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 Klassische Suppen
 


 


 





 Blumenkohlsuppe 
 


 


 

Zutaten: 


 

1 mittelgroßer Blumenkohl


 

1 kleines Stück Ingwer


 

3 Stängel frischen Kerbel


 

1 Liter Gemüsebrühe


 

40 g Mehl


 

30 g Butter


 

1 Eigelb


 

1 Becher Creme Fraiche


 

1 Teelöffel Senf


 

Salz, Pfeffer, Muskat und Zitrone


 

 


 

Zubereitung:


 

1. Vom Blumenkohl die Blätter entfernen und die Rosen vom Strunk trennen.


 

2. Das Stück Ingwer schälen und klein hacken.


 

3. In einem Topf die Gemüsebrühe zum Kochen bringen, den Blumenkohl und den Ingwer dazu geben und 15 Minuten bei schwacher Hitze kochen.


 

4. In einer Pfanne die Butter zerlassen, das Mehl einstreuen und dünsten bis es helbraun ist.


 

5. Gemüsebrühe aus dem Topf schöpfen, die Mehlschwitze damit ablöschen und glatt rühren.


 

6. Die Mehlschwitze in die köchelnde Suppe geben und nach 3 Minuten den Topf von der Platte nehmen.


 

7. In einem Schüsselchen Creme Fraiche, Eigelb, den Teelöffel Senf und ein paar Sritzer Zitrone glattrühren und zur Suppe geben.


 

8. Nochmal umrühren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken und den frisch gehackten Kerbel darüber streuen.

 


 

Guten Appetit!


 


 





 Bohnen-Eintopf mit Schweinefleisch 
 


 


 

Zutaten:

 

1 große Zwiebel


 

500 g Schweinefleisch


 

250 g getrocknete weiße Bohnen


 

750 g Kartoffeln


 

2 Äpfel


 

Salz, Pfeffer, Balsamico, Oregano


 

 


 

Zubereitung:


 

1. Die weißen Bohnen über Nacht in Wasser mit einem gestrichenen Teelöffel Natron einweichen.


 

2. Am nächsten Tag die Bohnen abgießen und in einem extra Topf mit ausreichend Wasser, jedoch O H N E Salz 50-60 Minuten weichkochen. Sonst bleiben sie hart.


 

3. In einem anderen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und das Schweinefleisch mit der gewürfelten Zwiebel und einem Teelöffel getrocknetem Oregano in das kochende Wasser geben. Etwa 1 Stunde Kochen lassen.


 

4. Inzwischen die Kartoffeln und die Äpfel schälen und in Würfel schneiden.


 

5. Nach einer Stunde Äpfel und Kartoffeln zum Fleisch geben und noch weitere 15 Minuten kochen.


 

6. Nicht vergessen: nach 60 Minuten die Bohnen abgießen.


 

7. Wenn das Fleisch und die Kartoffeln weich sind, das Fleisch herausnehmen und in gulaschgroße Würfel schneiden. Danach zusammen mit den Bohnen wieder in den Topf geben.


 

8. Zu guter Letzt mit einem Esslöffel Balsamico und Pfeffer abschmecken.


 


 

 

Guten Appetit!


 


 





 Brokkoli-Schalotten Suppe 
 


 

Zutaten für 4 Personen

 

1 Brokkoli


 

3 Kartoffeln


 

1,5 Liter warme Hühnerbrühe


 

2 EL Butter


 

je ½ TL Rosmarin, Thymian, Estragon


 

1 Lorbeerblatt


 

4 Schalotten


 

Salz, Pfeffer


 


 


 

Zubereitung:


 

1. Kartoffeln schälen und würfeln.


 

2. Schalotten schälen und fein hacken.


 

3. Brokkoli zerteilen, Blätter und Strunk entfernen.


 

4. In einem größeren Topf die Butter zerlassen und die Schalotten darin glasig dünsten.


 

5. Die Kräuter und den Brokkoli hinzufügen und noch 2-3 Minuten weiterdünsten.


 

6. Mit der Hühnerbrühe ablöschen, Kartoffeln dazu geben und bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen.


 

7. Die Suppe nach Ende der Garzeit mit dem Zauberstab pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


 


 

Guten Appetit!


 





 Erbsensuppe -herzhaft- 
 


 


 

Zutaten für 4 Personen:

 

1 Kartoffel


 

3 Möhren


 

2 Zwiebeln


 

30 ml Öl


 

2,5 Liter Hühnerbrühe


 

200 ml Weißwein


 

220 g getrocknete Erbsen


 

110 g Perlgraupen


 

125 g magerer gewürfelter Speck


 

1 Lorbeerblatt


 

4 ganze Gewürznelken


 

1 TL Bohnenkraut


 

1 TL Liebstöckel


 

Salz, Pfeffer


 


 

 


 

Zubereitung:


 

1. Die Erbsen über Nacht in reichlich Wasser mit einem Teelöffel Natron einweichen.


 

2. Am nächsten Tag die Erbsen in Wasser O H N E Salz 50-60 Minuten weichkochen. (getrocknete Hülsenfrüchte weden nicht richtig weich, wenn sie unter Zugabe von Salz gekocht werden.)


 

3. Kartoffeln, Möhren und Zwiebeln schälen.Die Zwiebel fein hacken, Die Möhren in Scheiben schneiden, die Kartoffeln würfeln.


 

4. In einem großen Topf nun das Öl erhitzen und die Zwiebeln, den Speck und die Möhren zusammen mit dem Lorbeerblatt anschwitzen.


 

5. Die Graupen, Gewürznelken, Bohnenkraut und den Liebstöckel zugeben und mit Weißwein und Hühnerbrühe ablöschen.


 

6. Die Kartoffeln dazu geben und bei kleiner Hitze 20 Minuten köcheln lassen.


 

7. Die weichgekochten, abgetropften Erbsen unterrühren und noch 2-3 Minuten ausköchel lassen.


 

8. Gegebenen Falls noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.


 

Guten Appetit!


 





 Gemüsesuppe mit einem selbstgemachten Gemüsefond 
 


 


 

Zutaten:


 

1 Sellerieknolle mit Grün


 

1 Karotte


 

1 Stange Lauch


 

1 weißer Rettich


 

1 Petersilienwurzel


 

1 Pastinake


 

300 g Kartoffeln


 

2 Schalotten


 

1 Knoblauchzehe


 

3 Lorbeerblätter


 

3 Zweige Thymian


 

2 EL Olivenöl


 

200 ml Weißwein


 

Salz, Pfeffer, Muskat

 


 

 

Zubereitung:


 

1. Das Gemüse gründlich waschen und schälen.


 

2. Den Gemüsefond ansetzen:




Die Gemüseschalen, die Lorbeerblätter, die Thymianzweige, etwas von dem Selleriegrün, die Knoblauchzehe, Salz Pfeffer, eine Messerspitze Muskat mit Wasser bedecken und köcheln lassen, bis der Fond die gewünschte Konzentration hat.


 

3. Das Gemüse in gleich große Stücke schneiden.


 

4. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und das Gemüse, außer den Kartoffeln, darin anschwitzen.


 

5. Mit dem Weißwein und dem gesiebten Gemüsefond ablöschen, die Kartoffeln hinzufügen und den Eintopf 15 Minuten kochen lassen.


 

6. Das Selleriekraut fein hacken und über die Suppe streuen.


 


 

Guten Appetit!


 





 Grünkernsuppe 
 


 


 

Zutaten: 


 

125 g Grünkernmehl


 

125 g Butter


 

1 Liter Fleischbrühe


 

1 kleine Kalbshaxe


 

1 Eigelb


 

150 g Sahne


 


 

Zubereitung:


 

1. In einem Topf die Butter zerlassen und das Grünkernmehl darin rösten.


 

2. Mit der Fleischbrühe auffüllen, die Kalbshaxe hinein geben und langsam 50 Minuten weich kochen.


 

3. Die Kalbshaxe aus der Suppe nehmen, das Fleisch vom Knochen lösen und würfen.


 

4. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und in die köchelnde Suppe rühren.


 

5. Das gewürfelte Fleisch zur Suppe geben und mit etwas Pfeffer abschmecken.

 


 

Guten Appetit!


 

 


 





 Grüne Suppe 
 


 


 

Zutaten für 6 Personen:

 

1 Kopfsalat


 

4 Kartoffeln


 

2 Steckrüben


 

360 g frischer Spinat


 

1 Zwiebel


 

4 Möhren


 

3 Stangen Poree


 

1 Petersilienwurzel


 

1,5 l Hühnerbrühe


 

0,25 l Milch


 

Salz, Pfeffer


 

 

Zubereitung:


 

1. Die Blätter des Kopfsalats vom Strunk lösen, waschen und kleinzupfen.


 

2. Spinatblätter waschen und ebenfalls kleinzupfen.


 

3. Poree waschen und in Ringe schneiden. Nur das Weiße verwenden.


 

4. Kartoffeln, Steckrübe, Petersilienwurzel, Möhren und Zwiebel schälen und würfeln.


 

5. In einem Topf die Hühnerbrühe zum Kochen bringen und das Gemüse hinein geben.


 

6. Bei geringer Wärmezufuhr 20 Minuten im geschlossenem Topf köcheln.


 

7. Die Milch dazu geben und nochmal ganz kurz aufkochen.


 

8. Den Topf von der Platte nehmen und mit dem Zauberstab die Suppe pürieren.


 

9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.


 


 

Guten Appetit!


 


 





 Linsensuppe mit Roten Linsen 
 


 


 

Zutaten für 6 Personen:


 

1 kleiner Apfel

 

1 Knoblauchzehe


 

1 Zwiebel


 

1 rote Paprikaschote


 

1 Selleriestange


 

250 g rote Linsen


 

125 g magerer Speck gewürfelt


 

2 EL Schweineschmalz


 

1.5 Liter Hühnerbrühe


 

1 EL Tomatenmark


 

1 TL Kurkuma


 

1 TL gelbe Senfkörner


 

1 Lorbeerblatt


 

Salz, Pfeffer, Thymian


 

1 Becher Creme Fraiche


 


 

Zubereitung:


 

1. Paprika entkernen und würfeln, Selleriestange in Scheiben schneiden.


 

2. Zwiebel Apfel und Knoblauch schälen und fein hacken.


 

3. In einem größeren Topf das Schweineschmalz erhitzen und den gewürfelten Speck, Zwiebeln, Apfel, Knoblauch, Paprika, Sellerie, Lorbeerblatt und Senfkörner darin glasig dünsten.


 

4. Nach etwa 8 Minuten das Tomatenmark unterrühren, die Linsen zugeben und mit Kurkuma bestreuen.


 

5. Mit Hühnerbrühe aufgießen und bei mittlerer Temperatur 15-20 Minuten kochen. Ab und zu umrühren.


 

6. Den Becher Creme Fraiche unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.


 

 

Guten Appetit!


 





 Möhrencremesuppe 
 


 


 

Zutaten für 6 Personen

 

2,5 Liter Hühnerbrühe


 

1 kleinere Zwiebel


 

2 Stangen Lauch 


 

2 dicke Möhren


 

90 g Butter


 

2 EL 


 

Salz, Pfeffer


 

 


 

Zubereitung:


 

1. Die Möhren schälen und in Scheiben schneiden.


 

2. Lauch waschen und in Ringe schneiden - nur das Weiße verwenden.


 

3. Die Zwiebel schälen und fein hacken.


 

4. In einem Topf 40 g Butter zerlassen und Möhren, Lauch und Zwiebeln darin bei schwacher Hitze langsam glasig dünsten.


 

5. Mit der Hühnerbrühe ablöschen und zugedeckt 1 Stunde bei geringer Wärmezufuhr schwach köcheln.


 

6. In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen, das Mehl einstreuen und unter rühren dünsten bis es eine hellbraune Farbe hat.


 

7. Aus dem Topf Brühe abschöpfen und damit die Mehlschwitze ablöschen, ganz glatt rühren und in den Suppentopf geben. Noch 2-3 Minuten köcheln.


 

8. Den Topf vom Herd nehmen und mit dem Zauberstab die Suppe pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.


 


 

Guten Appetit!


 


 





 Romanesco-Eintopf 
 


 


 

Zutaten:


 

1 Schweinefilet


 

2 Köpfe Romanesco


 

1 große Zwiebel fein gewürfelt


 

1 Knoblauchzehe gewürfelt


 

300 g Kartoffeln


 

1 EL frisch geriebener Ingwer


 

2 Thymianzweige


 

1 Bund Schnittlauch


 

abgeriebene Schale einer Zitrone


 

2 EL Olivenöl


 

1000 ml Gemüsefond

 

Salz, Pfeffer


 


 

Zubereitung:


 

1. Das Schweinefilet in Medaillons schneiden und diese nochmal halbieren.


 

2. Das Olivenöl in eine Pfanne geben und das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten.


 

3. Das Fleisch aus dem Öl nehmen und in einen großen Topf geben.


 

4. Nun die Zwiebelwürfel, Knoblauch gezupften Thymian, Ingwer und Zitronenschale in die Pfanne geben und anschwitzen.


 

5. Mit Gemüsefond ablöschen, die Kartoffel gewürfelt dazugeben und 10 Minuten sanft köcheln.


 

6. In den Topf zu dem Fleisch geben, den zerteilten Romanesco und den restlichen Gemüsefond hinzu fügen und 15 Minuten kochen.


 

7. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.


 

8. Schnittlauch schneiden, über die Suppe streuen und servieren


 

Guten Appetit! 


 


 





 Schwarzwurzelsuppe 
 

 


 

Zutaten:


 

750 g Schwarzwurzeln

 

75g Butter


 

40 g Mehl


 

1,5 l Fleischbrühe


 

100 ml Apfelcidre


 

150 ml Sahne


 

1 EL frisch gehackten Estragon


 

1 EL frisch gehackten Kerbel


 

1 Briefchen Safran


 

250 ml Milch


 

200 g gekochten Schinken am Stück


 

Salz, Pfeffer


 


 

Zubereitung:


 

1. Die Schwarzwurzeln unter viel fließendem Wasser mit einer Gemüsebürste so sauber schrubben wie nur möglich.


 

2. Die Milch in einer Schüssel bereit stellen.


 

3. Nun die Schwarzwurzeln schälen (Kartoffelschäler geht gut) und in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. Diese wenn nötig, und das ist es meistens, nochmal kurz abspülen und in die Milch legen. Der Saft der Schwarzwurzel verfärbt die Finger. Am ehesten geht das mit einem Wattebausch mit Salatöl wieder weg.Ansonsten helfen nur Einweghandschuhe.


 

4. Die Schwarzwurzelstücke liegen nun in der Milch und man kann wenn man möchte jetzt erst einmal das Spülbecken,Arbeitsfläche und was sonst beim Schwarzwurzelwaschen in Mitleidenschaft gezogen wurde wieder bereinigen.


 

5. Die Butter in einem großen Topf zerlassen, Schwarzwurzeln aus der Milch nehmen und zusammen mit dem Kerbel und dem Estragon sehr langsam bei geringer Hitze ca. 6-7 Minuten dünsten.


 

6. Das Mehl unterrühren und noch 2 Minuten mitdünsten, dann mit dem Apfelcidre und der Fleischbrühe ablöschen und das Briefchen Safran dazu geben.


 

7. Etwa 8-12 Minuten bei mäßiger Hitze im offenem Topf kochen. Gelegentlich umrühren.


 

8. Die Schinkenscheibe in kleine Würfel schneiden.


 

9. Die Sahne und den Schinken in die Suppe geben, umrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


 


 

Guten Appetit!


 

 


 





 Moderne Suppen
 


 






Austerneintopf 

 


 


 

Zutaten für 4 Portionen: 


 

1 fein gewürfelte Zwiebel


 

2 Selleriestangen in feinen Scheiben


 

2 Esslöffel gehackte Petersilie


 

36 Austern mit Meerwasser (Austernsaison ist von Ende September bis April)


 

250 ml Sahne


 

750 ml Milch


 

60 g Butter


 

Salz, Pfeffer

 


 

Zubereitung:


 

 

1. Zunächst die Austern unter fließendem kalten Wasser abbürsten. Die Schalen der Austern müssen fest verschlossen sein. Bereits geöffnete Austen nicht mehr verwenden!


 

2. Empfehlenswert ist es, die Austern mit einem Austernmesser zu öffnen. Dazu legt man die Auster am Besten mit der gewölbten Seite nach unten auf eine feste Unterlage und hält sie mit einer im Idealfall behandschuhten (falls man mit dem Messer abrutscht) Hand möglichst waagerecht fest. Nun wird das Austernmesser an der spitzen Seite (Gelenk)der Auster angesetzt und zwischen die beiden Schalenhälften getrieben. Ist dies gelungen, das Messer um 180° drehen und die Auster aufbrechen. Das enthaltene Meerwasser in eine Schüssel gießen. Das Austernfleisch aus der Schale lösen, in dem man mit der Messerspitze einmal um den äußeren Rand unter das dunkle Band der Auster schneidet. Das Austernfleisch in eine separate Schüssel geben.


 

3. Die Milch mit der Sahne erhitzen, das fein gewiegte Gemüse dazu geben und bei geringer Wärmezufuhr 3 Minuten leise köcheln.


 

4. Nun das Gemüse aus dem Sud entfernen, das Meerwasser aus den Austern hinzugeben und mit Pfeffer und Salz würzen.


 

5. Butter zerlassen und das Austernfleisch darin dünsten bis das Fleisch ganz leicht fest wird. (ca. 1 Minute).


 

6. Danach Austern aus der Butter heben und die Suppe legen.


 

7. Alles nochmal erhitzen, jedoch nicht kochen. Die Austern kurz (2-3 Minuten) in der Suppe ziehen lassen und sofort servieren.


 


 

Guten Appetit!


 


 





 Fisch-Schmelzkäse-Suppe
 


 

Zutaten für 3 Personen: 


 

1 kleinere Zwiebel 


 

2 Möhren


 

1 handtellergroßes Stück Sellerieknolle


 

450 g Seelachsfilets


 

450 g TK Shrimps


 

2 EL Butter


 

750 ml Milch


 

500 ml Hühnerbrühe


 

40 g Mehl


 

150 g Schmelzkäse


 

Salz, Pfeffer, Paprika edelsüß


 


 

Zubereitung:

 


 

1. Zwiebel, Möhren und Sellerie schälen und fein würfeln.


 

2. In einem Topf das Gemüse in der Butter glasig dünsten.


 

3. Das Mehl dazugeben und unter Rühren mit dünsten, bis es eine hellbraune Farbe annimmt.


 

4. Jetzt die Hühnerbrühe langsam unter ständigem Rühren hinzufügen, ebenso die Milch.


 

5. Das in Würfel geschnittene Seelachsfilet und die aufgetauten Shrimps dazu geben, so wie 1/2 Teelöffel Paprikapulver.


 

6. Auf kleiner Flamme ca. 5 Minuten köcheln lassen bei offenem Deckel. Die Gefahr des Anbrennens ist bei dieser Suppe groß, deshalb öfter mal umrühren.


 

7. Zum Schluss den Schmelzkäse unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

 

 

Guten Appetit!


 


 

Für 3 Personen


 





 Gurkensuppe -Kalt- 
 

 


 

Zutaten für 6 Personen

 

2 EL Butter 


 

2 EL Mehl


 

4 große Gurken


 

1 Bund Sellerieblätter (Maggikraut)


 

1 Bund Petersilie


 

450 g Sahne


 

1 Tüte Zwiebelsuppenmischung


 

Salz, Pfeffer

 


 

Zubereitung:


 

1. Die Gurken schälen, der Länge nach halbieren, das Innere mit einem Löffel entfernen und würfeln.


 

2. Petersilie und Sellerieblätter fein hacken.


 

3. Die Zwiebeltütenmischung mit 500ml Wasser anrühren und bereit stellen.


 

4. Die Butter in einem Topf zerlassen und Gurkenwürfel und gehackte Kräuter darin glasig dünsten.


 

5. Das Mehl darüber streuen und einige Minuten mit dünsten.


 

6. Mit der angerührten Zwiebelsuppe ablöschen, zudecken und auf kleiner Flamme 15 Minuten köcheln.


 

7. Topf von der Platte nehmen und mit dem Zauberstab pürieren.


 

8. Sahne unterquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Schüssel 3-4 Stunden kalt stellen.

 


 

Guten Appetit!


 

 


 

Reicht für 6 Portionen


 


 





 Krabbensuppe 
 


 


 

Zutaten für 3 Personen: 


 

4 Kartoffeln


 

3 Lauchstangen


 

142 g Krabbenfleisch aus der Dose


 

500 ml Milch


 

750 ml Hühnerbrühe


 

2 EL Butter


 

15 ml Kirschwasser


 

50 ml Sherry


 

Salz, Pfeffer


 

 


 

Zubereitung:


 

 

1. Den Lauch säubern und in feine Ringe schneiden.


 

2. Die Kartoffel schälen und mit dem Gurkenhobel in feine Scheibchen hobeln.


 

3. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Lauchringe darin glasig dünsten.


 

4. Mit der Hühnerbrühe auffüllen, die Kartoffelscheibchen hinzufügen und bei mittlrer Hitze 15 - 20 Minuten köcheln.


 

5. Den Topf von der Herdplatte ziehen und Lauch und Kartoffeln mit dem Zauberstab pürieren.


 

6. Die Milch einrühren und das Ganze nochmal kurz aufkochen.


 

7. Kirschwasser, Sherry und Krabbenfleisch dazu geben.


 

8. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

 

Guten Appetit!


 


 





 Muschelsuppe
 


 

Zutaten für 4 Personen 


 

1 Zwiebel


 

1 Kartoffel


 

540 ml Klaffmuscheln mit Aufguss (Dose)


 

250 ml Milch


 

250 ml Sahne


 

2 EL Butter


 

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsüß


 

 

Zubereitung:


 

 

1. Die Muscheln über einem Gefäß (kleine Schüssel oder Ähnliches) abgießen und Aufguss zur Seite stellen.


 

2. Die Zwiebel fein hacken.


 

3. In einem größeren Topf die Butter zerlassen und die fein gewiegte Zwiebel darin glasig dünsten.


 

4. Die Muscheln zufügen und noch 5 Minuten weiterdünsten.


 

5. Diese Mischung auf einen großen Teller schütten und bei Seite stellen.


 

6. In dem Topf ca. 1/2 Liter Salzwasser zum kochen bringen, 1/2 Teelöffel Paprikapulver und den Muschelaufguss zufügen.


 

7. Kartoffel schälen und würfeln.


 

8. Kartoffel in dem Salz- Muschelwasser 20 Minuten kochen.


 

9. Sahne und Milch beigeben und wieder auf Temperatur bringe, jedoch nicht mehr kochen.


 

10 Die Zwiebel- Muschelmischung nun in die Suppe rühren und noch 5 Minuten ziehen lassen.


 

11. Mit Pfeffer abschmecken und servieren.


 


 

Guten Appetit!


 


 





 Internationale Suppen
 


 





 Bouillabaisse -Creole-
 


 

Zutaten für 3 Personen: 


 

2 Zwiebeln


 

2 Paprika


 

3 Knoblauchzehen


 

1 Selleriestange


 

2 Zweige Petersilie


 

1 Dose Tomaten


 

60 ml Öl


 

40 g Mehl


 

450 g frische Fischfilets (verschiedene Sorten; z.B. Kabeljau, Rotbarsch, Seelachs) 


 

750 ml Hühnerbrühe


 

1 Lorbeerblatt


 

Salz, Pfeffer, Thymian, Orangenschalen, etwas Safran


 

 


 


 

Zubereitung:


 

 

1. Die Fischfilets kalt abwaschen, mit Küchenpapier trockentupfen und halbieren.


 

2. Zwiebel, Paprika und Selleriestange grob zerkleinern. (Die Bouillabaisse ist K E I N Eintopf. Die Suppe wird getrennt von Fisch und Gemüse serviert. Das Gemüse sollte also so zugeschnitten werden, dass man es nach dem garen auf einer Platte anrichten kann.


 

3. In einen großen Topf unten die Fischstücke verteilen, Zwiebeln, Paprika und Selleriestange obendrauf und mit der Hühnerbrühe so auffüllen, dass das Gemüse gut bedeckt ist.


 

4. Knoblauch mit der Knoblauchpresse in die Brühe drücken, das Lorbeerblatt, 1 Teelöffel Thymian, 1/2 Teelöffel Orangenschalen und eine Messerspitze Safran hinzu fügen.


 

5. Nun das Ganze zum Kochen bringen und bei geringer Hitze 15 Minuten köcheln.

 

6. 3 Minuten vor Ende der Kochzeit die Tomaten aus der Dose vorsichtig hinzufügen, jedoch ohne den Saft aus der Dose.


 

7. Das Gemüse und den Fisch aus der Brühe nehmen und auf einer heißen Platte anrichten.


 

8. In einem Topf das Öl erhitzen, das Mehl dazu geben und anschwitzen bis es eine hellbraune Farbe hat.


 

9. Mit der Fisch-Gemüsebrühe langsam ablöschen, kräftig rühren damit es nicht klumpt und nach und nach die gesamte Fischbrühe zugießen. Nun kann man auch den übrig gebliebenen Tomatensaft aus der Dose hinzu fügen, mit Pfeffer abschmecken und nochmal umrühren.


 

10. Die Suppe mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und zu der Fisch-Gemüseplatte servieren.


 

 

Guten Appetit!





 Cioppino – mediterrane Suppe mit frischen Meeresfrüchten 
 


 


 

Zutaten für 6-8 Personen: 

 

250 ml trockener Weißwein


 

2 Zwiebeln


 

1 Knoblauchzehe


 

1 Stange Sellerie


 

2 große Kartoffeln


 

2 größere Tomaten


 

3 Zweige Petersilie


 

1 Dose geschälte Tomaten


 

1 EL Tomatenmark


 

1 Lorbeerblatt


 

1 TL Oregano, gerebelt


 

6-8 hartschalige Venusmuscheln


 

225 g frische Garnelen (8-9 Stück) 


 

450 g Meeresbarsch, entgrätet


 

350 g Heilbutt-Filets 


 

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker zum abschmecken

 


 

Zubereitung:


 

 

1. Muscheln unter fließendem Wasser gründlich abwaschen. In einem geeigneten Gefäß eine Salzlösung aus 4 1/2 l Wasser und 3 1/2 EL Salz ansetzen und die Muscheln 1/2 Stunde darin einweichen. Anschließend ab sieben. Insgesamt sollte man diese Prozedur 3 Mal ausführen.


 

2. Die Garnelen waschen, Kopf abdrehen und mit einem spitzen Messer den gekrümmten Rücken flach einschneiden. Es wird ein dunkler Faden sichtbar. Das ist der Darm. Diesen mit dem Messer vollständig entfernen, denn er enthält Keime, die dem Menschen nicht zuträglich sind. Die Garnele herum drehen und die Bauchseite ebenfalls mit dem Messer einschneiden. Jetzt kann die Schale vorsichtig vom Fleisch gelöst werden. Schluss den Schwanz abschneiden und das Tierchen nochmal unter fließendem Wasser abspülen. Garnelen in einem Schälchen zur Seite stellen. Natürlich erhält man in einem guten Fischgeschäft die Garnelen auf Wunsch ohne Kopf, Schale und entdärmt. Dafür empfiehlt es sich, die Ware ein paar Tage vorher vorzubestellen.


 

3. Zwiebeln und Selleriestange fein schneiden und zusammen mit dem Lorbeerblatt und den Petersilienzweigen in eine Topf geben. Mit einem Liter Wasser und dem viertel Liter Wein auffüllen und zum kochen bringen.


 

4. Den Meeresbarsch in den kochenden Sud legen, Temperatur sofort runter schalten, und bei geringer Hitze 16-20 Minuten ohne Deckel schwach köcheln. Nach 16 Minuten mal testen. Der Fisch sollte zwar gar aber noch fest sein und nicht zerfallen.


 

5. In einer Rührschüssel die Tomaten aus de Dose mit dem Knoblauch, dem Oregano und dem Tomatenmark mit dem Zauberstab pürieren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


 

6. Den Meeresbarsch aus dem Sud heben und zur Seite stellen. Das Gemüse aus dem Sud mit der Schaumkelle sauber ausschöpfen und wegwerfen.


 

7. Das Tomatenpüree in die Brühe rühren und 15-20 Minuten weiter köcheln.


 

8. Die Kartoffeln Schälen und in wirklich kleine (1cm x1cm) Würfelchen schneiden.


 

9. Den Strunk von den Tomaten entfernen und die Tomaten in größere Stücke schneiden.


 

10. Die Heilbutt-Filets in größere Stücke Schneiden.


 

11. Kartoffelwürfel, Tomatenstücke und Heilbutt-Stücke zu der Suppe geben und bei geschlossenem Deckel 12 bis maximal 15 Minuten leise weiterköcheln.


 

12. In einer flachen Form (Pfanne oder Kasserolle) die Muscheln auslegen und halb mit Wasser bedecken. Dies zum Kochen bringen. Alle Muscheln, die sich öffnen sofort heraus nehmen. Muscheln, welche sich nach 3 Minuten in kochendem Wasser noch nicht geöffnet haben, müssen leider weggeworfen werden.


 

13. Die geöffneten Muscheln unter klarem Wasser ein letztes Mal abspülen, aufbrechen und das Muschelfleisch aus der Schale lösen.


 

14. Muschel- und Garnelenfleisch noch 3 Minuten in der Suppe mit kochen.


 

15. Den Meeresbarsch in etwa gulaschgroße Stücke schneiden und am Schluss in die Suppe geben und servieren.


 

 

Guten Appetit!


 

 





 Gazpacho
 


 

Gazpacho ist eine kalte Suppe aus zur Hälfte püriertem und zur Hälfte klein geschnittenem rohen Gemüse. Diese Suppentradition stammt ursprünglich von den Mauren, die sie mit nach Spanien brachten.


 

Tomaten waren in den ursprünglichen Rezepten nicht enthalten, denn die musste Kolumbus erst aus Südamerika mitbringen. 


 

Zutaten für 2 Personen: 


 

1 Avocado


 

1 rote Paprikaschote


 

1 frische Chilischote


 

1/4 von einer Salatgurke


 

1 Selleriestange


 

5 Frühlingszwiebeln


 

1 Knoblauchzehe


 

6 große Tomaten (ca. 1,3 kg)


 

380 ml Tomatensaft


 

2-3 EL Limonensaft


 

1 EL Balsamico weiß


 

2 EL Olivenöl


 

2 EL Cilantro (Korianderkraut)


 

Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano gerebelt


 

1 Becher saure Sahne


 

Croutons


 


 

Zubereitung:


 

1. In eine große Rührschüssel 3 Tomaten, grob zerkleinert, die Knoblauchzehe,die halbe Selleriestange, eine Hälfte der Avocado und die halbe entkernte Chiischote mit dem Stabmixer (Zauberstab) vollständig pürieren.


 

2. Nun den Tomatensaft, den Limonensaft und 2 EL Balsamico weiß unterquirlen.


 

3. Die saure Sahne mit dem Olivenöl in einem Schüsselchen glattrühren und dann in die Suppe rühren.


 

4. Mit Salz, Pfeffer, Oregano, 1 Messerspitze Zucker abschmecken und für 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


 

5. Das restliche Gemüse fein schneiden und erst direkt vor dem Verzehr zur gekühlten Suppe geben.

 

6. Die Suppe mit frischem Korianderkraut (fein gehackt) bestreuen.


 

7. Mit Croutons servieren und sich scmecken lassen.


 

 


 

Guten Appetit!


 


 





 Kichererbseneintopf mit Lamm 
 


 

Zutaten für 4 Personen:


 

800 g Lammfleisch ohne Knochen

 

2 Knoblauchzehen


 

1 kleine rote Zwiebel


 

1 kleine Möhre

 

1/4 Sellerieknolle 


 

1 milde Chilischote


 

2 EL Ayvar


 

1 Liter Gemüsebrühe


 

1 EL Olivenöl


 

1 EL Balsamico weiß


 

360 g Kichererbsen aus der Dose


 

1/2 TL Kreuzkümmel


 

1/2 TL Kurkuma


 

1 TL grüner Pfeffer, eingelegt im Glas


 

1 TL Berberitzebeeren getrocknet


 

50 g geriebener Käse


 

 

Zubereitung:


 

 

1. Die Gemüsebrühe aufsetzen. In die kochende Brühe das Lammfleisch, die in Scheiben geschnittene Möhre, 1 in Scheibchen geschnittene Knoblauchzehe, der gewürfelte Sellerie, die entkernte Chilischote, die Berberitze, den Kreuzkümmel und den grünen Pfeffer geben und eine Stunde kochen.


 

2. Die Zwiebel fein würfeln und mit einer fein gehackten Knoblauchzehe in dem Olivenöl glasig dünsten. Ayvar, die Dose Kichererbsen samt Flüssigkeit und Kurkuma dazugeben und kurz aufkochen.


 

3. Das gegarte Lammfleisch aus der Brühe nehmen und in mundgerechte Stücke schneiden. Danach wieder zur Brühe geben.


 

4. Die Kichererbsenmischung in die Suppe rühren und Mit Balsamico abschmecken.


 

5. Mit Käse bestreuen und servieren. 


 

Guten Appetit!


 


 





 Kokos-Garnelen-Suppe
 


 

Zutaten für 6 Personen: 


 

1 Knoblauchzehe


 

3 Schalotten


 

1 Stück Ingwer


 

2 frische Chilischoten


 

1 Stiel Zitronengras


 

1 Zucchini


 

½ Aubergine


 

250 g Garnelen ohne Kopf, Schale und Darm


 

400 ml Fischfond aus dem Glas


 

200 ml Milch


 

200 ml Kokosmilch


 

2 EL Öl


 

Saft von 2 Limetten


 

Salz, Pfeffer


 

Frischer Basilikum


 

 

Zubereitung:


 

1. Garnelen unter fließendem Wasser abspülen und mit Küchencrepp trockentupfen. Zur Seite stellen.


 

2. Die Schalotten schälen und wirklich sehr fein hacken, ebenso wie die entkernten Chilischoten, das Zitronengras und den Ingwer.


 

3. Aubergine und Zucchini waschen und würfeln.


 

4. In einem Topf das Öl erhitzen und die Garnelen bei mäßiger Hitze glasig dünsten.


 

5. Garnelen aus dem Fett nehmen und auf einem Teller zur Seite stellen.


 

6. Zunächst die fein gewiegten Schalotten, Chilis, Zitronengras und Ingwer ins Öl geben, Knoblauch durch die Presse dazu drücken und glasig dünsten.


 

7. Auberginen und Zucchini zugeben, aber nur für 2 Minuten.


 

8. Mit dem Fischfond ablöschen, Milch, Kokosmilch, etwas Salz zugeben und auf kleiner Flamme im offenen Topf 15 Minuten köcheln. Immer wieder umrühren, denn durch die enthaltene Milch kann es schnell anbrennen.


 

9. Die beiden Limetten auspressen.


 

10. Basilikum fein hacken.


 

11. Zu guter Letzt die Garnelen und den Limettensaft in die Suppe geben, pfeffern, nochmal umrühren und das Basilikum darüber streuen.


 

12. Servieren und essen! 


 


 

Guten Appetit!


 

 


 





 Aus Oma's Zeiten
 



 
 





 Fenchel Suppe
 


 

Zutaten für 4 Personen:


 

2 größere Fenchelknollen


 

2 Schalotten


 

1 Pastinake


 

2 Kartoffeln

 

1 unbehandelte Orange


 

1 EL frischen Thymian gehackt


 

3 Zweige frischen Dill zum garnieren


 

1 Liter Hühnerbrühe


 

150 ml Sahne


 

60 g Butter


 

Salz, Pfeffer


 

Zubereitung:


 

1. Von den Fenchelknollen das Grün, die beiden äußeren Blätter und den Strunk unten enfernen. Dann in feine Ringe schneiden.


 

2. Schalotten schälen und vierteln.


 

3. Die Pastinake schälen und würfeln.


 

4. Die Kartoffeln schälen und würfeln. Extra stellen.


 

5. Die Orange waschen, mit Küchencrepp trockentupfen und mit einem feinen Reibeisen die Schale in ein geeignetes Gefäß abraspeln.


 

6. Den frischen Thymian hacken.


 

7. Die Butter in einem Topf zerlassen und Fenchel, Schalotten, Pastinake und Thymian darin glasig dünsten.


 

8. Mit der Hühnerbrühe ablöschen, die schalenlose Orange ganz dazugeben,die Kartoffeln hinzufügen und in geschlossenem Topf 20 Minuten köcheln.


 

9. Die Orange heraus fischen und wegwerfen. Nun die Suppe mit dem Zauberstab pürieren.


 

10. Die Sahne und 1 Teelöffel abgeriebene Orangenschale unterrühren.


 

11. Von den Dillstängeln Teile abzupfen und die Suppe damit garnieren.


 

 


 

Guten Appetit!


 





 Grünkohl-Eintopf mit Pökelfleisch
 


 


 

Zutaten: 


 

750 g frischer Grünkohl 

 

1 große Zwiebel


 

1 kg Kartoffeln


 

5 Pimentkörner ganz


 

1/2 Teelöffel Kümmel ganz


 

1 Teelöffel mittelscharfer Senf


 

50g Schweineschmalz


 

1 Liter Fleischbrühe


 

1 Prise Zucker


 

250 g Pökelfleisch


 

etwas schwarzen Pfeffer


 


 

Zubereitung:


 


 

1. Den Grünkohl mehrmals in warmem Wasser waschen.


 

2. Stiele und Blattrippen entfernen.


 

3. Den Kohl in einem Topf mit wenig Wasser kochen bis er zusammen fällt.


 

4. Nun den Kohl abgießen, abtropfen und abkühlen lassen und dann grob hacken. 


 

5. Die Zwiebel schälen und fein hacken.


 

6. In einem größeren Topf das Schweineschmalz zerlassen und Zwiebeln und Grünkohl darin glasig dünsten


 

7. Mit der Fleischbrühe ablöschen, den Teelöffel Senf, Kümmel und Piment zugeben und 50 Minuten kochen.


 

8. Kartoffeln schälen und Würfeln.


 

9. Nach 30 Minuten Kochzeit die Kartoffeln und das Pökelfleisch am Stück zum Grünkohl geben und fertig kochen.


 

10. Nach Ende der Garzeit das Fleisch heraus nehmen, in Würfel schneiden und dem Grünkohl wieder zufügen.


 

11. Mit einer Prise Zucke und schwarzem Pfeffer abschmecken und servieren. 


 

Guten Appetit!

 


 





 Hühnerlebersuppe
 


 

Zutaten: 

 

1 EL Gänseschmalz


 

1 Knoblauchzehe


 

1 gehackte Zwiebel


 

1 Pastinake

 

1 Petersilienwurzel


 

3 EL Korinthen


 

3 EL Pinienkörner


 

400 g Hühnerleber


 

1 Tasse kanadischer Wildreis


 

250 ml Weißwein


 

1 Liter Hühnerbrühe


 

Salz, Pfeffer, Koriander gemahlen


 


 

Zubereitung:


 

1. Wildreis in leicht gesalzenem Wasser 45 Minuten garkochen, dann abgießen und bei Seite stellen.


 

2. Pastinake und Petersilienwurzel schälen, der Länge nach halbieren und dann in Scheiben schneiden.


 

3. Einen Topf mit der Hühnerbrühe aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Wurzelgemüse darin 15 Minuten sanft kochen.


 

4. Hühnerleber in mundgerechte Stücke schneiden, Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.


 

5. Gänseschmalz in einer Pfanne zerlassen, Hühnerleber salzen und pfeffern und zusammen mit Knoblauch, Zwiebeln, Pinienkernen und Korinthen 6-7 Minuten dünsten.


 

6. Mit Weißwein ablöschen, einmal auf kochen lassen und dann der Hühnerbrühe mit dem Gemüse zugeben.


 

7. Den gar gekochten Wildreis in die Suppe geben und mit Pfeffer und einer Messerspitze Koriander abschmecken.


 

 

Guten Appetit!


 


 





 Karotten- und Petersilienwurzel Suppe
 


 

Zutaten für 2-3 Personen:


 

2 Karotten


 

1 Petersilienwurzel


 

1 Zwiebel


 

1 Knoblauchzehe


 

3 Stängel Petersilie


 

60 g Butter


 

50 g Reis (2 Esslöffel)


 

30 ml Hühnerbrühekonzentrat


 

Salz, Pfeffer

 


 

Zubereitung:


 

 

1. In einem kleineren Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Darin den Reis 16-18 Minuten kochen, dann absieben und zur Seite stellen.


 

2. Die Petersilienwurzel und die Karotten schälen und würfeln.


 

3. Die Zwiebel schälen und fein hacken.


 

4. In einem größeren Topf die Butter zerlassen, das Gemüse hineingeben, den Knoblauch durch die Knoblauchpresse dazu drücken und glasig dünsten.


 

5. Mit 1 Liter Wasser ablöschen, 30 ml Hühnerbrühekonzentrat zugeben und bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen.

 

6. Die Petersilie fein hacken.


 

7. Die Suppe vom Herd nehmen und mit dem Zauberstab pürieren.


 

8. Den gekochten Reis unterrühren.


 

9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der gehackten Petersilie bestreuen. 


 

Guten Appetit!






 Rebhuhnsuppe 
 


 


 

Zutaten:


 

1 Rebhuhn


 

1 Bund Suppengrün


 

1 Kleine Zwiebel


 

60 g Butter


 

1 Glas Sherry


 

1 EL Johannisbeergelee


 

1/8 Liter Sahne


 

Für die Beize:


 

2 Gläser Weißwein


 

einige zerdrückte Wacholderbeeren


 

1 Lorbeerblatt

 

1 Stück Zitronenschale


 


 

Zubereitung:


 

1. Das Rebhuhn wird in kochendes Salzwasser gegeben unter Hinzugabe von zerkleinertem Suppengrün und der Zwiebel weichgekocht.


 

2. Danach löst man das Fleisch von den Knochen und legt es über Nacht in die angerührte Beize.


 

3. Am nächsten Tag wird das abgetropfte Fleisch sehr fein geschnitten und in heißer Butter gedünstet.


 

4. Mit der durch ein Sieb gegossenen Beize wird abgelöscht und mit 3/4 Liter der Kochbrühe aufgefüllt und aufgekocht.


 

5. Mit Salz, Pfeffer, Johannisbeergelee und Sherry abgeschmecken.


 

6. Zum Schluss wird die Sahne eingerührt. Nicht mehr kochen.


 


 

Guten Appetit! 


 


 Süße Suppen
 


 Apfelsuppe mit Grießklößchen
 


 


 

Für 2 Portionen


 


 

Zutaten für die Suppe 


 

2 säuerliche Äpfel

1 unbehandelte Zitrone

2 TL abgeriebene Zitronenschale

700 ml roter Traubensaft

700 ml Apfelsaft

70 g Perlsago

60 g Zucker (2 leicht gehäufte Esslöffel)

4 Kapseln grünen Kardamom


 

Zutaten für die Grießnocken


 

50 g Weichweizengrieß

1 Ei

1 Eigelb

10 g Butter (1Teelöffel)

130 ml Milch

1/2 TL Zitronenschale

1/2 Teelöffel Salz

1 Messerspitze Muskatnuss

 


 

Zubereitung der Suppe:


 


 

1. Als erstes die Zitrone waschen und mit einem Küchenpapier abtrocknen. Mit einer Küchenreibe die Zitronenschale in ein kleines Schüsselchen ab raspeln und bei Seite stellen. Nun die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft ebenfalls in einer Schüssel zur Seite stellen.


 

2. Nun in einem Topf den Trauben- und den Apfelsaft mischen und den Zucker, Perlsago und 2 Teelöffel der abgeriebenen Zitronenschale einrühren. Die Kardamomkapseln öffnen, die Samen entnehmen und ebenfalls in die Flüssigkeit geben. Das Ganze unter ständigem Rühren zum Kochen bringen und etwa 30-35 Minuten auf kleiner Flamme vor sich hin köcheln lassen.

 

3. Die Äpfel vierteln, schälen, entkernen und in ungefähr 2,5 mm breite Spalten schneiden. Die Apfelschnitze in die Schüssel mit dem Zitronensaft legen und ca. 7 Minuten vor Ende der Garzeit zur Suppe geben und mit köcheln lassen. 


 

Zubereitung der Grießnocken:


 

4. In einem Topf die Milch mit der Butter, dem Salz und dem Rest der Zitronenschale zum Sieden bringen. Den Grieß in die siedende Milch einrühren, den Topf von der Platte nehmen und die Masse 10 Minuten quellen lassen.


 

5. Die beiden Eier werden getrennt und ein Eiklar schaumig gerührt. Das andere hat man leider übrig. Es muss kein fester Eischnee entstehen, sondern die Eiweißmoleküle müssen nur so aufgeschlagen sein, dass sich das Eiweiß später mit der Grießmasse verbinden kann.


 

6. Nach 10 Minuten Das Eigelb gleichmäßig in die noch warme Grießmasse einarbeiten. Anschließend das schaumig gequirlte Eiklar unterziehen. 


 

7. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Jetzt entweder mit den Händen kleine Klößchen formen oder von einem Esslöffel mit einem Teelöffel Nocken abstechen. Hierzu stellt man sich ein Gefäß mit kochend heißem Wasser neben den Herd und nimmt einen Esslöffel sowie einen Teelöffel zur Hand. Den Esslöffel in das heiße Wasser tauchen und von der Grießmasse einen leicht gehäuften Löffel abstechen. Den Teelöffel ebenso ins heiße Wasser tauchen und vom Esslöffel kleine Nocken abstechen. Die Nocken ins kochende Salzwasser geben ziehen lassen bis sie nach oben steigen.

 

8. Die Klößchen oder Nocken mit der Schaumkelle abschöpfen und in die Suppe geben.


 

9. Die Suppe servieren und genießen!


 

Guten Appetit!


 


 Brombeer-Kaltschale
 


 

Zutaten:


 

1000 g Brombeeren


 

3/4 Liter Buttermilch


 

1 TL abgeriebene Zitronenschale


 

200 g Zucker


 

30 g sofort-Gelatine 


 

Einige Blättchen Zitronenmelisse zum garnieren


 


 

 

Zubereitung:


 

1. Die Hälfte der Brombeeren (500 g ) mit dem Zauberstab pürieren.


 

2. Die Buttermilch, den Zucker, die Zitronenschale und die Gelatine darunter mixen.


 

3. Für 3-4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


 

4. Die restlichen Brombeeren unter die gekühlte Suppe mischen, mit Zitronenmelisse garnieren und servieren.


 


 

Guten Appetit!


 


 


 Hagebuttensuppe 
 


 


 

Zutaten: 


 

750 g frische Hagebutten


 

50 g Butter


 

Saft einer Zitrone


 

200 g Zucker


 

2 Stangen Zimt


 

1 EL Mehl


 

250 ml Rotwein


 

2 cl Weinbrand


 


 

Zubereitung:


 

1. Zunächst die frischen Hagebutten waschen, halbieren und die haarigen Kerne aus dem Inneren entfernen.


 

2. Hagebutten in 1 Liter Wasser mit dem Zitronensaft, den Zimtstangen und dem Zucker 25 Minuten kochen.


 

3. Die Zimtstangen heraus nehmen und die Suppe mit dem Zauberstab pürieren.


 

4. Aus der Butter und dem Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze und löscht diese mit dem Rotwein und dem Weinbrand ab.


 

5. Zur Suppe geben und noch einmal kurz aufkochen.

 


 

Guten Appetit!
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