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Blumenkohl-Curry-Suppe

Zutaten:

Fir 4 Personen

600 g Blumenkoh/

1 Stick Ingwer

3 EL Butterschmalz

1 EL Kreuzkimmelsamen
2 EL indische Currypaste
900 ml Gemisebrihe

Salz

5 Stdngel Koriander

200 g Naturjoghurt

2 EL frisch gepresster Li-
mettensaft

4 EL siBes Mango-Chutney

Zubereitung:

Blumenkohl putzen, waschen. Erst in
diinne Scheiben, dann klein schnei-
den.

Ingwer schdlen, fein hacken. Butter-
schmalz in Topf zergehen lassen,
Kreuzkimmel darin anrosten. Blu-
menkohl zugeben und unter Rihren
hellbraun anbraten. Ingwer, Curry-
paste, Gemisebriihe und Salz zuge-
ben und aufkochen lassen, zugedeckt
ca. 15 Minuten garen.

Koriander fein hacken.

Suppe vom Herd nehmen und Jog-
hurt mit dem Mixer untermischen.

Mit Limettensaft und Koriander abschmecken. Suppe mit etwas

Mango-Chutney anrichten.

Als Einlage eignet sich auch
gut eine gebratene Hahn-

chenbrust.

b, T T ST,
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Erbsencremsuppe

Zutaten:

Fir 6 bis 8 Personen

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

500 g Erbsen, TK,
unaufgetaut

150 m/ Weillwein, trocken
550 ml Gemdsebrihe

1 Bund Estragon

# TL Zucker

100 g Créme fraiche
Pfeffer, weifler

1 Scheibe Weizentoast,
14 mm dick, ohne Rinde

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauchzehe grob
hacken und in 30 g Butter anschwit-
zen. Die Erbsen unaufgetaut dazu-
geben und kurz in der Butter
schwenken. Mit dem Weiwein und
der Briihe aufgieBen. Mit weilem
Pfeffer und dem Zucker wiirzen und
eine 3Stunde garen.

Die Blatter vom Estragon grob ha-
cken und dazu geben.

Den Topfinhalt im Mixer fein pirie-
ren.

Die Toastscheibe in 7 mm breite
Streifen schneiden. Die Streifen
nochmals halbieren, so dass man

Wiirfel von 7 mm Kantenldnge schneiden kann.

Die Wiirfel in 20 g Butter zu Croutons anrdsten.

Vor dem Servieren in Suppentassen die Créme frdiche mit dem Pi-
rierstab unterrihren und mit den Croutons bestreuen.
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Fischsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 mittelgrofe Tomaten

1 Zwiebel

1 Karotte

2 Sellerieknolle

3 kleine Frihlingszwiebeln
1 Stange Lauch

2 Lorbeerbldtter

1 TL-Spitze Anispulver
400 g Fisch (mehrere Sor-
ten, z.B. Seeteufel, Stein-
beifer, Seehecht o.d.)

4 Pulpetti

6 Miesmuscheln

8 rohe, geschdlte Langosti-
nos (Prawns)

3 Wiirfel Caldo de Pescado
6 Safranfdden

Salz, Pfeffer

Olivenol/

Pernod

Zubereitung:

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, in
einem Topf in etwas Olivensl hell-
gelb andiinsten und mit 13| Wasser
aufgieBen und zum Kochen bringen.
Die Briihwiirfel, die Lorbeerbldtter
und das Anispulver hineingeben und
leise kocheln.

Die Tomaten abbriihen, schdlen,
entkernen, und in Wirfel schnei-
den.

Sellerie, Karotte und das Weifle der
Lauchstange in moglichst feine, 4-5
cm lange Streifen (mehr Fdaden), die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Alles in einem weiteren,
groBeren Topf in Ol andiinsten.

Den Fisch nach dem Wadssern in
mundgerechte Happen schneiden,
die Muscheln sdubern und alles zu-
sammen mit den Pulpetti und den
Tomaten zum Gemiise geben und
kurz mit diinsten. Durch ein Sieb die

Fischbrihe da zugieBen. Den Safran im Mérser pulverisieren und in
die Suppe einriihren. Die Langostinos dazu geben und noch 4 bis 5
Minuten garziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Per-

nod abschmecken.

Bei einer aufwendigeren Form der Suppe ersetzt man das Wasser
und die Briihwiirfel durch einen Fischfont.







Gaspacho

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen In einer Schiissel die grob
2 mittelgroBe grine Gurken gehackte Gurken, Tomaten,
650 g Tomaten, geschdlt und grob | Zwiebel, Paprikaschote,
gehackt Knoblauch und Weibrot-
1 Gemiisezwiebel, grob gehackt krumen gut vermengen. Was-
1 Paprikaschote, entkernt und grob | ser, Essig und Salz dazuge-
gehackt ben. Jeweils 2 Tassen davon
2 TL fein gehackter Knoblauch im Mixer verquirlen, bis sich
4 Tassen Weibrotkrumen die Mischung in ein glattes
1/ Wasser Piree verwandelt hat. Das
# Tasse Rotweinessig Piiree in eine Schissel geben
4 TL Salz und mit dem Schneebesen Ol
4 EL Olivenodl und Tomatenmark hinein
1 EL Tomatenmark schlagen.

Fur die Garnierung: Mit Folie abgedeckt min. 2
1 Tasse WeiBbrotwirfel Stunden in den Kiihlschrank
Jje # Tasse feingewiirfelte Zwie- stellen.

beln, Gurke und grine Paprika Vor dem Anrichten kurz mit

dem Schneebesen aufschla-

gen und in Suppentassen fiillen.
Die Garnierung in einzelnen Schal-
chen da zureichen. Man bedient
sich damit, je nach Vorliebe,
selbst.

Tipp:

Die WeiBbrotwiirfel fiir die Gar-
nierung kann man auch in
Olivendl goldbraun anrésten und auf Kiichenpapier erkalten lassen.
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Gazpacho blanco

Zutaten:

Fiir 4 Personen

75 g Mandeln

4 Knoblauchzehen

1/ Brihe

100 g trockenes WeiBbrot
100 m/ Oliveno!/

3-4 EL Sherryessig
1-2 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung:

Mandeln mit kochendem Wasser
tberbriihen, bis sich die Hdute lo-
sen, abgiefien. Die Mandeln aus den
Hduten schnipsen (frisch geschdlte
Mandeln schmecken auch am bes-
ten, wenn es aber schnell gehen
muss, einfach geschdlte Mandelker-
ne kaufen).

Knoblauch schdlen, mit den Mandeln
hacken, in der Briihe etwa 30 Minu-
ten kochen.

Die Brotrinde entfernen, die Krume

zerpfliicken und in die Suppe geben. Etwa 15 Minuten fertig kochen.
Alles zusammen madglichst fein piirieren, dabei das Olivensl zugeben
und mit Sherryessig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken -

wer will, gibt auch ein
paar Chiliflocken dazu.
Abkiihlen lassen (im
Winter schmeckt die
Suppe auch warm) und
mit grob gehackter Pe-
tersilie in Gldser vertei-
len.
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Gekiihlte Wassermelonen-

Tomatensuppe

Zutaten:

Fiir 8 Personen

800 g Fruchtfleisch der Wasserme-
Jone (ohne Kerne)

1 kg Tomaten (ohne Haut und Kerne)
2 Knoblauchzehen

100 g Olivenadl

1 scharfe Peperoni

Zitronensart, Salz, Tabasco

150 g griechischer Schafskdse
Basilikum, in Streifen geschnitten
schwarzer Pfeffer

1 Scheibe Weizentoastbrot

Zubereitung:

Fruchtfleisch von Tomaten
und Melone in den Mixer
geben. Knoblauch fein ha-
cken und mit dem Olivenél
in den Mixer geben. Pepe-
roni klein schneiden, dazu-
geben und alles fein mixen.
Mit Zitronensaft, Salz und
eventuell etwas Tabasco
abschmecken.

Toastbrot im Mixer zu
Krumen verarbeiten. So
viel davon untermischen,

bis eine gewisse Sdmigkeit erreicht ist. Ins Eisfach stellen und fiir

einen halben Tag gut
kiihlen und durchziehen
lassen. Als Einlage grie-
chischen  Schafskadse
mit Basilikum-streifen,
schwarzen Pfeffer und
etwas Olivenol marinie-
ren. Beim Anrichten die
kihle Suppe in Teller
verteilen, etwas von
der Einlage in die Mitte
geben und mit einem
Basilikum garnieren.




Griinkohlsuppe mit
KarpfenkloBchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Grinkoh/

1 kleine gewirfelte Zwiebe/
# kleine zerdrickte Knob-
lauchzehe

50 g Butter

1/ Fleischbrihe

2 EL Créme fraiche

2 EL angerostete Haferflo-
cken

Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir die KarpfenkldBchen:
50 g Karpfenfilet

40 g kalte sule Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Griinkohl von den dicken Rispen
streifen, verlesen und waschen. In
reichlich Salzwasser 1—2 Minuten
kochen, danach in eiskaltem Wasser
abschrecken.

Die Zwiebelwiirfel und den Knob-
lauch in 1 EL Butter andiinsten. Den
Griinkohl mit der Hand gut ausdri-
cken, dazugeben und die Fleischbri-
he aufgieBen. Aufkochen lassen und
den Griinkohl zugedeckt ca. 30 Mi-
huten weichkochen. Ubrige Butter
und Creme frdiche einriihren.

Die Suppe mit dem Pirierstab pi-
rieren. Danach durch ein Sieb strei-
chen und mit Muskat, Salz und

Pfeffer abschmecken. Das Karpfenfilet in Streifen schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Piirierstab piirieren. Dabei nach
und nach die kalte Sahne zufiigen und die Masse mit Salz und Pfef-

fer abschmecken.

Durch ein feines Sieb streichen.

Mit zwei Teeloffeln kleine KloBchen abstechen und in heiem, nicht
kochendem Salzwasser ca. 3—5 Minuten garziehen lassen.

KloBchen mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Die Griinkohlsuppe unter Rihren erhitzen und in vorgewdrmten Sup-

pentassen anrichten. Die KarpfenkloBchen in die Suppe geben und

die angerdsteten Haferflocken dariiber streuen.




Gulaschsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g Rindfleisch, bevorzugt aus
Wade oder Schulter, ohne Seh-
nen, in kleine Wirfel geschnitten
2 Zwiebeln, gewiirfelt

60 g O/

Salz

Pfeffer

20 g Paprika edelsds

40 g Tomatenmark

1-15 | Gefligelbrihe oder Was-
ser

1 rote Gemusepaprika

80 g rohe Kartoffel in kleinen
Wirfeln

Gulaschgewtdrz:

1 Knoblauchzehe

etwas Zitronenschale
getrockneter Majoran

172 TL Kimmel

1 scharfe Peperoni oder Chili

1 kleines Bund Petersilie, gehackt

bis eine Gewiirzpaste entsteht.

Zubereitung:

Die feinen Zwiebelwiirfel in
Ol goldbraun résten. Das ge-
wirfelte, mit Salz und Pfef-
fer gewiirzte Fleisch eben-
falls mit angehen lassen.
Jetzt mit Paprika bestduben
und das Tomatenmark unter-
rihren, kurz anschwitzen und
mit Wasser oder besser Ge-
fligelbriihe auffiillen.

1 Stunde sanft koécheln las-
sen, bis das Fleisch gar ist. In
der Zwischenzeit die Gemdi-
sepaprika in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kartoffel
schdlen und ebenfalls in klei-
ne Wirfel schneiden, durch
die Stdarke der Kartoffel wird
die Gulaschsuppe gebunden.
Die Knoblauchzehe mit der
Zitronenschale, dem Majoran,
dem Kimmel und etwas Salz
fein hacken und zerreiben,

20 Minuten vor Garzeitende der Suppe die Paprika- und Kartoffel-
wiirfel zugeben. Zum Schluss mit dem Gulaschgewiirz, der Gewiirz-
paste und fein geschnittener Peperoni abschmecken, eventuell nach-
wiirzen, mit gehackter Petersilie bestreuen.




Hihnersuppe (asiatisch)

Zutaten:

Fir 4 Personen

1/ Hihnerbrihe

# / plus 2 EL Sake

4+2 EL Helle Sojasauce
5 diinne frische Ingwer-
Scheiben

1 kleine rote Chilischote
1 Zitronengrasstange

1 Kaffirlimettenblatt

# frisches Lorbeerblatt
1 Hihnerbrustfilet

1 diinne Lauchstange,
150 g Shiitake-Pilze

2 kleine Karotten

1 EL Mirin

1EL Reisessig

3 EL Erdnussol

1 TL Tapiokameh/

2 Knoblauchzehen

50 g Sojasprossen

60 g Erbsensprossen

1 EL gehacktes Koriandergrin
1 EL fein geschnittene Minze

Zubereitung:

Das Filet in diinne, mundgerechte
Streifen schneiden und fir 2
Stunden in einer Mischung aus 2
EL Soyassauce, 1 EL Mirin und 1
EL Reisessig marinieren. Trocken
tupfen und mit Tapioka mehlie-
ren.

Hiihnerbriihe, Reiswein, Sojasau-
ce, Ingwer, aufgeschnittene Chi-
lischote, Zitronengras, Kaffirli-
metten- und Lorbeerblatt zum
Kochen bringen und etwa 10 Mi-
nuten leise kocheln.

Lauch, Pilze und Karotten wa-
schen, putzen und alles in diinne
Scheiben oder feine Streifen
schneiden.

Etwas Ol im Wok erhitzen und
die Filetstreifen scharf anbra-
ten. In Alufolie verpacken und im
vorgeheizten Rohr bei 100° warm
halten.

Wieder etwas Ol im Wok erhit-
zen und die fein gehackten Knob-

lauchzehen darin andiinsten, geschnittenes Gemiise zugeben, kurz
braten, sodass es noch leichten Biss hat.

Die Briihe durch ein Sieb aufgiefien, nochmals zum Kochen bringen,
etwas ziehen lassen. Die Sprossen kurz in einer heifen Pfanne mit Ol
schwenken, mit 2 EL Sake abloschen, die Filetstreifen hinzufiigen

~ 64 ~




und in die Suppe geben. Mit Koriandergriin und Minze bestreut ser-
vieren.
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Hummersuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Die TK Hummer langsam (2
2 Hummer, klein, TK (ca. 400 g), Tage im Kihlschrank) auftauen
besser frisch lassen.

800 m/ Sahne Frische Hummer in einem gro-
500 ml Hihnerbrihe Ben Topf (Pastatopf) in ko-
1 EL Tomatenmark chendem Wasser ca. 6 Minuten
80 ml Cognac pochieren.

80 m/ Portwein, weifd Dann das Fleisch aus dem
80 ml Noilly Prat Schwanz und den Scheren aus-
1 EL Pernod losen. Das Scherenfleisch in
Salz kleine Stiicke schneiden und
Cayennepfeffer mit der Hdlfte der Hiihnerbri-
O/, neutral he im Mixer fein piirieren.

Von der Sahne so viel abzwei-
gen (ca. 150 ml), dass es ausreicht, um mit dem Handrihrgerat et-
was Schlagsahne zu machen. Man braucht nur 1 EL pro Teller.
Vorbereitete Schlagsahne im Kiihlschrank bereithalten.

Die roten Hummerschalen in kleine Stiicke brechen (geht auch mit
der Kiichenschere). Darauf achten, dass die Stiicke moglichst tro-
cken sind. Gegebenenfalls mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Einen Topf von ca. 25 cm Durchmesser (er muss nicht hoch sein)
zundchst trocken heiB werden lassen, bis er merklich Wdrme ab-
strahlt. Einen Schuss Ol und sofort danach die Hummerschalen
hineingeben. Es muss krdftig brutzeln. Unter Riihren die Schalen
anrosten. Tomatenmark zugeben und ebenfalls réosten, aber nicht
verbrennen lassen. Cognac zugeben. Sobald er fast vollstdndig ein-
gekocht ist, den Portwein zugeben. Wieder einkochen lassen, dann
mit dem Wermut genauso verfahren. Ist auch dieser eingekocht die
Hihnerbriihe und die Sahne zugeben. Den Inhalt des Mixers dazu
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geben. Einmal aufkochen, Deckel drauf und vom Herd nehmen. Min-
desten eine halbe Stunde ziehen lassen.

Die Suppe durch ein feinmaschiges Sieb passieren. Hier bleibt auch
das pirierte Scherenfleisch zuriick, hat aber seinen Geschmack an
die Suppe abgegeben.

Mit Salz und einer MS Cayennepfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Suppe noch mal kurz aufkochen.

Die Hummerschwdnze vacumieren und in heilem Wasser erwdrmen.
Dann in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In die auf 100° vorgewdrm-
ten Suppentassen geben. Die heile Suppe in die Tassen fiillen.

Die Schlagsahne mit dem Pernod aromatisieren, kurz aufschlagen
und auf jede Suppentasse einen Klecks draufgeben. Frisches Ba-
guette dazu reichen.




Kdsesuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

50 g Butter

50 g Meh/

£/ Milch

£ / Rinderbrihe

100 g geriebener Comté
100 g geriebener Gruyére
Salz

Pfeffer

Muskat

50 ml geschlagene Sahne
2 mittelgroBe weife Zwie-
beln

Meh/

£ Bund Schnittlauch

O/ zum Frittieren

Zubereitung:

Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Nach und nach Mehl einrih-
ren. Die Roux (Mehlschwitze) voll-
stdndig abkiihlen lassen. Wdhrend-
dessen Milch und Briihe in einem
zweiten Topf erhitzen. Die Flissig-
keit vorsichtig in die kalte Roux
einriihren und alles bei kleiner Flam-
me unter stdndigem Riihren 5 Minu-
ten kécheln lassen. Den Topf an den
Herdrand stellen und den geriebe-
nen Kdse unterrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat wirzen und die
geschlagene  Sahne unterheben.
Zwiebeln schdlen und in Wiirfel
schneiden. Salzen und mit Mehl be-
stduben. Die Zwiebelwiirfel im hei-

Ben Ol hellbraun frittieren. Auf Kiichenpapier das Fett abtropfen
lassen. Die Suppe auf 4 Teller ver"rellen und mit frittierten Zwiebeln

und Schnittlauch bestreuen.

Tipp:

Die Suppe wird noch feiner und
cremiger, wenn man zwei Eigelbe
mit 100 ml Sahne und 2 EL WeiB-
wein vermischt und unter stdndi-
gem Riihren in die Suppe einlaufen
lasst. Nicht mehr kochen lassenl!




Krdutercremesuppe mit
Hihnernockerl

Zutaten:

Fiir 4 Personen

Fiir die Suppe

1 EL Butter

1 Zwiebe/

# | WeiBwein

Jje 2 EL Schnittlauch, Ker-
bel, Basilikum, Petersilie,
gehackt oder fein ge-
schnitten

250 m/ sdife Sahne

600 m/ Rindsbrihe

4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer

2 EL QimiQ

fiir die Hiihnernockerl|
300 g Hihnerbrust

ca. 200 ml siife Sahne

3 EL gehackte Pistazien
4 ¢/ trockener Wermut
1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2 EL geschlagene Sahne
Hihnerbrihe

Zubereitung:

Die fein geschnittene Zwiebel in
Butter anschwitzen, mit Wein ablé-
schen und einkochen lassen, mit
Brilhe und Sahne angieBen und auf-
kochen, QimiQ einriihren. Die Kradu-
ter dazu geben und einmal gut auf-
kochen las-sen.

Die Hihnerbrust fein wiirfelig
schneiden, mit Pfeffer und Salz
wiirzen, gut durchkiihlen.
Hithnerfleisch mit der Sahne in der
Kiichenmaschine zu einer Farce ver-
arbeiten. In einen Schneekessel um-
leeren, mit einem Kochléffel gut
durchschlagen. Pistazien, Wermut
und Zitronensaft dazugeben. Alles
gut durchriihren und zuletzt die ge-
schlagene Sahne unterheben.

Mit einem TL kleine Nockerin for-
men, in Hihnerbrihe einlegen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen (nicht
kochen, sonst zerfallen sie).

Die Krdutersuppe in einen Mixer
geben, dabei die kalte Butter in

kleinen Wiirfeln einarbeiten. Suppe mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und in heiBe Tassen fiillen. Die NockerIn darin verteilen und

sofort servieren.
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Kiirbissuppe mit roten
Linsen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g Hokaidokdrbis, entkernt
250 g rote Linsen,

250 ml Kokosmilch

1 Zwiebe/

n. B. Knoblauch

7 EL Curry

1 rote Paprikaschote

800 ml Gemiisebrihe

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Stick Ingwer

2 EL O/

Meersalz

Chilipulver

Zucker (z. B. Rohrzucker, Palm-
zucker)

Zubereitung:

Die roten Linsen waschen und
abtropfen lassen.

Kirbis und Paprika, entkernen
und wiirfeln.

Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden, Knoblauch und Ing-
wer schdlen und fein hacken.
Friihlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwiirfel darin anbraten.
AnschlieBend restliche gewdir-
felte und gehackte Zutaten
zugeben, mit Curry bestduben
und weiter anbraten. Die Lin-
sen dazugeben. Dann mit Ge-
misebriihe aufgieBen und ca. 10

Minuten kochlen lassen, bis die Linsen weich sind. Die Kokosmilch
zugeben und erhitzen. Zum Schluss mit Salz - und wer's schdrfer
mag mit Chili - abschmecken. Eine kleine Prise Zucker ist kein Muss,
aber rundet die Sache geschmacklich ab.

Ganz nach Belieben kann die Suppe am Ende piiriert oder als Eintopf

serviert werden




Kiirbissuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

400 g Muskatkiirbis
Salz

30 g Butter

1 Knoblauchzehe

20 g Tomatenmark

1 TL edelsiBer Paprika
Obstessig

1 Lorbeerblatt

1/ Gefligelfond
Muskatnuss

100 m/ siiBe Sahne

4 EL leicht geschlagene
Slife Sahne

1 Bund Dil/

2 EL gerdstete Kirbiskerne

Die siiBe Sahne dazugeben, erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Mit der geschlagenen Sahne
und Dill garniert anrichten.

Tipp:

Als Variante kann man den
Dill weglassen, die Suppe
aber nach Geschmack mit
mehr oder weniger Curry
wurzen.

Zubereitung:

Den Kiirbis grob raspeln, leicht ein-
salzen und 30 Minuten Flissigkeit
ziehen lassen.

Das Kiirbisfleisch gut ausdriicken.
Die Butfter zerlassen und den fein
gehackten Knoblauch anschwitzen.
Das Kirbisfleisch dazugeben und
sich bildende Fliissigkeit fast ver-
kochen.

Das Tomatenmark unterrihren, Pap-
rika, einige Spritzer Essig und das
Lorbeerblatt dazugeben.

Mit dem Gefliigelfond aufgiefen.

15 Minuten kocheln lassen, danach
mit dem Stab pirieren und durch
ein Sieb passieren. Etwas Muskat-
nuss driber reiben.




Tunesische

Brotsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

200 g trockenes Fladenbrot oder
anderes Weilbrot

1-2 EL Kreuzkimmelsamen

1 Zwiebe/

2-3 Knoblauchzehen,

3 EL Olivenol

500 g gekochte Kichererbsen
1L Gemdisebrihe oder Wasser
Salz

Pfeffer

2 TL Harissapaste

1 Bund Koriander

1 Zitrone

zen.

Brotcroutons in  Suppen-
schalen verteilen, Brihe und
Kichererbsen dariiber ver-
teilen. Mit Harissa, Kreuz-
kimmel, einem Tropfen Oli-
vendl und reichlich gezupf-
tem Koriander garnieren,
mit Zitronenschnitzen ser-
vieren.

Dies ist die Basisversion der
Suppe, oft wird sie ergdnzt
durch ein pochiertes Ei,
Kapern, Sardellen und Oliven.

Zubereitung:

Das Brot in etwa 2-3 cm gro-
Be Stiicke schneiden oder
reiBen, in einer Pfanne oder
unter dem Ofengrill gold-
braun rosten, dabei ab und zu
wenden.

Kreuzkimmel in einem Topf
rosten, bis die Samen duften,
im Morser zerkleinern.
Zwiebel und Knoblauch scha-
len, fein schneiden, in Olivenal
5 Minuten diinsten. Kicher-
erbsen und Briihe zugeben, 10
Minuten kochen, mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkimmel wir-




Mdohrencremesuppe

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen

ca. 2. kg Mohren

75 g Butter

2. groffe weille Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

1 walnussgroffes Stiuck Ingwer
1-2 Chilischoten

1 ganzer Sternanis

7 TL gemahlener Kreuzkimme/
Salz, Pfeffer

ca. £ | Hihnerbrihe

Zum Garnierenh:

2 EL frisches Tomatenpiiree
2 EL Créme fraiche

Zubereitung:

Die Mohren putzen, schdlen und
wiirfeln. Zusammen mit der fein
gewiirfelten Zwiebeln, und dem
gehackten Knoblauch in zwei
Essloffeln Butter weich diin-
sten, die Chilischoten und alle
Gewirze hinzufiigen, salzen und
pfeffern. Mit Briihe auffiillen,
zugedeckt etwa 20 Minuten lei-
se kocheln lassen. Den Stern-
anis entfernen. Im Mixer oder
mit dem Pirierstab alles fein
pirieren. dabei die restliche
Butter zur Bindung mit mixen.
Nochmals abschmecken, erhit-

zen und in tiefen Tellern an-richten.
Jeweils einen Teeloffel Tomatenpiiree und Créme frdiche ne-
beneinander in die Mitte setzen, mit einem Zahnstocher ineinander

verschleifen. Den Balsamico deko-
rativ dazwischen fropfen. Zum
Schluss alles mit den Nissen
tiberkrimeln, die mit dem Korian-
dergrin im elektrischen Zerha-
cken zerkleinert wurden.

Tipp:

Es geht auch ohne Macadamia-
niisse!




Paprikasuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die geschdlten Paprikaschoten in Wiirfel
Je 3 rote und 3 gelbe schneiden und farblich getrennt halten.
Paprikaschoten Die Zwiebeln ebenfalls wiirfeln und in
1 Gemiisezwiebel zwei gleichen Portionen zu den Paprika-
1/ Gemiisebrihe wirfeln geben. Alles zusammen nach
3 Knoblauchzehen, fein | Farben getrennt entweder nach einan-
geschnitten der in einem Topf, oder gleichzeitig in
200 g Créme fraiche zwei Topfen in Olivendl ca. 5 Minuten
2 EL Balsamico Bianco andiinsten. Den Knoblauch zu gleichen
Salz und Pfeffer Teilen zufiigen und weitere 2 Minuten
4 Basilicumblatter diinsten. Salzen und jeweils mit 3 | Ge-
Balsamico Creme misebriihe abloschen. Die Suppe 20

Minuten kocheln lassen. Wenn alles
weich gekocht ist, mit dem Stabmixer piirieren.

In diesem Zustand kann man die Suppenbestandteile aufbewahren.
Vor dem Servieren erneut erhitzen, die Créme frdiche und den Bal-
samico Bianco in gleichen Teilen dazugeben und mit dem Stabmixer
aufrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die rote Paprikasuppe in vorgewdrmte tiefe Suppenteller (auch
Pastateller) geben. Die gelbe Suppe mit Hilfe eines Trichters in die
Mitte der roten Fldache geben (den Trichter etwas eintauchen). Es
entsteht ein optisch ansprechendes Gebilde: Der weife Ring des
Tellerrandes, dann ein roter Ring und in der Mitte ein gelber Kreis.
Dieser wird mit dem Basilikumblatt verziert.

Wenn man geschickt ist, kann man auch mit zwei gleichgrofien Kellen
gleichzeitig von gegeniiberliegenden Seiten den Teller befiillen.

Es entstehen dann zwei gleichgrofe Halbkreise. die in der Mitte
sauber getrennt sind.




Uber das Ganze kann man noch diinne Fdden aus der Flasche mit der
Balsamico Creme ziehen.

Tipp:

Das Schdlen von Paprikaschoten geht am einfachsten auf folgende
Weise:

Die Paprikaschoten waschen, vierteln und innen ausputzen.

Den Backofenrost mit Alufolie auslegen und die Paprikaschoten mit
der Haut nach oben darauf legen.

Die Paprika im solange grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen
wirft. Anschliefend in einen Gefrierbeutel geben, verschliefen und
auskiihlen lassen. Dann die Haut der Paprika abziehen.

Den im Beutel entstandene Saft noch zur Gemiisebriihe geben.

Hat man einen Gasbrenner zur Hand, den man fiir Créme Brilée oder
zum Loten von Wasserrohren verwendet, geht es noch einfacher:
Mit einem Apfelausstecher entfernt man den Stiel der Paprika,
spieBt sie auf einen Metallgriff (Schneebesen o0.d.) und brennt die
Paprika bis sie komplett schwarz ist. Mit der Gemdisebirste ent-
fernt man dann ganz leicht unter flieBendem Wasser die verbrannte
Haut.

Bei der Spielerei mit den Farben kann man sich selbst ausprobieren.



Pfifferlingsuppe

Zutaten:

Fiir 4 Personen

500 g Pfifferlinge

80 g Butter,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

3 Lauchzwiebel,

15 g Mehl,

50 m/ Weiwein,

600 ml Gemiisebrihe oder Bouillon,
400 ml Sahne,

Salz,

weller Pfeffer,

Muskat,

Zitronensafrt,

etwas kalte Butter,

etwas Sahne,

Petersilie,

Kerbel und Schnittlauch,

1 Rosmarin- und 1 Thymianzweig

vorziglich  Bayerische
Semmelknodel, die aber
nur in GolfballgroBe aus-
geformt sein sollten

Zubereitung:

Butter in Topf aufschdu-
men lassen, geputzte Pilze
leicht anbraten, bis sie kein
Wasser mehr ziehen. Mit
fein geschnittenen Scha-
lotten, Knoblauch und wei-
Bem Teil der Lauchzwiebel
angehen lassen. Mit Mehl
bestduben, mit WeiBwein
abléschen. Briihe und Sah-
ne zugeben. 10 bis 15 Minu-
ten kocheln lassen, mit
Salz, Pfeffer, Muskat und 1
Spritzer Zitronensaft ab-
schmecken. Kalte Butter-
stiicke einschwenken, 1 EL
geschlagene Sahne einriih-
ren, dann die gehackten
Krduter.

Als Einlage eignen sich

T




Spargelsuppe

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 Personen Den Spargel schdlen und die Stan-

800 m/ Spargelwasser gen in 3 bis 4 cm lange Stiicke
o schneiden.

200 ml Weilwein (trocken)

Die Endabschnitte und die Schalen

500 g Spargel im Spargelwasser auskochen. Den
150 ml siiBe Sahne Wein und 2 TL Rindessa hinzufii-
100 g Butter gen.

50 g Meh/ Derweil in einem Topf die Butter
2 Saftorangen auslassen und, nachdem sie kaum
gemahlenen Cayenne Pfeffer | noch schdumt, das Mehl hinein
2 TL Rindessa rihren. Bei schwacher Hitze eine
1 TL Salz helle Mehlschwitze herstellen. Ca.

8 Minuten schdumen lassen, dabei
die Temperatur so halten, dass sie nicht braun wird. Vom Herd neh-
men, etwas abkiihlen lassen und das Spargelwasser durch ein Sieb
aufgieBen. Die Temperatur der Schwitze soll dabei so weit gesunken
sein, dass es nicht mehr zischt. Den Topf wieder auf den Herd ge-
ben und langsam zum Kaécheln bringen. Dabei mit dem Schneebesen
die Suppe aufschlagen. Die Spargelabschnitte hineingeben und 8
Minuten mit kocheln lassen. Die Sahne hineingeben, damit die Kon-
sistenz einer Cremesuppe erreicht wird.

Die kochelnde Suppe vom Herd nehmen und den Saft der ausge-
pressten Orangen durch ein Sieb hineingeben.

Mit zwei MS Cayenne Pfeffer und dem Salz abschmecken. In Sup-
pentassen servieren.

Tipp:

Das Spargelwasser gewinnt man, indem man das Wasser, das bei
friheren Gelegenheiten mehrfach zum Kochen von Spargel und sei-




ner Schalen benutzt wurde, immer wieder aufhebt und z.B. in einer
sauberen Glasflasche im Kiihlschrank aufbewahrt. Das funktioniert
natirlich nur in der Spargelzeit.




Tomatenessenz

Zutaten:

Fir 6 Portionen

150 g Schalotten

400 g Tomaten

3 EL Tomatenmark mit
Knoblauch

50 g getrocknete Tomaten
400 g Tomatensticke (Dose)
1, 41 Gefligelfond

1 TL weifle Pfefferkorner

2 Lorbeerbldtter

4 Zweige Basilikum

Salz, Cajenne-Pulver

200 g Mohren, 100 g Porree
3 Zweige Thymian

300 g Rinderhesse

6 Eiwellf

Zubereitung:

Schalotten in grobe Wiirfel schnei-
den, Tomaten waschen und vierteln.
Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Schalotten andiinsten. 2 EL To-
matenmark dazu, kurz anrosten.
Jetzt getrocknete und frische To-
maten dazu, alles mit andiinsten.
Mit Gefliigelfond und Tomatenstii-
cken auffiillen, Pfefferkorner, Lor-
beerbldtter und Basilikumzweige
zugeben, mit Salz und Chilipulver
wiirzen und bei mittlerer Hitze 30
Min. kocheln lassen. Dann den To-
matensud von der Kochstelle neh-
men, abkiihlen.

Fir das Kldarfleisch, Mohren, Selle-
rie, Porree in grobe Stiicke schnei-

den, die Rinderhesse in schmale Streifen. Fleisch mit dem Gemiise
durch den Fleischwolf drehen. Restliches Tomatenmark, mit Thymi-
an und Salz wiirzen und mit dem Eiweil vermischen.

Fleischmasse mit kaltem Tomatensud in einen Topf geben und bei
niedriger Hitze 30 Min. ziehen lassen. Dabei stdndig umriihren. Sup-

pe darf nicht mehr kochen.

Die klare Essenz mit einer Schopfkelle abschopfen und durch ein
Passiertuch in einen Topf gieBen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Als Einlage eignen sich u.a. Ricotta-Nocken




Vichyssoise

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

4 Tassen geschdlte und grob-
geschnittene Kartoffeln

3 Tassen in dinne Scheiben
geschnittene Lauchstangen
(weie Teile plus 5 cm vom Gri-
nen)

2 | Hihnerbrihe

17TL Salz

schwarzer Pfeffer

2 Tassen sife Sahne

3 EL feingeschnittener
Schnittlauch

ein.

Zubereitung:

In einem schweren, 6 | fassen-
den Topf kocht man Kartoffeln,
Lauch, Hiihnerbriihe und Salz
mit lose aufgelegtem Deckel 40
bis 50 Minuten, bis die Gemiise
weich sind.

Dann passiert man die Suppe
durch eine Flotte Lotte in eine
Ruhrschussel und dann durch
ein Haarsieb wieder in den Topf
zurick.

Man wirzt sie mit Salz und
etwas Pfeffer und rihrt mit
dem Schneebesen die Sahne

Erhitzt serviert man die Suppe als Potage Parmentier.
Bleibt die Suppe im Kiihlschrank, bis sie sehr kalt ist, wird sie zur

Vichysoise.
Sie wird dann
jeweils in eine

Terrine oder auf
einzelne Suppen-
teller geschopft.
Man serviert mit
frischem
Schnittlauch
garniert,

= o




Zwiebelsuppe

Zutaten:

Fir 4 Personen:

2 EL Butter

4 EL Olivenaol

500 g Gemdisezwiebeln
# Teeloffel Salz
Pfeffer

2 gestrichene EL Meh/
1/ Fleischbrihe

4 Scheiben Toast

1 Knoblauchzehe

1 Tasse geriebenen Kdse
(Emmentaler o.4.)

schwache Hitze zuriick auf

Zubereitung:

Die Zwiebeln schdlen, ldangs halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Es
entstehen so halbe Ringe. In der But-
ter, einem EL Ol und Salz unter gele-
gentlichem Rihren ca. 30 Minuten in
einem groBen Topf diinsten, bis sie tief
goldbraun sind. Das Mehl da-
riberstduben und weitere 3 Minuten
schwenken. Dann vom Feuer nehmen.

In einem anderen Topf ldsst man die
Brihe aufwallen und gibt sie dann zu
den Zwiebeln.

Nun setzt man die Suppe wieder auf
den Herd und ldsst sie, teilweise zu-

gedeckt, 40 bis 50 Minuten schwach kochen. Mit Salz und Pfeffer




abschmecken.

Wdhrend die Suppe kocht, aus dem Toaste, den verwendeten Sup-
pentassen entsprechende, runde Scheiben schneiden und in Olivendl
von beiden Seiten hellbraun anrésten.

Die Suppe in die Tassen (ideal sind Lowenkopftassen) fiillen, die
Toastescheiben auflegen und kurz untertunken, dann den Kdse da-
rauf verteilen und unter dem Grill schmelzen lassen. Leicht anbrdu-
hen.

Tipp:

Bei Verwendung eines Dampftopfes kann man die Kochzeit stark
reduzieren (auf ca. 15 Min.)



