Lorbeerblétter 2 Pimentkorner

1 Gemiisezwiebel 3 EL Butter 1 1 Hithnerbriihe
100 g Haselniisse 1/2 Bund frischer Majoran 1 kleines Baguette
1 EL Olivenol 1 Hiahnchenbrustfilet Pfeffer

20 ml Haselnussol

Die Kartoffeln waschen, schélen. Von etwa der Hélfte der Kartoffeln mit Kugelausstechern Ku-
geln in verschiedenen Grofien ausstechen.

Die Kugeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten weichkochen. Anschliefend
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Kartoffelabschnitte und die restlichen Kartoffeln grob schneiden und bis zur weiteren Ver-
arbeitung in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Von der Quitte den feinen Flaum griindlich abreiben. Quitte waschen, schélen, ebenfalls einige
kleine Kugeln aus dem Fruchtfleisch stechen.

In einem Topf etwas Wasser aufkochen. Zucker, 1 Lorbeerblatt und zerdriickte Pimentkorner
zugeben. Quittenkugeln darin ca. 10 Minuten weichkochen. AnschlieBend herausnehmen und
abtropfen lassen.

Von der restlichen Quitte das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1/3 der Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dann Hiihnerbriihe
angieflen, die Kartoffelstiicke abgielen, zugeben, ebenfalls die Quittenstiicke.

Die Hilfte der Haselniisse und ein Lorbeerblatt zugeben, alles aufkochen und ca. 20 Minuten
zugedeckt leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend grob
hacken.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Das Baguette lings in diinne Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Baguettescheiben darauflegen, mit Olivenol
leicht bepinseln und im vorgeheizten Ofen kross rosten.

Das Héahnchenbrustfilet in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1/3 der Butter erhitzen und die Fleischwiirfel darin von allen Seiten braten.
Sobald Kartoffeln und Quitte in der Briihe weichgekocht sind, das Lorbeerblatt entfernen.

Die Suppe piirieren und anschlieffend passieren.

Die Suppe mit restlicher Butter montieren, mit Haselnussol und Salz abschmecken.

Zum Anrichten Fleischwiirfel, Kartoffel-, Quittenkugeln, etwas Majoran und gehackte Haselniis-
se in tiefe Teller geben, die heifle Suppe angielen und die gertsteten Baguettescheiben dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Oktober 2021
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Rheinische Schnibbelbohnen-Suppe

Fiir 4 Personen:

500 g Rheinische Schnibbelbohnen 500 ml Gemiisebriihe 3 Kartoffeln (mehligk.)
1 Becher Creéme fraiche 150 g gerduch. Speck am Stiick getrockneter Majoran
Petersilie 2 Scheiben Graubrot 1 Schalotte

Salz, Pfeffer

Zuerst die Zwiebel fein wiirfeln. Kartoffeln schélen und klein schneiden.

Den Speck von Scharte und Knorpel befreien und in Stiicke schneiden. Danach in einen Topf
geben und erhitzen bis reichlich Fett abgegeben wurde.

In der Zwischenzeit die Bohnen klein schneiden. Wer es gerne etwas weniger sduerlich mag, spiilt
sie am besten unter Wasser kurz ab.

Die Kartoffeln und Zwiebeln zum Speck geben und alles anschwitzen. Bohnen in den Topf geben
und mit etwa 1 EL Majoran wiirzen. Gemiisebrithe und Créme fraiche dazugeben.

Die Rinde vom Brot abschneiden. Das Innere wiirfeln und in den Topf geben.

Etwa 1,5 Stunden mit Deckel kocheln lassen. Zwischendurch immer wieder umriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wem die Rinde zu schade ist zum Wegwerfen, kann sie in einer Pfanne anrésten. Die fertige Suppe
auf einem Teller anrichten und mit den selbstgemachten Croutons aus der Rinde bestreuen.

Bjorn Freitag am 10. September 2021
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Tomaten-Suppe mit knuspriger Chorizo-Tasche

Fiir 4 Personen
Fiir die Chorizotasche:

2 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

1 EL Butter 3 Stéangel glatte Petersilie 100 g Chorizo

4 Blétter Brickteig 4 EL Olivenol

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Bund Basilikum 6 Strauch-Tomaten 600 g Flaschen-Tomaten
5 EL Olivenol 400 ml Gemdiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln gut waschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Dann abschiitten, erkalten
lassen und pellen.

Fiir die Suppe die Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote abwaschen, der Lénge nach teilen, Kerne und Seitenwénde entfernen und Chili klein
schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen. Stiele nicht wegwer-
fen.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iibergiefien und anschlielend vorsich-
tig die Haut abziehen, anschlieffend den Strunk entfernen.

Tomaten in Stiicke schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomatenstiicke und die Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe auffiillen und aufkochen.
Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

Waéhrenddessen fiir die Taschen Zwiebel schiilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Von der Chorizo die Pelle abziehen, Chorizo in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln grob zerstampfen. Zwiebeln, Petersilie und Chorizo untermischen.

Brickteig auslegen, etwas Chorizo-Masse darauf geben, den Rand mit etwas kaltem Wasser be-
pinseln und zu einem Péackchen zusammenklappen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigpéckchen darin von allen Seiten knusprig braten.
Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Suppe auf tiefen Tellern anrichten, mit Basilikum bestreuen und die Chorizotaschen separat
dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 06. September 2021
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Hithner-Suppe

1 ganzes Suppenhuhn 1 Karotte 2 - 3 Zwiebeln
1 Stange Lauch 1 kleine Knolle Sellerie 3 - 4 Zweige Petersilie
Salz

Hiihnerbriihe kochen:

Das Huhn innen und auflen gut abwaschen, abtropfen lassen und in einen méglichst groien Topf
geben. Da das Huhn viel Platz braucht und am Ende etwa 5 Liter Hithnerbriihe entstehen sol-
len, sollte der Topf 10-15 Liter fassen. Das Huhn im Topf grofziigig bedeckt mit kaltem Wasser
auffiillen, mit einer guten Prise Salz wiirzen und auf den Herd stellen.

Wasser bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam aufkochen. Dieser Vorgang kann durchaus eine
halbe Stunde dauern.

Sobald das Huhn einmal aufgekocht hat, die Hitze etwas herunterdrehen und das Huhn 1,5 Stun-
den leicht simmern lassen. Wenn sich an der Wasseroberfliche etwas Schaum bildet, gelegentlich
mit einer Schaumkelle abschopfen.

Das Suppengemiise putzen, in grobe Stiicke schneiden und zugeben. Die Briihe bekommt eine
kréftigere Farbe, wenn man die Zwiebeln mit Schale verwendet. Petersilie mit in den Topf geben
und die Briithe nochmals 30-45 Minuten langsam kécheln lassen, bis das Fleisch der Hithnerkeu-
len weich ist.

Dann das Huhn vorsichtig herausheben, die Briihe durch ein feines Sieb passieren, nochmals
kurz richtig aufkochen und mit Salz abschmecken.

Hiihnerbriihe haltbar machen:

Die Hiithnerhaut entfernen, das Fleisch vorsichtig von den Knochen zupfen, klein schneiden, in
FEinmachgléser verteilen, mit der kochend heiflen Briihe auffiillen, verschlieen und abkiihlen las-
sen. Jetzt ist die Brithe im Kiihlschrank haltbar. Alternativ konnen Sie die Briihe auch abkiihlen
lassen und einfrieren.

Die Briihe zum Servieren einfach einmal aufkochen, eventuell mit fein geschnittenem Suppenge-
miise oder z.B. Pfannkuchenstreifen verfeinern und genieflen.

Alexander Herrmann am 30. August 2021
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Mallorquinischer Kohl-Eintopf

Fiir 6-8 Personen:

1 kleiner Spitzkohl 1 Bund Friihlingszwiebeln 0,5 Blumenkohl

4 kleine Tomaten 100 g junger Blattspinat 5 Blatter Mangold

2 Zehen Knoblauch 8 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 TL mildes Paprika-Pulver 150-200 g altbackenes Brot 1 Bund glatte Petersilie
Olivendl

Spitzkohl putzen, den Strunk dabei keilformig herausschneiden. Die Blétter in Streifen schnei-
den. Friithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden. Blumenkohl
putzen und in kleine Roschen teilen.

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten grob wiirfeln. Spinat und Mangold wa-
schen und trocken schleudern. Vom Mangold den Stiel abschneiden und anderweitig verwenden.
Spinat und Mangold in Streifen schneiden. Knoblauchzehen in Scheiben schneiden.

Ol in einem grofien Topf erhitzen. Die Friihlingszwiebeln dazugeben, salzen und pfeffern, 2 Mi-
nuten andiinsten. Knoblauch und Blumenkohl hinzugeben, salzen und pfeffern, 2 Minuten mit-
diinsten. Tomaten und Kohl in den Topf geben, salzen und pfeffern und kurz mitdiinsten. Spinat
und Mangold untermischen und alles weitere 2 Minuten diinsten. Etwa 1,5 1 Wasser zugieflen,
aufkochen und mit Paprika-Pulver wiirzen. Bei milder Hitze circa 20 Minuten garen.

Brot am besten mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden.

Im heiBen Ofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad) auf einem Rost auf der mittleren Schiene cir-
ca 10 Minuten trocknen. Jeweils 3-4 Brotscheiben in Suppenschalen legen und mit der Suppe
iibergieflen. Mit etwas Olivendl betraufeln und mit Petersilienblédttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 26. Juni 2021

55



Rinder-Consommé mit Mark-KloBchen

Fiir 4 Personen:

400 g Rindermarkknochen Salz, Pfeffer Prise Muskat
% Zwiebel 1 Bund Petersilie 4 altbackenes Brétchen
50 g Semmelbrosel 1 Ei 1,2 1 Rinder-Consommé

4 Bund Schnittlauch

Knochen 2-3 Minuten in kaltem Wasser einweichen, dann das Mark mit einem spitzen Messer
aus dem Knochen 16sen und vorsichtig herausdriicken.

Das Mark in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei schwacher Hitze schmelzen lassen und durch
ein feines Sieb in eine Schiissel geben, um eventuell enthaltene Knochensplitter heraus zu sieben.
Erkalten lassen und anschlieffend mit einem Riihrgerét schaumig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Petersilie waschen und ebenfalls fein hacken.

Das halbe Brotchen in warmes Wasser legen. Sobald es vollgesogen ist, mit den Hinden aus-
driicken. Zusammen mit Semmelbroseln, feinen Zwiebelwiirfeln und Ei unter die Markmasse
rithren. 10 Minuten quellen lassen.

Kleine Kl68chen formen und in siedendem Salzwasser (nicht kochend!) 8-10 Minuten ziehen las-
sen.

Rinder-Consommé erhitzen.

Die Klo83chen vor dem Servieren in die heile Rinder-Consommé geben.

Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und dariiber streuen. Heif8 servieren.

Profi-Tipp:

Es lohnt sich, direkt eine grofiere Menge Klo3e herzustellen und diese portionsweise einzufrieren.

Bjorn Freitag am 19. Juni 2021
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Minestrone mit Krduter-Rastbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisefond:

1 Mohre 1 Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen

3 Bund Petersilie 4 Staudensellerie 1/4 Weifikohl

2 Lorbeerblétter Pfeffer, Salz Rapsol

Fiir die Minestrone:

1 Zucchini 4 Kartoffeln 4 Mo6hren

2 St. Staudensellerie 2 Zwiebeln 1 EL Olivenol

200 g Suppennudeln 2 Knoblauchzehen 100 g Dosentomaten, gehackt
1 1 Gemiisefond Salz, Pfeffer 150 g Parmesan

% Bund Basilikum

Fiir das Krauter-Rostbrot:

4 Scheiben Roggenbrot 125 g weiche Butter 1 Bund frische Krauter
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 Zehe Knoblauch, gehackt

Fiir den Gemiisefond die Mohre waschen. Den Strunk abschneiden, die Mohre lings halbieren
und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und kleinschneiden.

Das Rapsol in einen Topf geben und die M6hren anschwitzen. Etwas spéter die Zwiebeln hinzu-
geben, pfeffern und salzen.

Die Petersilie grob zerkleinern.

Den Staudensellerie grob in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Weiflkohl, der Petersilie,
dem Knoblauch, sowie zwei Lorbeerblittern zu den Verbraucher.wdr.de (©) WDR 2021 Seite 3
von 12 Mohren geben, mit ca.

2,5 Liter Wasser auffiillen und mindestens 60 Minuten kocheln lassen.

Tipp: Mit einem Schnellkochtopf reduziert sich die Kochzeit auf 20-30 Minuten.

Nach Ende der Kochzeit, die Fliissigkeit durch ein Sieb geben und das verkochte Gemiise ent-
fernen.

Tipp:

Fiir den Gemiisefond lassen sich auch Gemiisereste sehr gut verwenden.

Vom Weiflkohl z.B. den Strunk, vom Staudensellerie das untere und obere Ende und von der
Petersilie die Stiele.

Fiir die Minestrone:

Fiir die Minestrone zunéchst das Gemiise waschen. Die Bohnenenden abschneiden und eventuell
Féden abziehen. Die Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Zucchini wiirfeln. Die Kartoffeln und die Mo6hre schéilen und ebenfalls wiirfeln.

Die Selleriefiiden ziehen. Dazu die fadenartige Haut an einem Ende der Selleriestange einschnei-
den und langsam mit Daumen und Messer abziehen.

So lange wiederholen, bis alle Féaden entfernt sind. Optional kann auch ein Sparschéler verwendet
werden. Den Sellerie anschliefend in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schéilen und kleinschneiden.

In einem groflen Topf das Olivendl erhitzen und darin die Kartoffeln anschwitzen.

Mohren und Sellerie zu den Kartoffeln geben. Nach kurzer Zeit auch die Zucchini hineingeben.
Die Bohnen ca. acht Minuten in Salzwasser kochen und anschlieflend kalt abschrecken.
Knoblauch schélen und kleinschneiden und mit den Dosentomaten in den Topf geben. Kurz
aufkochen und dann mit dem selbstgemachten Gemiisefond abldschen.

Minestrone bei mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kocheln lassen und kurz vor Ende der Garzeit
die Bohnen hinzugeben. Salzen und pfeffern.
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Profi-Tipp:

Rinde des Parmesans nicht wegwerfen, sondern in der Suppe mitkochen. Das gibt zusétzlich
Wiirze. Vor dem Servieren die Rinde aus der Suppe entfernen.

In einem weiteren Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Nudeln nach Packungsan-
weisung zubereiten. Parmesan reiben.

Die Suppennudeln in die Teller geben, Suppe darauf gieflen.

Parmesankése dariiber hobeln und mit Basilikum garnieren.

Fiir das Kriauter-Rostbrot:

Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Krauter hacken und in eine Schiissel geben. Butter, Salz, Pfeffer und Zitronensaft hinzuge-
ben. Alles mit einer Gabel vermischen.

Optional: Mit Knoblauch verfeinern.

Das Brot mit der Krauterbutter bestreichen und fiir 10 Minuten im Ofen rosten.

Die Krauterbutter reicht fiir mehrere Brotscheiben. Sie ldsst sich eingewickelt im Kiihlschrank
lagern.

Bjorn Freitag am 14. Juni 2021
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Falsche Bouillabaisse

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

1 Rotbarbe

Fiir den Safran-Pastis-Sud:
2 rote Paprika

1 Orange

300 ml Gemiisefond

Salz

Fiir das Paprika-Rosmarin-Gemiise:
1 rote Paprika

Olivenol

Fiir das gerostete Baguette:
4 Baguette

50 ml Sonnenblumendl

Fiir die Zitronen-Knoblauch Mayonnaise:

Olivenol

1 Zwiebel
6 cl Pastis

1 Prise Safran
Pfeffer

2 Zwiebeln
Salz

3 Knoblauchzehen

Salz

1 Knoblauchzehe
300 ml Weiiwein
Olivenol

2 Zweige Rosmarin

50 ml Olivendl

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 Eier
1 EL Senf 200 ml Rapsol 150 ml Olivenol
Salz

Fiir das Petersilien-Thymian-Ol:
1 Bund Petersilie

Salz

Fiir die frittierten Kapern:

2 TL Kapern

1 Bund Thymian 200 ml Olivendl

Olivenol

Fiir den Fisch:

Die Rotbarbe entschuppen, filetieren und die Gréten vorsichtig ziehen.

Fischfilet mit Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit etwas Olivendl vorsichtig
erwidrmen. Dann in Stiicke schneiden.

Fiir den Safran-Pastis-Sud:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Paprika waschen, trockentupfen, halbie-
ren und von Scheidewédnden und Kernen befreien.

Klein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Ebenfalls anschwitzen, dann mit reichlich Weif3-
wein abloschen. Kurz einkochen, dann Gemiisefond angieflen. Pastis und Safran hinzugeben. Sud
langsam eink&cheln lassen. Knoblauch abziehen, hacken und hinzugeben.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls zum Sud geben.

Orange auspressen und den Sud damit abschmecken. Topf mit einem Deckel abdecken und alles
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Anschlielend fein piirieren, durch ein Sieb passieren und den Sud
zuriick in den Topf geben. Erneut aufkochen lassen und zum Schluss mit Olivendl aufmixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Paprika-Rosmarin-Gemiise:

Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, schélen, halbieren
und von Scheidewédnden und Kernen befreien. In feine Streifen schneiden. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und die Nadeln abzupfen. Zwiebeln, Paprika und Rosmarin langsam in Olivenol
anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir das gerostete Baguette:

Knoblauch abziehen. Baguette in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Knoblauch, Olivenol
und Pflanzendl anrosten.

Fiir die Zitronen-Knoblauch Mayonnaise:
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Fier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Knoblauch abziehen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen.

Eigelbe, Knoblauch, Zitronensaft und abrieb, Salz und Senf in einen hohen Becher geben, dann
Raps- und Olivendl hinzugeben und alles mit einem Stabmixer zu einer cremigen Mayonnaise
mixen.

Fiir das Petersilien-Thymian-Ol:

Petersilie und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Petersilien- und Thymianblédttchen ab-
zupfen. Kréuter in einen Becher geben, Olivenol und Salz hinzugeben und mit dem Stabmixer
fein piirieren.

Fiir die frittierten Kapern:

Kapern abgielen, auf ein Kiichenpapier geben und gut trocken tupfen.

Dann die Kapern in einer Pfanne mit Olivendl langsam knusprig herausbraten bzw. frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 04. Juni 2021

Spargel-Chili-Suppe

Fiir 2 Personen:

250 g geschilter weifler Spargel 1/2 weifle Zwiebel 1/2 Chilischote
2 EL Butter 30 ml weiler Portwein 30 ml Weifiwein
1 TL Salz 1 TL Zucker 250 ml Briihe
125 ml Sahne 1 Spur Zitronensaft

Den Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen, den Spargel in diinne Scheiben und die
Zwiebel in diinne Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und beides zusammen mit der Chilischote darin anschwitzen.
1T1 Salz und 1T1 Zucker dazugeben und mit Portwein und Weiflwein abloschen.

Die Fliissigkeit um die Hélfte reduzieren, mit der Briihe auffiillen und 15 Minuten kdcheln lassen.
Die Sahne dazugeben, erneut aufkochen, die Suppe mit einem Mixer fein piirieren und mit einem
Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Steffen Henssler am 21. April 2021
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Spargel-Creme-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

500 g weifler Spargel 600 ml Wasser Salz

1 Prise Zucker 1 TL Butter 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Thymian
100 ml Sahne 200 ml Milch

Fiir das Krauterol:

1/2 Bund Brunnenkresse Salz 50 ml Olivenol

Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen, holzige Enden abschneiden.

Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Die Schalen und Spargelenden in einen weiten Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Etwas Salz, Zucker und Butter zugeben, alles aufkochen und dann bei milder Hitze 10 Minuten
ziehen lassen.

Anschlieend den Fond durch ein Sieb passieren.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen. Die Blétter grob schneiden,
in einen Cutter geben, leicht salzen, Olivendl zugeben und fein mixen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die geschélten Spargelstangen in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, Spargel-
stiicke dazu geben und kurz mitschwitzen. Dann den passierten Fond angieflen und aufkochen.
Knoblauch, Thymianzweig, Sahne und Milch zugeben und alles ca. 8 Minuten kécheln, bis die
Spargelstiicke gar sind.

Den Thymianzweig wieder entfernen, die Suppe fein mixen und mit Salz abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und ein paar Tropfen Brunnenkressetl dariiber triaufeln.
Tipp:

Zusétzlich kann noch fein gewiirfelter gerducherter, gekochter Schinken oder gebratene Garnelen
als Topping zur Suppe gereicht werden.

Sybille Schénberger am 19. April 2021
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Asiatische Hiihner-Suppe

Fiir 4 Personen

1 Suppenhuhn, fertig gegart 1 Stiick Lauch 6 braune Champignons
2 kleine Pak Choi 2 Handvoll Mungosprossen — Spritzer helle Sojasauce
1 EL helles Genmai-Miso 1 Bio-Limette 1 Stk. Ingwerwurzel

4 Bund Schnittlauch 4 Zweige Koriander 4 Zweige Thai-Basilikum

Das Suppenhuhn aus der fertigen Briihe holen und zur Seite stellen, dann ca. 800 ml der Hiih-
nerbrithe durch ein Sieb in einen Topf geben und sanft erwérmen.

Champignons in diinne Scheiben schneiden. Pak Choi halbieren, Strunk entfernen und mundge-
recht schneiden. Das Weifle vom Lauch in Ringe schneiden. Etwas Ingwer und Limettenschale
fein reiben.

Alles zusammen in die Brithe geben, mit Miso und Sojasauce abschme cken und fiir ca. 5 Minu-
ten ziehen lassen.

Briiste vom Suppenhuhn auslésen, Haut entfernen, in Scheiben schneiden und in die Suppe ge-
ben.

Zum Schluss noch die Sprossen in die Suppe geben und vom Herd neh men.

Gehackten Kriuter in die Teller geben, mit der Suppe auffiillen und einigen Spritzern Limetten-
saft abschmecken.

Bjorn Freitag am 10. April 2021

Kohlrabi-Kokos-Suppe mit Kohlrabi-Blatter-Pesto

Fiir 4 Personen

3 Kohlrabi mit Blattern 1 weifle Zwiebel 400 ml Kokosmilch
ca. 300 ml Gemiisebriihe 3 EL Rapsol 2 EL kaltgepresstes Sesamol
1-2 TL Madras-Curry Spritzer weiler Balsamico Salz

Spritzer gerostetes Sesamdl 2 EL Cashewkerne

Kohlrabi vom Griin befreien, dieses zur Seite legen, Knollen schélen und wiirfeln.

Zwiebel grob wiirfeln und in einem Topf mit dem Rapsol und etwas Salz anschwitzen, Currypul-
ver dazugeben und kurz mit anschwitzen. Dann den Kohlrabi dazugeben, alles gut durchmischen
und mit dem Gemiisefond und der Kokosmilch abléschen. Fiir ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
ga ren. Anschliefend die Suppe piirieren und mit Salz und weilem Balsamico abschmecken.
Parallel Cashews in einer kleinen Pfanne ohne Ol sanft rosten.

Kohlrabigriin grob schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren und in Eis wasser abschrecken.
Das Kohlrabigriin dann gut ausdriicken und mit dem kaltgepressten Se samol, einer Prise Salz
und den Cashews im Moérser zu einem groben Pesto verarbeiten.

Suppe in Tellern anrichten, mit dem Pesto und einigen Tropfen gerostetem Sesamél garnieren.

Bjorn Freitag am 03. April 2021
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Mandel-Knoblauch-Suppe mit Krduter-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
3 Knoblauchknollen 200 g frische Mandelkerne 2 Kartoffeln, mehligk.

Salz 5 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisebriithe Pfeffer

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Klo3chen:

250 ml Milch 250 ml Wasser Salz

175 g HartweizengrieB 2 Sténgel glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel 50 g ital. Hartkise 1 Ei

Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch in eine Auflaufform legen und fiir 40 Minuten in den Backofen geben.

Mandeln auf ein Backblech geben und im Ofen 15 Minuten mitrosten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Gerostete Mandeln aus dem Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen und
die Mandeln im Morser sehr fein zerstoflen.

Fiir die Kl68chen Milch und Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Griefl unterrithren
und etwa 5 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen, dabei stdndig riithren, damit der Brei nicht
anbrennt. Dann den Brei in eine Schiissel geben.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hartkése fein reiben.8. Ei,
Kréauter und geriebenen Kise nacheinander unter die Kl68chen-Masse rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Mit 2 Essloffeln den KloBchenbrei zu Nocken formen. Diese in das siedende Salzwasser geben
und je nach Grofle etwa 5 - 8 Minuten gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir die Suppe die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Geschmorten Knoblauch aus dem Ofen holen, die Zehen aus der Schale driicken. Kartoffeln grob
wiirfeln.

In einem Topf Butter und die Hélfte vom Olivenol erhitzen.

Schalotten darin anschwitzen, geschmorten Knoblauchzehen und mit den Kartoffeln zu den
Schalotten geben. Die Gemiisebriihe hinzufiigen und aufkochen.

Die gemahlenen Mandeln in die Suppe geben und etwas einkochen lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken
und mit dem restlichen Olivendl leicht betréufeln.

Die Suppe mit den Klo8chen servieren.

Ali Giing6rmiis am 29. Mérz 2021
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Rote Linsen-Suppe mit Tandoori-Paste

Fiir 4 Personen
200 g geschélte rote Linsen 200 ml Kokosmilch 400 ml Gemdiisebriihe

1-2 EL Tandooripaste 1 Knoblauchzehe 3 frische, rote Peperoni
1 Zwiebel Salz Prise Zucker
Zitronensaft 2 EL Rapsol 4 Zweige Koriander

4 Scheiben Fladenbrot

Die Zwiebeln fein wiirfeln, die Peperoni entkernen und in Streifen schnei den, die Knoblauchzehe
fein reiben.

Die Linsen waschen und zur Seite stellen Zwiebeln, Peperoni und Knoblauch in einem Topf mit
etwas Rapsol sanft anschwitzen, Tandooripaste ebenfalls mit anschwitzen und anschlieBend die
gewaschenen Linsen hinzugeben.

Mit der Briithe und der Kokosmilch aufgielen. Unter gelegentlichem Riih ren fiir etwa 10-15
Minuten kocheln lassen. Zum Schluss mit Salz, Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.
Suppe in Teller fiillen, mit Koriander garnieren und mit einer Scheibe Brot servieren.

Bjorn Freitag am 20. Marz 2021
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Siippchen von der Gartenkresse mit Créeme-fraiche-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Schale Gartenkresse 1 Schale Meerrettichkresse 1 Schale Erbsenkresse
2 EL Wasabipaste 40 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Créme-fraiche-Schaum:

1 Limette 250 ml Créme-fraiche 250 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir die gebackenen Eier:

4 Eier Pankomehl Ol

Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Suppe:

Den Gemiisefond in einen groflien Mixer geben.

Gartenkresse, Meerrettichkresse und Erbsenkresse abschneiden und mit in den Mixer geben.
Wasabipaste hinzufiigen und auf héchster Stufe mixen, bis es sehr fein ist.

Suppe in einen Topf umfiillen und langsam erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Abschlieend kalte Butterflocken fiir die Bindung einriihren.

Dadurch dass man die Kresse zunéchst kalt aufmixt und keine Wirme dran ist, bleibt das
Blattgriin schon erhalten! Alternativ kann man auch Brunnenkresse benutzen.

Fiir den Créme-fraiche-Schaum:

Creme fraiche und Sahne mischen, mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung
in eine Espumaflasche fiillen, 2 Patronen zugeben und kalt stellen.

Fiir die gebackenen Eier:

Pankomehl auf einem Teller verteilen. Eier trennen und Eigelbe auf das Pankomehl geben. Eine
kurze Zeit antrocknen lassen und anschliefend mit Pankomehl panieren, in dem man einfach das
Pankohliiber das Ei streut. Das Ol erhitzen und Eigelb mit Hilfe einer Schopfkelle oder eines
Loffels einlegen und darin kurz frittieren. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und
salzen.

Fiir die Garnitur:

Eier in tiefen Tellern anrichten und mit Schaum garnieren. Suppe angieffen. Mit Bliiten garniert
servieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2021
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Gemiise-Eintopf mit Hackfleisch-Bdllchen

Fiir 2 Personen
200 g Hackfleisch-Billchen (TK) 250 g Suppen-Gemiise (TK) 250 g griiner Spargel

100 g Bacon 1 mitlere Zwiebel 100 ml Kalb-Briihe
100 ml Gemiise-Briihe 100 ml Weilwein-Reduktion 100 g fester Schmand
Butterschmalz Petersilie Salz

Pfeffer Arrabbiata

Den Bacon fein wiirfeln und in wenig Butterschmalz anbraten; die Zwiebel fein schneiden, hin-
zufiigen und anschwitzen.

Den Spargel waschen, abtrocknen, das untere Ende ca. 5 mm abschneiden; nun in Stiicke a 2 cm
Lénge schneiden. Das Suppen-Gemiise und den Spargel in die Pfanne geben und mitbraten.
Die Wein-Reduktion und die Briihen in einem Topf aufkochen, den Pfannen-Inhalt und die Hack-
Billchen hinzufiigen; ohne Deckel kocheln lassen bis der Spargel al dente ist.

Am Ende der Garzeit mit Salz, Arrabbiata und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf gewdrmten Tellern anrichten. Mit einem Eisportionierer je eine Halbkugel auf die
angerichtete Suppe legen und mit Petersilie bestreuen.

NN am 10. Marz 2021
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Ochsenbrust-Suppe mit Spargel, Pfannkuchen, Eierstich

Fiir 4 Personen:
Fiir die Ochsenbrust:

1,5 kg Ochsenbrust 4 Lorbeerblétter 1 TL Pfefferkérner
1 Bund griiner Spargel 1 Bund Friihlingslauch  Salz

Fiir die Pfannkuchenstreifen:

2 Eier 200 g Mehl 300 ml Milch

1 Bund Birlauch Salz und Pfeffer

Fiir den Eierstich:

2 Eier 100 ml Milch Salz, Muskat

Fiir die Ochsenbrust:

Die Ochsenbrust zusammen mit den Pfefferkérnern und Lorbeerbléttern in einen Topf mit etwa
4 Litern kaltem, leicht gesalzenem Wasser geben.

Topf auf den Herd stellen und etwa 2-2,5 Stunden koécheln.

Waihrenddessen bleibt Zeit, um die Pfannkuchenstreifen und den Eierstich zuzubereiten.

Um festzustellen, ob das Fleisch gar ist, mit einer Fleischgabel hineinstechen und hochziehen.
Wenn sich das Fleisch von der Gabel 16st und wieder in den Topf gleitet, ist es weich und kann
herausgenommen werden.

AnschlieBend lassen Sie das Fleisch etwas abkiihlen und schneiden Sie es in Wiirfel. Vom Spargel
die Enden abschneiden und die Stangen in schréige Scheiben schneiden. Den Friihlingslauch in
feine Ringe schneiden. Die Suppe durch ein Sieb gieflen, nochmals Abschmecken, die Fleischwiir-
fel und den Spargel wieder in die Suppe geben und kurz kocheln, bis der Spargel gar ist.

Fiir die Pfannkuchenstreifen:

Den Bérlauch waschen, trocken tupfen und mit einem Piirierstab ziigig piirieren. Eier, Mehl und
Milch miteinander verriihren, die Bérlauchcreme unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und diinne Pfannkuchen in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze ausbacken. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen und in feine Streifen schneiden.

Fiir den Eierstich:

Die FEier langsam mit der warmen Milch verrithren und mit Salz und Muskat abschmecken.
Anschlielend in eine gefettete Auflaufform fiillen, gut mit Frischhaltefolie abdecken und im ge-
schlossenen Wasserbad, bei méfiger Hitze, etwa 25 Minuten langsam stocken lassen.

Wenn die Masse vollsténdig fest geworden ist, aus dem Wasserbad nehmen, abkiihlen lassen, aus
der Form stiirzen und in Wiirfel schneiden.

Zu Schluss geben Sie die Pfannkuchenstreifen, den Eierstich und den Friihlingslauch mit in die
Suppe, lassen das Ganze kurz ziehen und servieren die leckere Festtagssuppe.

Alexander Herrmann am 18. Februar 2021
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Bunte Gemiise-Suppe

Fiir 2 Portionen:

1 EL Butter 100 g Lauch 50 g Kohlgemiise

1 Karotte 1 Stange Sellerie 1 Handvoll griine Bohnen
50 g Erbsen Vi Zucchini Vi rote Paprika

1 Chilischote 1 mittelgrole Tomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Kartoffel Petersilie

Salz, Pfeffer gemahlene Muskatnuss

1 L Wasser

Butter in einer hohen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, in grobe Wiirfel
schneiden und in der Butter diinsten. Dann alle anderen Gemiise in grobe Wiirfel schneiden,
beifiigen und schmoren lassen. Mit 1 Liter Wasser abloschen, Gewiirze, Salz und Pfeffer hinzufii-
gen und 25 bis 30 Min. kochen lassen. Nach Belieben mit Petersilie oder Schnittlauch servieren.

NN am 07. Februar 2021

Kiirbis-Suppe mit Ingwer und Curry

Fiir 2 Portionen:

400 g Kiirbis 1 mittelgrofle SiiBkartoffel 1 kleine M&hre

1 kleine Zwiebel 15 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Saft einer Orange
Salz, Pfeffer Chili (optional) Kiirbiskerne (optional)

Rosmarin (optional) 1 EL Creme-fraiche (optional)

Zwiebel, Siiflkartoffel, Mohre, Ingwer und Knoblauch waschen, schilen und in Stiicke schneiden.
Den Kiirbis von den Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die Gemiisebriihe nach
Anleitung anriihren.

In einem Topf Butter schmelzen lassen und die Zwiebelstiicke darin anschwitzen. Nach wenigen
Minuten die Knoblauch- und Ingwerstiicke dazugeben und schliellich die Kiirbis-, Mohren- und
Siilkartoffelstiicke hinzufiigen. Mit Briihe und frisch gepresstem Orangensaft aufgieflen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Anschlielend alles ganz fein piirieren. Bei Bedarf erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Chili ab-
schmecken und nach Belieben vor dem Servieren mit Kiirbiskernen und Rosmarin bestreuen und
mit 1 EL Creme fraiche garnieren.

NN am 07. Februar 2021
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Kalte Tomaten-Suppe

Fiir 2 Portionen:

300 g Tomaten 1 Knoblauchzehe grob gehackte Krauter
2 EL Olivenol 600 ml Briihe 1 EL Creme-fraiche
Salz, Pfeffer TL Honig 1/2 EL Balsamico weif3
Basilikumblétter

Stielansatz der Tomaten griindlich entfernen. 1 Liter Wasser aufkochen und die Tomaten fiir
etwa 3 Minuten in das heifle Wasser geben. Tomaten herausnehmen und die Schale vorsichtig
entfernen. Tomaten etwas zerkleinern. Mit den anderen Zutaten aufler der Creme fraiche und dem
Basilikum in den Mixer geben und gut mixen. Mit Salz, Pfeffer, Krédutern und Essig abschmecken.
Basilikum grob zerpfliicken und dazugeben. Zum Schluss Creme-fraiche-Kleckse auf die Suppe
setzen und sehr gut gekiihlt servieren.

NN am 05. Februar 2021

Brokkoli-Pastinaken-Kartoffel-Suppe

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 1 grofle Kartoffel 1 Pastinake
1 Brokkoli (ca. 250 g) 1 Knoblauchzehe 1/3 Lauch
300 ml Wasser oder Brithe 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer
Muskat, Olivendl gemischte Kerne

Kartoffel und Pastinake schilen und in Wiirfel oder Scheiben schneiden. Zwiebel schiilen, in
kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl leicht anbraten.

Nach ein paar Minuten die Kartoffel- und Pastinakenstiicke hinzugeben und mit anrésten. Lauch
waschen und in Scheiben schneiden. Mit der geschélten, klein gehackten Knoblauchzehe mit in
den Topf geben und mit Brithe bzw. Wasser abléschen.

15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Wahrenddessen den Brokkoli kurz mit kaltem Wasser ab-
brausen und in kleine Roschen zerteilen. 10 Minuten vor Ende der Kochzeit die Hélfte der
Brokkoliréschen hinzufiigen. Alles mit dem Mixstab piirieren. Creme fraiche hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Falls die Suppe zu dick einkocht, mit mehr Brii-
he oder Wasser verldngern.

Die Kerne ohne Fett in einem kleinen Topf leicht anrésten und spéter im Teller auf der Suppe
verteilen. Die restlichen Brokkoliréschen in etwas Wasser diinsten und in die Suppe geben.

NN am 05. Februar 2021
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Asia-Nudel-Suppe mit Rducher-Tofu

Fiir zwei Personen

50 g Glasnudeln 100 g geréduch. Tofu 2 Mohren

6 Stangen griiner Spargel 3 kleine Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer 500 ml Gemiisefond 2 EL Sojasauce

2 Kaffirlimonenbléatter 2 Stangen Zitronengras 2 Sténgel Koriander
1 Prise Chiliflocken Salz

Die Glasnudeln im heiflen Wasser einweichen.

Tofu in Wiirfel schneiden. M6hren waschen und in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen,
ldngs halbieren und griindlich waschen.

Lauchhélften in 10 cm lange Stiicke und dann in Streifen schneiden.

Spargel waschen und in ca. 3 ¢m lange Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen. Knoblauch und
Ingwer fein hacken. Ca. 1 Teeltffel fiir die Garnitur beiseitelegen. Zitronengras anklopfen.
Gemiisefond mit Zitronengras und Kafirlimonenblatter erhitzen und ca. 20 Minuten kdcheln bzw.
ziehen lassen. Sud anschlieffend durch ein Sieb passieren, dann Karotten und Spargel dazugeben
und dann den Lauch beigeben. Gemiise bissfest garen. Tofu, Knoblauch, Chiliflocken und Ingwer
hineingeben und in der Suppe ziehen lassen. Alles mit Sojasauce und etwas Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bldtter abzupfen. Nudeln auf einen tiefen Teller
geben und die Suppe angieflen. Mit Koriander und gehacktem Knoblauch und Ingwer garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 04. Februar 2021

Topinambur-Lauch-Riesling- Suppe mit Hiittenkdse -Brot

Fiir 4 Personen:

Fiir die Suppe:

ca. 170 g Lauch 3 weifle Zwiebel 150 g Topinambur

3 EL Olivenol Meersalz 400 ml trockener Riesling
Fiir das Brot:

1 Bund Schnittlauch 250 g Hiittenkéise 4 Scheiben Bauernbrot
Pfeffer

Fiir die Suppe den Lauch putzen, waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Die
Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Topinambur schélen und in feine Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin andiinsten.

Mit Meersalz wiirzen und mit dem Wein abléschen. Aufkochen lassen und das Gemiise zugedeckt
etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Brot den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Den
Hiittenkédse auf dem Bauernbrot verteilen, etwas Pfeffer dariibermahlen und den Schnittlauch
daraufstreuen.

Das Gemiise samt Fliissigkeit im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Die Suppe
durch ein feines Sieb streichen und mit Meersalz abschmecken. In Schélchen verteilen und nach
Belieben mit Schnittlauch bestreuen.

Andreas Schweiger am 03. Februar 2021
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Glivec mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Portionen:

Fiir das Giivec: 600 g festk. Kartoffeln 2 kleine Zucchini
1 grofle rote Paprikaschote 1 grofle Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol 3 grofle Strauchtomaten

150 ml heile Gemiisebrithe 1 Dose geschilte Tomaten (400 g) Zitronensaft, Salz, Pfeffer
180 g Fetakése

Fiir das Fleisch: 12 Lammkoteletts (mit Knochen) Salz, Pfeffer

3 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL neutrales Ol

Zutaten zerkleinern:

Fiir das Giiveg die Kartoffeln schilen und in fingerkuppengrofie Wiirfel schneiden. Zucchini und
Paprika waschen und langs vierteln.

Stielansatz und Kerngehéiuse der Paprika entfernen, dann mit den Zucchinivierteln in Wiirfel von
derselben Grofie wie die Kartoffeln schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Petersilie
und Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Thymianbldttchen von den Zweigen streifen
und mit der Petersilie fein schneiden.

Giiveg zubereiten:

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze anbra-
ten. Inzwischen die Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einritzen und mit kochend heilem
Wasser iibergieffen. Nach 1 Minute das Wasser abgieflen. Die Tomaten hduten, halbieren und
ohne Stielansatz grob hacken. Die Tomaten zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und durch-
schwenken. 1 Schuss Gemiisebriihe angieflen und die Kartoffeln etwa 10 Minuten weich garen.
Falls die Fliissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Briihe angieflen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Gemiise braten:

In einer zweiten Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Zucchini und Paprika dazugeben und 45 Minuten weich, aber noch bissfest
braten.

Kartoffel-Gemiise-Mischung iiberbacken:

Das Gemiise mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Kartoffeln in die Pfanne geben.
Die geschélten Tomaten angieflen dabei leicht zerkleinern , die Hélfte der Petersilie und den
Thymian dazugeben, alles durchschwenken. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffel-Gemiise-Mischung in ein gewéssertes Tongefiafl oder eine andere ofenfeste Form umfiil-
len, mit dem zerbroselten Feta bestreuen und im heilen Ofen 1015 Minuten iiberbacken.
Lammkoteletts braten:

In dieser Zeit fiir das Fleisch die Lammkoteletts mit 1 Prise Salz wiirzen. Rote Zwiebeln und
Knoblauch schélen. Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden, den Knoblauch fein wiirfeln.
Das neutrale Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Koteletts darin je nach Dicke von beiden
Seiten jeweils 23 Minuten scharf braten. Herausnehmen und abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch im Fett der Fleischpfanne glasig anschwitzen. Die restliche
Petersilie untermischen und mit 1 Prise Salz wiirzen. Das Fleisch ebenfalls noch einmal etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Das iiberbackene Gemiise aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen.

Je 3 Lammkoteletts anlegen und mit der Zwiebel-Petersilien-Mischung toppen.

Frank Rosin am 24. Januar 2021
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Kartoffel-Eintopf, abgeschmeckt wie Gulasch

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln 500 g Zwiebeln 2 1 kraftige Gemiisebriihe
2 Orangen 1 Zitrone 1/2 Bund Petersilie

2 Zehen Knoblauch 2 EL Butterschmalz gemahlener Kiimmel
Paprikapulver, edelsiil  Cayennepeffer Salz

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und in grobe, etwa daumengrofle Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln in Butterschmalz in einem groflen, flachen Topf bei mittlerer Hitze auf dem Herd
langsam hellbraun anschwitzen.

Anschlielend die Kartoffeln zugeben. Das Ganze gut bedeckt mit der Gemiisebriihe aufgieflen
und einmal richtig aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren, den Topf mit einem Deckel
verschlieflen und bei schwacher Hitze etwa 30-40 Minuten langsam weich kdcheln lassen.
Nehmen Sie anschlieffend den Deckel vom Topf und schépfen einen groflen Schuss der Brithe mit
etwa 1/5 der Kartoffel-Zwiebel-Einlage ab. Geben Sie diesen Anteil in einen hohen Mixbecher
und mixen es mit einem Piirierstab sdmig auf. Danach kommt alles wieder zuriick in den Topf.
Dadurch ist der Eintopf jetzt ganz leicht simig gebunden.

Eintopf abschmecken Die Petersilienbldtter von den Zweigen zupfen und fein hacken. Den Knob-
lauch schélen und ebenfalls fein hacken. Den Eintopf mit Salz, Kiimmel, Paprika, ggf. einer
kleinen Prise Cayenne, Zitronen- und Orangenabrieb und Knoblauch wie ein herzhaftes Gulasch
abschmecken.

Die Orange schiilen, das Fruchtfleisch vorsichtig mit einem scharfen Messer filetieren, die Filets
dritteln bzw. grob hacken, zusammen mit der gehackten Petersilie unter den Eintopf riihren.
Noch einmal aufkochen und danach servieren.

Tipp:

Als rustikale Abwandlung des Eintopfes grofiziigig Speckwiirfel gleich zu Beginn mit den Zwie-
beln anschwitzen und dann etwas grob geschnittenes Sauerkraut mit den Kartoffeln zugeben
und in der Briithe mit weich kochen.

Alexander Herrmann am 20. Januar 2021
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Bohnen-Eintopf mit Speck und Birne

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 350 g Kartoffeln, mehligk. 200 g weile Bohnen (Dose)
200 g Kidneybohnen (Dose) 2 Birnen 1 EL Sonnenblumenél

100 g Speck, in Scheiben 600 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 TL Bohnenkraut

3 Sténgel glatte Petersilie

Zwiebel schilen und fein schneiden. Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Bohnen abgielen und abtropfen lassen.

Die Birnen waschen, eine Birne vierteln, das Kerngehduse entfernen und Birne in Wiirfel schnei-
den.

In einem breiten Topf das Ol erhitzen und die Speckscheiben darin knusprig braten, herausneh-
men und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen.

In diesem Fett die Zwiebeln, Birnenwiirfel, die Hélfte der weilen Bohnen und Kartoffelstiicke
anschwitzen und mit Fond auffiillen. Alles aufkochen und etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis
die Kartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit die restliche Birne vierteln, das Kerngehiduse entfernen und die Birne in
Spalten schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Birnenspalten darin glasieren und mit Salz, Pfeffer und
Bohnenkraut wiirzen.

Sobald die Kartoffeln gar sind, die Suppe einmal kurz durchmixen und die restlichen Bohnen
dazugeben und erwarmen. Mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut abschmecken.

Petersilie waschen, trockentupfen und grob hacken.

Die Suppe in Teller verteilen, mit Speck und Birnenspalten garnieren, Petersilie iiberstreuen und
genieflen.

Sybille Schonberger am 18. Januar 2021
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Sauerkraut-Suppe mit Kartoffel-Praline

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Sauerkraut 1 Schalotte 50 g Butter

100 ml Sahne 400 ml Gemiisefond 500 ml Riesling

3 TL Kiimmelsamen 250 g Sauerkraut

Fiir die Praline:

500 g Kartoffeln 100 g Kataifi-Teig 1 Zitrone

2 Eier 100 g Butter 2 Zweige Majoran
10 Halme Schnittlauch Muskatnuss 1 TL Kiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Schalotte abziehen, klein schneiden und in Butter zusammen mit Sauerkraut und Kiimmel
farblos anschwitzen. Riesling und Fond angiefilen und einkocheln lassen. Anschlieffend Sahne zu-
geben und fein mixen.

Fiir die Praline:

Kartoffeln schilen, in Salzwasser garen, dann das Wasser abgieflen.

Schnittlauch und Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken und mit Schnittlauch, Majoran und Kim-
mel zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten. Ein Ei trennen, dabei das Eigelb auffangen, zur
Kartoffelmasse geben und die Masse damit binden. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und
die Schale abreiben. Masse mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken, dann
pralinenférmig abdrehen.

Ubrig gebliebenes Ei trennen und diesmal das Eiweif auffangen, in eine Schiissel geben und an-
schlagen. Pralinen in angeschlagenem Eiweifl wilzen, mit Kataifiteig ummanteln und in heilem
Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten, dann salzen.

Siippchen im Glas anrichten und die Praline a part servieren.

Mario Kotaska am 15. Januar 2021
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Ramen-Suppe mit Zucchini-Spaghetti

Fiir 4 Personen:

400 g Hahnchenbrust-Filet 600 ml Hithnerbriihe 80 g Shiitake-Pilze
1 Mohre 0.25 Knolle Sellerie 0.5 Stange Lauch

1 Pastinake 2 mittelgrofle Zucchini 2 Eier

0.5 Bund Koriander 1 EL gerosteter Sesam frischer Meerrettich
Fiir die Marinade:

2 Zehen Knoblauch 1 Chili-Schote 1 Stiick Ingwer

1 TL Honig 4 EL salzreduzierte Sojasofle 1 TL Sesamol

Pilze sdubern und die Stiele entfernen. Groflere Exemplare teilen.

Mohren, Pastinake und Sellerie schéilen und wiirfeln oder in diinne Scheiben schneiden. Den
Lauch sédubern und in feine Ringe teilen.

Zucchini abwaschen und mit einem Spiralschneider in diinne Spaghetti schneiden. Koriander
sdubern und hacken. Die Eier 5-6 Minuten wachsweich kochen.

Das Hahnchenfleisch sdubern und in Streifen schneiden. Die Hithnerbriihe erhitzen und die Hihn-
chenstreifen darin etwa 5 Minuten garen. Alternativ das vorgegarte Hithnerfleisch in der Briihe
erwirmen. Pilze, Mohren, Pastinaken und Sellerie dazugeben und 2-3 Minuten garen.

Fiir die Marinade:

Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken. Chili halbieren, entkernen und wiirfeln. Mit den
restlichen Marinade-Zutaten verriihren.

Fertigstellung:

Die Marinade in grofle Schalen verteilen. Hiithnerfleisch und Gemiise aus der Briihe heben, da-
zugeben und mit der Marinade vermengen. Die Zucchini-Spaghetti nur wenige Sekunden in der
Briihe erwdrmen und auf die Schalen verteilen. Danach mit Brithe auffiillen und mit Koriander
und Sesam bestreuen. Je ein halbes Ei dazugeben und frischen Meerrettich iiber die Zutaten
reiben.

Tarik Rose am 03. Januar 2021
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