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BUNTER GEMUESETOPF M T FLEI SCHKLOESSEN

BUNTES BOHNENALLERLEI

BUTTERM LCHSUPPE

BUTTERM LCHSUPPE M T GRI ESSKLOESSEN

CHI NAKOHLEI NTOPF |

CURRY- HUEHNERSUPPE

DEFTI GER KOHLTOPF

DI CKE REI SSUPPE M T W RSI NG

DI NKEL- EI NTOPF

El DERSTEDTER W ENSUPP

El ER- TOPF

El NTOPF AUS GETROCKNETEN GRUENEN BOHNENKERNEN

El NTOPF NACH ART DER KANAREN

El NTOPF PALERMO

El NTOPF VON GRUENEM UND WVEI SSEM SPARCGEL M T KANI NCHEN

ENTENKRAFTBRUEHE

ERBSENCREMESUPPE

ERBSENSUPPE M T HUMVERMEDALLI ONS

ERDBEER- RHABARBER- SUPPE M T PROSECCO

ERDBEER- RHABARBERSUPPE M T CHAMPAGNER

EXCOT1 SCHE BANANENSUPPE

FEI NE ERBSENSUPPE

FEI NE SUPPE

FENCHELSUPPE M T WEI SSBROTCROUTONS



FEURI GE KARTOFFELSUPPE
FI SCHSUPPE
FI SCHSUPPE M T ANANAS
FI SCHSUPPE M T SEELACHS UND SHRI MPS
FLEI SCHSTRUDEL ( SUPPENEI NLAGE)
FRANKFURTER FRUEHL| NGSSUPPE
FRANKFURTER LI NSENSUPPE
FRANKFURTER LI NSESUPP
FRANKFURTER TOPF
FRI SCHE SUPPE UND TAFELSPI TZ M T ZWEI ERLEl KLOESSCHEN
FRUEHL| NGSSUPPE
GAl SBURGER MARSCH ( MDR)
GAZPACHO- SALMOREJO
GEEI STE KAESESUPPE M T KRAEUTERCROUTONS
GEEl STE TOMATENSUPPE
GEFLUEGELCREMESUPPE M T SHERRY
GEMUESE- EI NTOPF
GEMUESESUPPE M T ASI ATl SCHEN GEWJERZEN
GERSTENSUPPE M T GERAEUCHERTER ENTENBRUST
GERSTENSUPPE M T WURZEL GEMUESE
GLASNUDEL SUPPE
GLASNUDELSUPPE M T GARNELEN & SCHI NKEN
GRATI NEE A L' Of GNON ( FRANZOESI SCHE ZW EBEL SUPPE)

GRAUPENEI NTOPF M T OCHSENBRUST



GRI ESSNOCKERL SUPPE
GRUENE SUPPE NACH ART DES M NHO
GRUENER BOHNENEI NTOPF
GRUENKERNSUPPE ( GROSSMUTTER)
GRUMBEERESUPPE
GRUVBI ERESUPPE M T KRACHERLE
GULASCHSUPPE M T GRATI NI ERTEM LAUCH
GURKENSUPPE M T DI LL
GURKENSUPPE M T LI LI ENBLUETEN
GURKENSUPPE M T MATJES
HAEHNCHENSUPPE M T | NGAER
HEI SSE TOVATENSUPPE M T WEI SSEN BOHNEN
HEMVEL SDORFER AAL SUPPE
HERBSTLI CHER GEMUESEEI NTOPF
HUEHNERSUPPE
| RI SH STEW ( NORDTEXT)

JUEDI SCHE HUEHNERSUPPE
KAESESUPPE ( GROSSMUTTER)
KALTE APFELSUPPE M T EI S
KAROTTEN- ORANGENSUPPE
KAROTTEN- SELLERI ECREMESUPPE
KAROTTENSUPPE
KARTOFFEL - KRAEUTERSUPPE

KARTOFFELEI NTOPF



KARTOFFEL SUPP
KARTOFFELSUPPE (M T KOHLRABI UND KRABBENFLEI SCH)
KARTOFFELSUPPE AUS DEM VERZASCATAL
KARTOFFELSUPPE M T FRI SCHEM SPI NAT
KARTOFFELSUPPE M T PARMESAN
KARTOFFELSUPPE M T ZI TRONENVELI SSE ( BUEROVAHLZEI T)
KASTANI ENSUPPE NACH HI LDEGARD VON BI NGEN
KERBELSUPPE M T HAEHNCHENBRUSTWJERFELN | N KRAEUTERPANADE
KERBELSUPPE M T RAHM
KI CHERERBSENSUPPE
Kl RSCH- STACHELBEER- KALTSCHALE
KI RSCHSUPPE M T GRI ESSKLCESSCHEN
KLARE BRUEHE M T TORTELLI N
KLARE ERDAEPFELSUPPE
KLARER, GERAEUCHERTER FORELLENEI NTOPF
KNI EPERSUPPE
KNOBLAUCHSUEPPCHEN M T RI ESENGARNELEN
KNOBL AUCHSUPPE
KOHLRABI CREMESUPPE
KRABBENSUPPE
KUERBI S- EI NTOPF
KUERBI SCREMESUPPE

KUERBI SSUPPE



LAMM EI NTOPF
LAUCH KARTOFFELCREMESUPPE M T KERBEL
LAUWARME LAUCH- PAPRI KASUPPE
LE RATA AU LARD DE FERNANDE (" SPECKFRASS' A LA FERNANDE)
LEG ERTE ZI TRONENSUPPE
LEG ERTE ZUCCHI NI SUPPE
L1 NSENEI NTOPF
LI NSENEI NTOPF M T CABANGSSI
LI NSENSUPPE M T PCEKELZUNGE
LI NSENSUPPE M T WACHTEL SAUCE
MAI S- SUPPE " NSCHO- TSCHI "
MEERRETTI CHSUPPE M T TAFELSPI TZ
M NESTRONE
PERUANI SCHE MAI SSUPPE
PETERSI LI EN- GRI ESSUPPE
Pl CHELSTEI NER
Pl KANTE KALTSCHALE VON HONI GVELONE, ORANGE UND FENCHEL
Pl LZRAHVBUPPE
Pl LZSUPPE M T LAUCH UND SCHI NKEN
PORREESUPPE
PORREESUPPE M T KAESEKLOESSCHEN
POTAGE SAI NT CLOUD
PROVENCALI SCHER FI SCHTOPF

RADI ESERLBLATT- SUPPE NACH SEFFI S ART



REI SNUDELSUPPE M T KREBSKLOESSCHEN
RIBOLLI TA - | TALI ENI SCHE KOHLSUPPE
Rl EBELESUPPE
RI NDFLEI SCHTI P M T GRUENEN BOHNEN
Rl WW\EL SUPP
ROQUEFORT- SUPPE
ROSENKOHL RAHVBUPPE |
ROSENKOHLSUPPE " OSTHOLSTEI NER ART"
RUCOLA- SUPPE
SALATSUPPE
SALZSCHLI RFER KARTOFFEL SUPPE
SAUERAMPFER- CREMESUPPE
SAUERAVPFERSUPPE ( GROSSMUTTER)
SAUERKRAUT- MEERRETTI CHSUPPE M T BLUTWJRSTSCHEI BEN
SAUERKRAUTEI NTOPF
SAUERKRAUT SUPPE
SAUERKRAUTSUPPE M T KORI ANDER
SAURE RAEDLE
SCHARFE LI NSENSUPPE ( AUS | NDI EN)
SCHARFER BOHNENEI NTOPF
SCHI BBELCHES BOHNESUPP
SCHI NKENKLOESSE M T EI NTOPF
SCHNELLE SPI NATSUPPE

SCHNETZESOPP



SCHOTTENSUPPE
SCHWAEBI SCHE ZW EBEL SUPPE
SCHWARZWURZEL SUPPE
SELLERI ERAHVSUPPE UND ERBSENSUPPE
SENEGALESI SCHE SUPPE
SOMVERLI CHER KARTOFFELTOPF
SCUPE AU PI STQU
SPI NATSUPPE
STECKRUEBEN- EI NTOPF
STECKRUEBEN- SUPPE
SUPPE M T GARNELEN UND KOKOSM LCH
TAUSENDFL OCKENSUPPE
TERLANER WEI NSUPPE M T SCHLUTZKRAPFERL
TOVATENSUPPE M T LAMVFLEI SCH
TOVATENSUPPE M T QUARKNOCKEN
TOVATENSUPPE M T WVEI SSEN BOHNEN
TOPI NAMBURSUPPE ( ERDAEPFEL) M T STREI FEN VON CGERAEUCH . ..
UNGARI SCHE GULASCHSUPPE
VI TAM NSUPPE
V\EI NSUPPE
VEI NSUPPE M T BACKPFLAUMEN
V\EI SSBI ERSUPPE
VEI SSE BOHNENSUPPE M T LAMWLEI SCH

W RSI NG- KAESE- EI NTOPF



W RSI NGRAHVBUPPE M T ROQUEFORT
W RSI NGSUPPE M T CURRY
W RSI NGTOPF
WUERZI GE ZI TRONENSUPPE ( GRI ECHENLAND)
WURST- GULASCH " CARANVBA"
ZUCCHI NI - CREME- SUPPE
ZUCCHI Nl SUPPE M T KRESSE
ZUPPA DEI CECI E SPINACI; KI CHERERBSENSUPPE
Z\W EBEL SUPPE

ZW EBELSUPPE A LA ROQUEFORT



Suppe, Gebunden, Milch, Kartoffel, Bohne

ADENDORFER MILCH-BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN

Fir 4 Portionen

SUPPE

400 g Mehligkochende Kartoffeln
750 ml Vollmilch

250 ml Buttermilch

400 g Schnibbelbohnen

Salz, Pfeffer

FUER DIE KNOEDEL

400 g Mehligkochende Kartoffeln
. 1Ei

1 EL Braune Butter

1EL Griess

85 g Kartoffelmehl

8 Trockenpflaumen

Salz

Suppe: : Kartoffeln in Salzwasser garen. Ebenso die geschnibbelten Bohnen. Kartoffeln mit heisser Vollmilch und kalter Buttermilch im Mixer mit Salz
und Pfeffer puerieren.

Die gegarten Bohnen in einen Topf geben, mit der Kartoffelsuppe uebergiessen. Nochmals erwaermen - aber nicht kochen. Abschmecken.

Knoedel: : Kartoffeln am Vortag garen und durch die Presse druecken. Die gepressten Kartoffeln mit den anderen Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten. 8 Knoedel formen, mit je einer Pflaume fuellen und in Salzwasser garziehen lassen.

Evtl. die fertigen Kloesse kurz in heissen Butter-Semmelbroeseln schwenken. Mit der Suppe servieren.

Stichworte Bohne, Gebunden, Kartoffel, Milch, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Gebunden, Milch,
Kartoffel, Bohne

ADENDORFER M LCH- BOHNENSUPPE M T PFLAUMENKNOEDELN



Stichwortubersicht

Aal
HEMMELSDORFER AALSUPPE
Ananas
FISCHSUPPE MIT ANANAS
Apfel
CURRY-HUEHNERSUPPE
SENEGALESISCHE SUPPE
KALTE APFELSUPPE MIT EIS
Appenzell
APPENZELLER
HAFERFLOCKENSUPPE
Banane
EXOTISCHE BANANENSUPPE
Bier
BIERSUPPE
WEISSBIERSUPPE
BROTSUPPE MIT BRAUNBIER
Birne
BIRNENSUPPE MIT KLOESSEN
BIRNEN-SELLERIE-
CREMESUPPE
Blumenkohl
BLUMENKOHLSUPPE MIT
ZUCCHINISTREIFEN
Bohne

BOHNEN-EINTOPF MIT
HAMMELFLEISCH
(MUENSTERLAND)

SOUPE AU PISTOU
TOMATENSUPPE MIT WEISSEN
BOHNEN

ADENDORFER MILCH-
BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN
GRUENER BOHNENEINTOPF
WEISSE BOHNENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH

HEISSE TOMATENSUPPE MIT
WEISSEN BOHNEN
SCHIBBELCHES BOHNESUPP
BUNTES BOHNENALLERLEI
BUENDNER BOHNEN- UND
GERSTENSUPPE

Knoblauch
KNOBLAUCHSUPPE

Kohl
DEFTIGER KOHLTOPF
Kohlrabi
KARTOFFELSUPPE (MIT
KOHLRABI UND
KRABBENFLEISCH)
KOHLRABICREMESUPPE
Kokos
BRENNESSELSUPPE MIT
KOKOSFLOCKEN
Krabbe
KARTOFFELSUPPE (MIT
KOHLRABI UND
KRABBENFLEISCH)
KRABBENSUPPE

Krebs
KNIEPERSUPPE

Kresse
ZUCCHINISUPPE MIT KRESSE
Kuerbis
KUERBISCREMESUPPE
KUERBIS-EINTOPF
EINTOPF NACH ART DER
KANAREN
KUERBISSUPPE
Lamm
BOHNEN-EINTOPF MIT
HAMMELFLEISCH
(MUENSTERLAND)
TOMATENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
WEISSE BOHNENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
SCHOTTENSUPPE
LAMM-EINTOPF
IRISH STEW (NORDTEXT)
Lauch
PORREESUPPE MIT
KAESEKLOESSCHEN
LAUCH-
KARTOFFELCREMESUPPE MIT



BIBBELSCHES BOHNENSUPP!
EINTOPF AUS GETROCKNETEN
GRUENEN BOHNENKERNEN
RIBOLLITA - ITALIENISCHE
KOHLSUPPE

Brennessel
BRENNESSELSUPPE MIT

KOKOSFLOCKEN
BRENNESSELSUPPE

Brezel
BREZELSUPPE

Broccoli
BROCCOLI-REIS-EINTOPF

BROCCOLISUPPE MIT
SCHINKEN
BROCCOLICREMESUPPE
BROCCOLISUPPE MIT
ZUCCHINI-BOHNEN-
TOMATENSALAT

Brot
BROTSUPPE MIT KAESE

KARTOFFELSUPP

BROTSUPPE (GROSSMUTTER)

BROTSUPPE MIT BRAUNBIER
Buttermilch

BUTTERMILCHSUPPE MIT

GRIESSKLOESSEN

Cabanossi
LINSENEINTOPF MIT
CABANOSSI
Champignon
PORREESUPPE
Chinakohl
CHINAKOHLEINTOPF |
Creme
KUERBISCREMESUPPE
SELLERIERAHMSUPPE UND
ERBSENSUPPE
RADIESERLBLATT-SUPPE
NACH SEFFIS ART
ZWIEBELSUPPE A LA
ROQUEFORT
FENCHELSUPPE MIT
WEISSBROTCROUTONS
SPINATSUPPE
BRENNESSELSUPPE MIT

KERBEL
PORREESUPPE
LAUWARME LAUCH-
PAPRIKASUPPE
GULASCHSUPPE MIT
GRATINIERTEM LAUCH
PILZSUPPE MIT LAUCH UND
SCHINKEN

Linse
ASIATISCHE LINSENSUPPE
LINSENEINTOPF
FRANKFURTER LINSENSUPPE
LINSENEINTOPF MIT
CABANOSSI
FRANKFURTER LINSESUPP
LINSENSUPPE MIT
WACHTELSAUCE
LINSENSUPPE MIT
POEKELZUNGE
SCHARFE LINSENSUPPE (AUS
INDIEN)

Mais
PERUANISCHE MAISSUPPE

Mangold
BUNTER GEMUESETOPF MIT

FLEISCHKLOESSEN
GRUENE SUPPE NACH ART
DES MINHO

Maultasche
SCHWAEBISCHE
ZWIEBELSUPPE
Mehl
RIEBELESUPPE
Melone
PIKANTE KALTSCHALE VON

HONIGMELONE, ORANGE UND
FENCHEL

Milch
ADENDORFER MILCH-

BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN

Mittelalter
STECKRUEBEN-EINTOPF

Nockerl
GRIESSNOCKERLSUPPE
Oesterreich



KOKOSFLOCKEN
ROQUEFORT-SUPPE

LAUCH-
KARTOFFELCREMESUPPE MIT
KERBEL
KAROTTEN-ORANGENSUPPE
PERUANISCHE MAISSUPPE
ROSENKOHLRAHMSUPPE |
SCHWARZWURZELSUPPE
CURRY-HUEHNERSUPPE
FRANKFURTER
FRUEHLINGSSUPPE
KOHLRABICREMESUPPE
BROCCOLICREMESUPPE
KARTOFFELSUPPE MIT
FRISCHEM SPINAT
KERBELSUPPE MIT

Pilz
HAEHNCHENBRUSTWUERFELN

IN KRAEUTERPANADE
KNIEPERSUPPE
KRABBENSUPPE
BIRNEN-SELLERIE-
CREMESUPPE
KAROTTEN-
SELLERIECREMESUPPE
WIRSINGRAHMSUPPE MIT
ROQUEFORT
FEINE ERBSENSUPPE
ROSENKOHLSUPPE
"OSTHOLSTEINER ART"
Diabetiker
GURKENSUPPE MIT MATJES
Dinkel
DINKEL-EINTOPF
Ei
RIEBELESUPPE
EIER-TOPF
Eintopf
GURKENSUPPE MIT
LILIENBLUETEN
LE RATA AU LARD DE
FERNANDE ("SPECKFRASS" A
LA FERNANDE)
ASIATISCHE LINSENSUPPE
SOMMERLICHER

BIERSUPPE
KNOBLAUCHSUPPE
Orange
KAROTTEN-ORANGENSUPPE
Paprika
LAUWARME LAUCH-
PAPRIKASUPPE

Peru
PERUANISCHE MAISSUPPE

Petersilie
PETERSILIEN-GRIESSUPPE

Pfalz
RIWWELSUPP

SCHIBBELCHES BOHNESUPP

Pflaume
WEINSUPPE MIT
BACKPFLAUMEN

GLASNUDELSUPPE
PILZRAHMSUPPE
PILZSUPPE MIT LAUCH UND
SCHINKEN

Pilze

ZUPPA DEI CECI E SPINACI;
KICHERERBSENSUPPE

Portugal
GAZPACHO-SALMOREJO

GRUENE SUPPE NACH ART
DES MINHO

Rahm
PILZRAHMSUPPE

Reis
BROCCOLI-REIS-EINTOPF
DICKE REISSUPPE MIT
WIRSING

Rhabarber
ERDBEER-RHABARBERSUPPE

MIT CHAMPAGNER
ERDBEER-RHABARBER-SUPPE
MIT PROSECCO

Rind
EINTOPF PALERMO
GRAUPENEINTOPF MIT
OCHSENBRUST
MEERRETTICHSUPPE MIT
TAFELSPITZ



KARTOFFELTOPF
EINTOPF VON GRUENEM UND
WEISSEM SPARGEL MIT
KANINCHEN
FLEISCHSTRUDEL
(SUPPENEINLAGE)

KLARER, GERAEUCHERTER
FORELLENEINTOPF
BOHNEN-EINTOPF MIT
HAMMELFLEISCH
(MUENSTERLAND)
SOUPE AU PISTOU

SAURE RAEDLE
PROVENCALISCHER
FISCHTOPF
PICHELSTEINER
WURST-GULASCH "CARAMBA"
GRUENER BOHNENEINTOPF
MINESTRONE
RINDFLEISCHTIP MIT
GRUENEN BOHNEN
KUERBIS-EINTOPF
DEFTIGER KOHLTOPF
ZWIEBELSUPPE
WIRSINGTOPF
LINSENEINTOPF

EINTOPF PALERMO
FRANKFURTER TOPF
LINSENEINTOPF MIT
CABANOSS
WIRSINGSUPPE MIT CURRY
BROCCOLI-REIS-EINTOPF
HERBSTLICHER
GEMUESEEINTOPF
KARTOFFELEINTOPF
EINTOPF NACH ART DER
KANAREN

BUNTER GEMUESETOPF MIT
FLEISCHKLOESSEN
GEMUESE-EINTOPF
WEISSE BOHNENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
FRANKFURTER LINSESUPP
SAUERKRAUTEINTOPF
DICKE REISSUPPE MIT

FRISCHE SUPPE UND
TAFELSPITZ MIT ZWEIERLEI
KLOESSCHEN

Rindfleisch
GRUENER BOHNENEINTOPF

RINDFLEISCHTIP MIT
GRUENEN BOHNEN
SCHARFER BOHNENEINTOPF
ALTDEUTSCHER
KARTOFFELTOPF

Rosenkohl
ROSENKOHLRAHMSUPPE |

ROSENKOHLSUPPE
"OSTHOLSTEINER ART"

Rucola
RUCOLA-SUPPE

Sauerampfer
SAUERAMPFERSUPPE

(GROSSMUTTER)
FRANKFURTER
FRUEHLINGSSUPPE
SAUERAMPFER-CREMESUPPE

Sauerkraut
SAUERKRAUTEINTOPF

SAUERKRAUTSUPPE MIT
KORIANDER
SAUERKRAUTSUPPE
SAUERKRAUT-
MEERRETTICHSUPPE MIT
BLUTWURSTSCHEIBEN

Schinken
GLASNUDELSUPPE MIT

GARNELEN & SCHINKEN
CHINAKOHLEINTOPF |
SCHINKENKLOESSE MIT
EINTOPF

Schwarzwurz
SCHWARZWURZELSUPPE

Schwein
DEFTIGER KOHLTOPF

Schweiz
BUENDNER BOHNEN- UND
GERSTENSUPPE

Sellerie
SELLERIERAHMSUPPE UND
ERBSENSUPPE



Ente

WIRSING
CHINAKOHLEINTOPF |
SCHARFER BOHNENEINTOPF
GRAUPENEINTOPF MIT
OCHSENBRUST
KARTOFFELSUPPE MIT
PARMESAN

BUNTE GULASCHSUPPE
GAISBURGER MARSCH (MDR)
SAUERKRAUTSUPPE MIT
KORIANDER

SCHIBBELCHES BOHNESUPP
STECKRUEBEN-EINTOPF
EIER-TOPF
FRUEHLINGSSUPPE
MAIS-SUPPE "NSCHO-TSCHI"
SCHOTTENSUPPE
KAROTTENSUPPE
SCHINKENKLOESSE MIT
EINTOPF

ALTDEUTSCHER
KARTOFFELTOPF
KARTOFFELSUPP

BUNTES BOHNENALLERLEI
GRUENE SUPPE NACH ART
DES MINHO

BUENDNER BOHNEN- UND
GERSTENSUPPE
SAUERKRAUTSUPPE
WIRSING-KAESE-EINTOPF
GULASCHSUPPE MIT
GRATINIERTEM LAUCH
HEMMELSDORFER AALSUPPE
LAMM-EINTOPF
BIBBELSCHES BOHNENSUPP!

WUERZIGE ZITRONENSUPPE
(GRIECHENLAND)
BIRNEN-SELLERIE-
CREMESUPPE
KAROTTEN-
SELLERIECREMESUPPE

Sherry
GEFLUEGELCREMESUPPE MIT
SHERRY

Spargel
EINTOPF VON GRUENEM UND
WEISSEM SPARGEL MIT
KANINCHEN

Speck
LE RATA AU LARD DE
FERNANDE ("SPECKFRASS" A
LA FERNANDE)

Spinat
SPINATSUPPE
ZUPPA DEI CECI E SPINACI;
KICHERERBSENSUPPE
SCHNELLE SPINATSUPPE
KARTOFFELSUPPE MIT
FRISCHEM SPINAT

Steckruebe
STECKRUEBEN-EINTOPF
STECKRUEBEN-SUPPE

Suess
BUTTERMILCHSUPPE
KIRSCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSCHEN

Suessspeise
ERDBEER-RHABARBERSUPPE
MIT CHAMPAGNER
ERDBEER-RHABARBER-SUPPE
MIT PROSECCO

EINTOPF AUS GETROCKNETEN Suppe

GRUENEN BOHNENKERNEN
RIBOLLITA - ITALIENISCHE
KOHLSUPPE
DINKEL-EINTOPF

IRISH STEW (NORDTEXT)

ENTENKRAFTBRUEHE
GERSTENSUPPE MIT
GERAEUCHERTER

KUERBISCREMESUPPE
SELLERIERAHMSUPPE UND
ERBSENSUPPE
GRUENKERNSUPPE
(GROSSMUTTER)
KICHERERBSENSUPPE
GURKENSUPPE MIT
LILIENBLUETEN
REISNUDELSUPPE MIT



ENTENBRUST

Erbse
SELLERIERAHMSUPPE UND

ERBSENSUPPE
ERBSENCREMESUPPE
ERBSENSUPPE MIT
HUMMERMEDALLIONS
POTAGE SAINT CLOUD
FEINE ERBSENSUPPE

Erdbeere
ERDBEER-RHABARBERSUPPE
MIT CHAMPAGNER
ERDBEER-RHABARBER-SUPPE
MIT PROSECCO

Fenchel
FENCHELSUPPE MIT
WEISSBROTCROUTONS
KRABBENSUPPE

Fisch
REISNUDELSUPPE MIT
KREBSKLOESSCHEN
PROVENCALISCHER
FISCHTOPF
FISCHSUPPE MIT SEELACHS
UND SHRIMPS
FISCHSUPPE MIT ANANAS
FISCHSUPPE

Fleisch
PICHELSTEINER
EINTOPF PALERMO
GAISBURGER MARSCH (MDR)
FRISCHE SUPPE UND
TAFELSPITZ MIT ZWEIERLEI
KLOESSCHEN

Forelle
KLARER, GERAEUCHERTER
FORELLENEINTOPF

Garnele
GLASNUDELSUPPE MIT
GARNELEN & SCHINKEN
SUPPE MIT GARNELEN UND
KOKOSMILCH
KNOBLAUCHSUEPPCHEN MIT
RIESENGARNELEN

Gebunden
GRUENKERNSUPPE

KREBSKLOESSCHEN

LE RATA AU LARD DE
FERNANDE ("SPECKFRASS" A
LA FERNANDE)

ASIATISCHE LINSENSUPPE
RADIESERLBLATT-SUPPE
NACH SEFFIS ART

KLARE ERDAEPFELSUPPE
ZWIEBELSUPPE A LA
ROQUEFORT
SOMMERLICHER
KARTOFFELTOPF

EINTOPF VON GRUENEM UND
WEISSEM SPARGEL MIT
KANINCHEN
FENCHELSUPPE MIT
WEISSBROTCROUTONS
LEGIERTE ZUCCHINISUPPE
GEEISTE KAESESUPPE MIT
KRAEUTERCROUTONS
FLEISCHSTRUDEL
(SUPPENEINLAGE)
BUTTERMILCHSUPPE
KLARER, GERAEUCHERTER
FORELLENEINTOPF
KIRSCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSCHEN
BOHNEN-EINTOPF MIT
HAMMELFLEISCH
(MUENSTERLAND)

SOUPE AU PISTOU
BROTSUPPE MIT KAESE
SAURE RAEDLE

GEEISTE TOMATENSUPPE
KIRSCH-STACHELBEER-
KALTSCHALE
TOMATENSUPPE MIT WEISSEN
BOHNEN

SPINATSUPPE
BRENNESSELSUPPE MIT
KOKOSFLOCKEN
GEFLUEGELCREMESUPPE MIT
SHERRY

WUERZIGE ZITRONENSUPPE
(GRIECHENLAND)



(GROSSMUTTER)

LEGIERTE ZUCCHINISUPPE
BROTSUPPE MIT KAESE
GEFLUEGELCREMESUPPE MIT
SHERRY

WUERZIGE ZITRONENSUPPE
(GRIECHENLAND)
SALATSUPPE

ADENDORFER MILCH-
BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN
PORREESUPPE MIT
KAESEKLOESSCHEN
FRANKFURTER LINSENSUPPE
FEINE SUPPE
TAUSENDFLOCKENSUPPE
KARTOFFEL-KRAEUTERSUPPE
ERBSENCREMESUPPE
HEISSE TOMATENSUPPE MIT
WEISSEN BOHNEN
BRENNESSELSUPPE
ERBSENSUPPE MIT
HUMMERMEDALLIONS
MEERRETTICHSUPPE MIT
TAFELSPITZ

GRATINEE A L'OIGNON
(FRANZOESISCHE
ZWIEBELSUPPE)
KARTOFFELSUPPE (MIT
KOHLRABI UND
KRABBENFLEISCH)
TERLANER WEINSUPPE MIT
SCHLUTZKRAPFERL
SAUERAMPFERSUPPE
(GROSSMUTTER)
PETERSILIEN-GRIESSUPPE
KARTOFFELSUPPE MIT
ZITRONENMELISSE
(BUEROMAHLZEIT)
JUEDISCHE HUEHNERSUPPE
RIEBELESUPPE

LEGIERTE ZITRONENSUPPE
RIWWELSUPP
HAEHNCHENSUPPE MIT
INGWER

KLARE BRUEHE MIT
TORTELLINI
PROVENCALISCHER
FISCHTOPF

SALATSUPPE
PICHELSTEINER
WURST-GULASCH "CARAMBA"
ADENDORFER MILCH-
BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN
GRUENER BOHNENEINTOPF
MINESTRONE
ROQUEFORT-SUPPE
TOMATENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
BIRNENSUPPE MIT KLOESSEN
GRIESSNOCKERLSUPPE
PORREESUPPE MIT
KAESEKLOESSCHEN
RINDFLEISCHTIP MIT
GRUENEN BOHNEN
SCHNETZESOPP
FISCHSUPPE MIT SEELACHS
UND SHRIMPS
KUERBIS-EINTOPF
DEFTIGER KOHLTOPF
ZWIEBELSUPPE
WIRSINGTOPF
LINSENEINTOPF
FRANKFURTER LINSENSUPPE
EINTOPF PALERMO

ZUPPA DEI CECI E SPINACI,
KICHERERBSENSUPPE
FRANKFURTER TOPF
LAUCH-
KARTOFFELCREMESUPPE MIT
KERBEL
KAROTTEN-ORANGENSUPPE
PERUANISCHE MAISSUPPE
FEINE SUPPE
LINSENEINTOPF MIT
CABANOSSI

WIRSINGSUPPE MIT CURRY
BROCCOLI-REIS-EINTOPF
TAUSENDFLOCKENSUPPE



SENEGALESISCHE SUPPE
SCHNELLE SPINATSUPPE
BIERSUPPE
KNOBLAUCHSUPPE
BLUMENKOHLSUPPE MIT
ZUCCHINISTREIFEN

POTAGE SAINT CLOUD
TOMATENSUPPE MIT
QUARKNOCKEN
SCHWAEBISCHE
ZWIEBELSUPPE
RUCOLA-SUPPE
VITAMINSUPPE
KARTOFFELSUPPE AUS DEM
VERZASCATAL

EXOTISCHE BANANENSUPPE
BREZELSUPPE
WEISSBIERSUPPE
KUERBISSUPPE
PORREESUPPE
GURKENSUPPE MIT DILL
FISCHSUPPE MIT ANANAS
SAUERAMPFER-CREMESUPPE
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAEPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAEUCH ...
BROTSUPPE (GROSSMUTTER)
GRUMBIERESUPPE MIT
KRACHERLE

LAUWARME LAUCH-
PAPRIKASUPPE

FEURIGE KARTOFFELSUPPE
BROCCOLISUPPE MIT
ZUCCHINI-BOHNEN-
TOMATENSALAT
KAESESUPPE
(GROSSMUTTER)
SALZSCHLIRFER
KARTOFFELSUPPE
GURKENSUPPE MIT MATJES
PILZRAHMSUPPE
BROTSUPPE MIT BRAUNBIER
SAUERKRAUT-
MEERRETTICHSUPPE MIT
BLUTWURSTSCHEIBEN

KARTOFFEL-KRAEUTERSUPPE
ROSENKOHLRAHMSUPPE |
GERSTENSUPPE MIT
WURZELGEMUESE
GLASNUDELSUPPE MIT
GARNELEN & SCHINKEN
HERBSTLICHER
GEMUESEEINTOPF
KARTOFFELEINTOPF
ERBSENCREMESUPPE
BROCCOLISUPPE MIT
SCHINKEN

EINTOPF NACH ART DER
KANAREN

BUNTER GEMUESETOPF MIT
FLEISCHKLOESSEN
GEMUESE-EINTOPF

WEISSE BOHNENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
FRANKFURTER LINSESUPP
SAUERKRAUTEINTOPF
DICKE REISSUPPE MIT
WIRSING

HUEHNERSUPPE
CHINAKOHLEINTOPF |
SCHARFER BOHNENEINTOPF
GRAUPENEINTOPF MIT
OCHSENBRUST
KARTOFFELSUPPE MIT
PARMESAN

HEISSE TOMATENSUPPE MIT
WEISSEN BOHNEN

PIKANTE KALTSCHALE VON
HONIGMELONE, ORANGE UND
FENCHEL

GEMUESESUPPE MIT
ASIATISCHEN GEWUERZEN
BRENNESSELSUPPE
ERBSENSUPPE MIT
HUMMERMEDALLIONS
BUNTE GULASCHSUPPE
MEERRETTICHSUPPE MIT
TAFELSPITZ

GRATINEE A L'OIGNON
(FRANZOESISCHE






HERBSTLICHER
GEMUESEEINTOPF
KARTOFFELEINTOPF
GEMUESE-EINTOPF
SCHARFER BOHNENEINTOPF
GEMUESESUPPE MIT
ASIATISCHEN GEWUERZEN
MEERRETTICHSUPPE MIT
TAFELSPITZ
GLASNUDELSUPPE
FRUEHLINGSSUPPE
SCHINKENKLOESSE MIT
EINTOPF
HEMMELSDORFER AALSUPPE
GERSTENSUPPE MIT
GERAEUCHERTER
ENTENBRUST
RIBOLLITA - ITALIENISCHE
KOHLSUPPE

Gerste
GERSTENSUPPE MIT
WURZELGEMUESE
BUENDNER BOHNEN- UND
GERSTENSUPPE

Graupe
GRAUPENEINTOPF MIT

OCHSENBRUST
GERSTENSUPPE MIT
GERAEUCHERTER
ENTENBRUST

Greunkern
GRUENKERNSUPPE
(GROSSMUTTER)

Griess
PETERSILIEN-GRIESSUPPE
BUTTERMILCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSEN

Gulasch
BUNTE GULASCHSUPPE
GULASCHSUPPE MIT
GRATINIERTEM LAUCH
UNGARISCHE GULASCHSUPPE

Gurke
GURKENSUPPE MIT DILL

GURKENSUPPE MIT MATJES
Haehnchen

TOMATENSUPPE MIT
QUARKNOCKEN
SCHWAEBISCHE
ZWIEBELSUPPE
RUCOLA-SUPPE
VITAMINSUPPE
ALTDEUTSCHER
KARTOFFELTOPF
KARTOFFELSUPP
KARTOFFELSUPPE AUS DEM
VERZASCATAL
KARTOFFELSUPPE MIT
FRISCHEM SPINAT
KERBELSUPPE MIT
HAEHNCHENBRUSTWUERFELN
IN KRAEUTERPANADE
BUNTES BOHNENALLERLEI
EXOTISCHE BANANENSUPPE
BREZELSUPPE
WEISSBIERSUPPE
KUERBISSUPPE
PORREESUPPE
GURKENSUPPE MIT DILL
FISCHSUPPE MIT ANANAS
WEINSUPPE MIT
BACKPFLAUMEN
SAUERAMPFER-CREMESUPPE
BUENDNER BOHNEN- UND
GERSTENSUPPE
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAEPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAEUCH ...
BROTSUPPE (GROSSMUTTER)
GRUMBIERESUPPE MIT
KRACHERLE

KALTE APFELSUPPE MIT EIS
LAUWARME LAUCH-
PAPRIKASUPPE

FEURIGE KARTOFFELSUPPE
BROCCOLISUPPE MIT
ZUCCHINI-BOHNEN-
TOMATENSALAT
SAUERKRAUTSUPPE
WIRSING-KAESE-EINTOPF
KAESESUPPE



Hase

Huhn

HUEHNERSUPPE
CURRY-HUEHNERSUPPE
JUEDISCHE HUEHNERSUPPE
FRUEHLINGSSUPPE
KERBELSUPPE MIT
HAEHNCHENBRUSTWUERFELN
IN KRAEUTERPANADE

EINTOPF VON GRUENEM UND
WEISSEM SPARGEL MIT
KANINCHEN

GEFLUEGELCREMESUPPE MIT
SHERRY

GLASNUDELSUPPE MIT
GARNELEN & SCHINKEN
SENEGALESISCHE SUPPE

Hummer

Indien

Ingwer

Italien

Kaese

ERBSENSUPPE MIT
HUMMERMEDALLIONS

SCHARFE LINSENSUPPE (AUS
INDIEN)

KAROTTEN-ORANGENSUPPE
MINESTRONE

ZWIEBELSUPPE A LA
ROQUEFORT

GEEISTE KAESESUPPE MIT
KRAEUTERCROUTONS
BROTSUPPE MIT KAESE
ROQUEFORT-SUPPE
PORREESUPPE MIT
KAESEKLOESSCHEN
ZWIEBELSUPPE
KARTOFFELSUPPE AUS DEM
VERZASCATAL
WIRSING-KAESE-EINTOPF
KAESESUPPE
(GROSSMUTTER)
WIRSINGRAHMSUPPE MIT
ROQUEFORT

APPENZELLER
HAFERFLOCKENSUPPE

(GROSSMUTTER)
SALZSCHLIRFER
KARTOFFELSUPPE
GURKENSUPPE MIT MATJES
GULASCHSUPPE MIT
GRATINIERTEM LAUCH
PILZRAHMSUPPE
BROTSUPPE MIT BRAUNBIER
SAUERKRAUT-
MEERRETTICHSUPPE MIT
BLUTWURSTSCHEIBEN
EIDERSTEDTER WIENSUPP
HEMMELSDORFER AALSUPPE
PILZSUPPE MIT LAUCH UND
SCHINKEN
KASTANIENSUPPE NACH
HILDEGARD VON BINGEN
WEINSUPPE

UNGARISCHE GULASCHSUPPE
KNIEPERSUPPE
LAMM-EINTOPF
BIBBELSCHES BOHNENSUPP'
KRABBENSUPPE
BIRNEN-SELLERIE-
CREMESUPPE

KAROTTEN-
SELLERIECREMESUPPE
WIRSINGRAHMSUPPE MIT
ROQUEFORT

LINSENSUPPE MIT
WACHTELSAUCE
ENTENKRAFTBRUEHE
GERSTENSUPPE MIT
GERAEUCHERTER
ENTENBRUST

FISCHSUPPE

FEINE ERBSENSUPPE
BUTTERMILCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSEN
ROSENKOHLSUPPE
"OSTHOLSTEINER ART"
APPENZELLER
HAFERFLOCKENSUPPE
EINTOPF AUS GETROCKNETEN
GRUENEN BOHNENKERNEN



Kalt
GEEISTE KAESESUPPE MIT
KRAEUTERCROUTONS
KIRSCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSCHEN
GEEISTE TOMATENSUPPE
TOMATENSUPPE MIT WEISSEN
BOHNEN
PIKANTE KALTSCHALE VON
HONIGMELONE, ORANGE UND
FENCHEL
ERDBEER-RHABARBERSUPPE
MIT CHAMPAGNER
GAZPACHO-SALMOREJO
ERDBEER-RHABARBER-SUPPE
MIT PROSECCO
KALTE APFELSUPPE MIT EIS
Kaltschale
KIRSCH-STACHELBEER-
KALTSCHALE

Karotte
SOMMERLICHER

KARTOFFELTOPF
ROQUEFORT-SUPPE
KAROTTEN-ORANGENSUPPE
KAROTTENSUPPE
KAROTTEN-
SELLERIECREMESUPPE

Kartoffel
KLARE ERDAEPFELSUPPE

SOMMERLICHER
KARTOFFELTOPF

SOUPE AU PISTOU

SAURE RAEDLE
ADENDORFER MILCH-
BOHNENSUPPE MIT
PFLAUMENKNOEDELN
GRUENER BOHNENEINTOPF
LINSENEINTOPF

LAUCH-
KARTOFFELCREMESUPPE MIT
KERBEL
KARTOFFEL-KRAEUTERSUPPE
KARTOFFELEINTOPF
CHINAKOHLEINTOPF |

RIBOLLITA - ITALIENISCHE
KOHLSUPPE
GRUMBEERESUPPE
ZUCCHINISUPPE MIT KRESSE
DINKEL-EINTOPF
ZUCCHINI-CREME-SUPPE
SUPPE MIT GARNELEN UND
KOKOSMILCH
KERBELSUPPE MIT RAHM
STECKRUEBEN-SUPPE
KNOBLAUCHSUEPPCHEN MIT
RIESENGARNELEN
LINSENSUPPE MIT
POEKELZUNGE
SCHARFE LINSENSUPPE (AUS
INDIEN)
IRISH STEW (NORDTEXT)

Tafelspitz
FRISCHE SUPPE UND
TAFELSPITZ MIT ZWEIERLEI
KLOESSCHEN

Teigware
GAISBURGER MARSCH (MDR)
TERLANER WEINSUPPE MIT
SCHLUTZKRAPFERL

Thailand
SUPPE MIT GARNELEN UND
KOKOSMILCH

Tomate
SOUPE AU PISTOU
GEEISTE TOMATENSUPPE
TOMATENSUPPE MIT WEISSEN
BOHNEN
TOMATENSUPPE MIT
LAMMFLEISCH
HEISSE TOMATENSUPPE MIT
WEISSEN BOHNEN
TOMATENSUPPE MIT
QUARKNOCKEN

Topinambur
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAEPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAEUCH ...

Tortellini
KLARE BRUEHE MIT

TORTELLINI



KARTOFFELSUPPE MIT
PARMESAN
KARTOFFELSUPPE (MIT
KOHLRABI UND
KRABBENFLEISCH)
GAISBURGER MARSCH (MDR)
KARTOFFELSUPPE MIT
ZITRONENMELISSE
(BUEROMAHLZEIT)
KAROTTENSUPPE
ALTDEUTSCHER
KARTOFFELTOPF
KARTOFFELSUPP
KARTOFFELSUPPE AUS DEM
VERZASCATAL
KARTOFFELSUPPE MIT
FRISCHEM SPINAT

GRUENE SUPPE NACH ART
DES MINHO

BROTSUPPE (GROSSMUTTER)
GRUMBIERESUPPE MIT
KRACHERLE

FEURIGE KARTOFFELSUPPE
SALZSCHLIRFER
KARTOFFELSUPPE
BIBBELSCHES BOHNENSUPP'
GRUMBEERESUPPE

Kasseler
HERBSTLICHER

GEMUESEEINTOPF
SAUERKRAUTEINTOPF

Kastanie
KASTANIENSUPPE NACH
HILDEGARD VON BINGEN
Kerbel
KERBELSUPPE MIT RAHM
Kichererbse
KICHERERBSENSUPPE
ZUPPA DEI CECI E SPINACI;
KICHERERBSENSUPPE
EINTOPF NACH ART DER
KANAREN
Kirsche
KIRSCHSUPPE MIT
GRIESSKLOESSCHEN
Klar

Vietnam
REISNUDELSUPPE MIT

KREBSKLOESSCHEN

Wachtel
LINSENSUPPE MIT
WACHTELSAUCE

Wein
TERLANER WEINSUPPE MIT
SCHLUTZKRAPFERL
EIDERSTEDTER WIENSUPP
WEINSUPPE

Wildschwein
TOPINAMBURSUPPE
(ERDAEPFEL) MIT STREIFEN
VON GERAEUCH ...

Wirsing
WIRSINGTOPF
WIRSINGSUPPE MIT CURRY
DICKE REISSUPPE MIT
WIRSING
WIRSING-KAESE-EINTOPF
WIRSINGRAHMSUPPE MIT
ROQUEFORT

Wurst
SAURE RAEDLE

WURST-GULASCH "CARAMBA"
KUERBIS-EINTOPF
FRANKFURTER TOPF
KARTOFFELEINTOPF
SAUERKRAUTEINTOPF
KARTOFFELSUPP

Zitrone
WUERZIGE ZITRONENSUPPE

(GRIECHENLAND)
LEGIERTE ZITRONENSUPPE

Zucchini
LEGIERTE ZUCCHINISUPPE
ZUCCHINISUPPE MIT KRESSE
ZUCCHINI-CREME-SUPPE
Zunge
LINSENSUPPE MIT
POEKELZUNGE
Zwiebel
ZWIEBELSUPPE A LA
ROQUEFORT
ZWIEBELSUPPE



KLARE ERDAEPFELSUPPE GRATINEE A L'OIGNON

KLARE BRUEHE MIT (FRANZOESISCHE
TORTELLINI ZWIEBELSUPPE)
GRIESSNOCKERLSUPPE SCHWAEBISCHE
GERSTENSUPPE MIT ZWIEBELSUPPE
WURZELGEMUESE

GLASNUDELSUPPE MIT
GARNELEN & SCHINKEN
BROCCOLISUPPE MIT
SCHINKEN
HUEHNERSUPPE
GEMUESESUPPE MIT
ASIATISCHEN GEWUERZEN
GLASNUDELSUPPE
WEINSUPPE MIT
BACKPFLAUMEN
ENTENKRAFTBRUEHE
SUPPE MIT GARNELEN UND
KOKOSMILCH
KNOBLAUCHSUEPPCHEN MIT
RIESENGARNELEN

TitelUbersicht, Rubrikibersicht und Stichwortilibersicht des 5



Suppe, Eintopf, Gemuese, Aal

HEMMELSDORFER AALSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Gruener Aal; kuechenfertig
. 1 Raeucheraal

DER SUD

. 1kg Gemischte Suesswasserfische

kleine Ploetzen, Barsche, Brassen - evtl.Zander
4 Lorbeerblaetter

1 TL Pfefferkoerner

1 Gemuesezwiebel; mit

4 Nelken gespickt

Abschnitte vom Raeucheraal

z.B. Kopf und Schwanzende

500 g Geputztes Gemuese; in Wuerfel geschnitten; z.B.
Moehren, Sellerie, Petersilienwurzel

1 Stange Lauch; davon den hellen Teil; in feine
Scheiben geschnitten

1 Becher Getr. Apfelringe

1 Becher Backpflaumen

1/4 1 Weisswein, trocken

2 EL Zucker

. Salz

Der Fischsud:

Geputzte, gesaeuberte Suesswasserfische in grobe Stuecke zerteilen. In 4 Liter kaltem Wasser mit Lorbeerblatt, Pfefferkoernern,
Raeucheraalabschnitten und der mit Nelken gespickten Zwiebel zirka 1 Stunde koecheln lassen. Danach durch ein Haarsieb in einen zweiten Topf
giessen.

Das Suppengemuese in dem Sud zirka 20 Minuten koecheln lassen.

Das Backobst, das zuvor 1 Stunde in lauwarmem Wasser mit einem Schuss Weisswein eingeweicht war, abgiessen - in einem 1/4 Liter Weisswein
mit 2 Essloeffel Zucker und einem Stueck unbehandelter Zitronenschale ca. 15 Minuten koecheln lassen.

Der Sud fuer die Aale:

Zirka 2 1/2 Liter Wasser, 1/8 Liter Weisswein mit Lorbeerblaettern und Pfefferkoernern zum Sieden bringen. Die Aalstuecke hineingeben und ca. 20
Minuten ziehen lassen - keinesfalls kochen.

Das Backobst mit der Kochfluessigkeit zu dem koechelnden Gemuese in den Topf geben.

Die Aalstuecke aus dem Sud nehmen und auf einem Teller fuer kurze Zeit beiseite stellen. Aalsud durch ein Haarsieb zu der Obst- und
Gemuesemischung giessen, die Aalstuecke hineingeben. Mit Essig, Zucker und etwas Salz pikant abschmecken.

Direkt vor dem Servieren Stuecke vom Raeucheraal zufuegen.

Stichworte Aal, Eintopf, Gemuese, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf,
Gemuese, Aal

HEMVELSDORFER AAL SUPPE



Suppe, Gebunden, Fisch, Ananas

FISCHSUPPE MIT ANANAS

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/2 Frische Ananas

450 g Bambussprossen aus der Dose
350 g Fischfilets; Zackenbarsch oder Goldbrasse
1/2 EL Tamarindenmark

2 EL Oel

1 TL Zucker

1/2 TL salz

1 Schuss Ingwerpulver

1 Schuss Weisser Pfeffer

1/2 EL NUOC-MAM-Sauce

1/2 Limette; den Saft

1/2 EL Pfefferminzblaetter; frisch
Gehackt

FUER DIE NUOC-MAM-SAUC

. 4 Getrocknete Chilischoten
« 2 Knoblauchzehen

. 1 Zitrone

« 1TL Zucker

. 1EL Weinessig

. 1 EL Shrimp-Paste

« 1EL Austernsauce.

Die Ananas schaelen, vom holzigen Strunk in der Mitte befreien und in Stuecke schneiden. Die Bambussprossen abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Das Fischfilet waschen, trockentupfen und wuerfeln. Das Tamarindenmark mit 1/2 Tasse Wasser bis auf die Haelfte der Fluessigkeit
einkochen lassen und durch ein Sieb streichen.

Das Oel in einem Wok oder in einer grossen Pfanne erhitzen und die Bambussprossen mit den Ananasstuecken kurz darin anbraten. Den Zucker
darueberstreuen, die Tamarinden- bruehe aufgiessen und umruehren. 3/4 | Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen, die Fischfiletwuerfel einlegen
und mit dem Ingwerpulver, dem Pfeffer, der NUOC-MAM-Sauce und dem Limettensaft wuerzen. Die Bambussprossen- Ananas-Mischung zufuegen
und die Suppe bei milder Hitze noch 2 bis 3 Minuten kochen lassen.

Mit der Minze bestreuen. Alles miteinander vermengen.

Stichworte Ananas, Fisch, Gebunden, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Gebunden,
Fisch, Ananas

FI SCHSUPPE M T ANANAS



Suppe, Eintopf, Rindfleisch, Kartoffel

ALTDEUTSCHER KARTOFFELTOPF

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Rindfleisch, zum Schmoren
40 g Butterschmalz

1200 ml Fleischbruehe

1/4 1 Trockener Weisswein

2 Stangen Lauch

500 g Mehligkochende Kartoffeln
4 Moehren

1/2 Sellerieknolle; n. Geschmack
1 Petersilienwurzel; n. Geschm.
4 Vollreife Tomaten

Salz und Pfeffer

1/2 TL Basilikum

1/2 TL Thymian

1/2 TL Majoran

« 1EL Schnittlauchroelichen

Rindfleisch in mundgerechte Wuerfel schneiden und im Butterschmalz anbraten. Mit je einem 1/8 | Fleischbruehe und Weisswein abloeschen und
zugedeckt bei geringer Hitze 45 Min. Schmoren.

Kartoffeln schaelen und wuerfeln, Lauch in Ringe schneiden, dabei auch das Gruen verwenden. Moehren in Scheiben, Sellerie in Wuerfel schneiden
und Petersilienwurzel fein hacken. Tomaten haeuten und achteln. Alles zum Fleisch geben und die restliche Fluessigkeit angiessen. Mit Salz, Pfeffer
und Kraeutern wuerzen und zugedeckt 25 Min. garen.

Vor dem Servieren mit Schnittlauchroellchen bestreuen.

Stichworte Eintopf, Kartoffel, Rindfleisch, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf,
Rindfleisch, Kartoffel

ALTDEUTSCHER KARTOFFELTOPF



Rubrikibersicht

Ei ntopf, Kartoffel, Mngold, Portugal
Fl eisch, Rind, Tafelspitz
Suessspei se, Kalt, Erdbeere, Rhabarber
Suessspei se, Kalt, Rhabarber, Erdbeere
Suppe
Suppe, Birne
Suppe, Crene
Suppe, Crene, Brennessel, Kokos
Suppe, Crene, Broccoli
Suppe, Crene, Erbse
Suppe, Crene, Fenchel
Suppe, Crene, Haehnchen
Suppe, Crene, Haehnchen, Apfel
Suppe, Crene, Karotte, Kaese
Suppe, Crene, Karotte, Sellerie
Suppe, Crene, Kartoffel, Spinat

Suppe, Crene, Kohlrabi



Suppe, Crene, Krabbe, Fenche
Suppe, Crene, Krebs
Suppe, Crene, Kuerbis
Suppe, Crene, Lauch, Kartoffel
Suppe, Crenme, Mais, Peru
Suppe, Crene, Orange, Karotte, |ngwer
Suppe, Crene, Rosenkohl
Suppe, Crene, Saueranpfer
Suppe, Crene, Schwarzwurz
Suppe, Crene, Sellerie, Birne
Suppe, Crene, Sellerie, Erbse
Suppe, Crene, Spinat
Suppe, Crenme, Wrsing, Kaese
Suppe, Crene, Zw ebel, Kaese
Suppe, Ei nt opf
Suppe, Ei ntopf, Bohne
Suppe, Ei ntopf, Bohne, Gemnuese
Suppe, Eintopf, Bohne, CGerste, Schweiz
Suppe, Eintopf, Bohne, Kart offel

Suppe, Eintopf, Bohne, Lamm



Suppe, Eintopf, Bohne, Pfalz

Suppe, Eintopf, Bohne, Rindfleisch, Kartoffel

Suppe, Eintopf, Broccoli, Reis

Suppe, Eintopf, Chinakohl, Kartoffel, Schinken

Suppe, Eintopf, Dinke
Suppe, Eintopf, E
Suppe, Eintopf, Fisch
Suppe, Eintopf, Fleisch
Suppe, Eintopf, Fleisch, R nd, Genuese
Suppe, Eintopf, Forelle
Suppe, Ei ntopf, Cenuese
Suppe, Eintopf, Genuese, Aal
Suppe, Eintopf, Genuese, Italien
Suppe, Eintopf, Genuese, Schinken
Suppe, Eintopf, Genuese, Wirst
Suppe, Ei ntopf, Gulasch
Suppe, Eintopf, Gulasch, Lauch
Suppe, Eintopf, Haehnchen, Cenuese
Suppe, Eintopf, Karotte, Kartoffel

Suppe, Eintopf, Kartoffel



Suppe, Eintopf, Kartoffel, Bohne, Tomate
Suppe, Eintopf, Kartoffel, Brot, Wirst
Suppe, Eintopf, Kartoffel, Genuese, Wirst
Suppe, Eintopf, Kartoffel, Karotte
Suppe, Eintopf, Kartoffel, Wirst
Suppe, Eintopf, Kasseler, Genuese
Suppe, Eintopf, Kichererbse, Kuerbis
Suppe, Eintopf, Kuerbis, Wirst
Suppe, Eintopf, Lanmm
Suppe, Eintopf, Linse
Suppe, Eintopf, Linse, Cabanossi
Suppe, Eintopf, Linse, Kartoffel
Suppe, Ei ntopf, Mngold
Suppe, Eintopf, Reis, Wrsing
Suppe, Eintopf, R nd, G aupe
Suppe, Eintopf, Rindfleisch, Genuese
Suppe, Eintopf, Rindfleisch, Kartoffel
Suppe, Eintopf, Sauerkraut
Suppe, Eintopf, Sauerkraut, Wirst, Kasseler

Suppe, Eintopf, Schwein, Koh



Suppe, Eintopf, Spargel, Hase
Suppe, Eintopf, Speck, Genuese
Suppe, Eintopf, Steckruebe, Mttelalter
Suppe, Eintopf, Teigware, Kartoffel, Fleisch
Suppe, Eintopf, Wrsing
Suppe, Eintopf, Wrsing, Kaese
Suppe, Eintopf, Zw ebel, Kaese
Suppe, Fisch
Suppe, Fisch, Vietnam
Suppe, Gebunden
Suppe, Gebunden, Apfel, Huhn
Suppe, Gebunden, Banane
Suppe, Gebunden, Bier
Suppe, Gebunden, Bier, Cesterreich
Suppe, Gebunden, Bl unenkoh
Suppe, Gebunden, Brennessel
Suppe, Gebunden, Brezel
Suppe, Gebunden, Broccol
Suppe, Gebunden, Brot, Bier

Suppe, Gebunden, Brot, Kaese



Suppe, Gebunden, Brot, Kartoffe
Suppe, Gebunden, Buttermlch, Giess
Suppe, Gebunden, Ei, Mehl
Suppe, Gebunden, Erbse
Suppe, Gebunden, Erbse, Humer
Suppe, Gebunden, Fisch
Suppe, Gebunden, Fisch, Ananas
Suppe, Gebunden, Gefl uegel
Suppe, Gebunden, Gemnuese
Suppe, Gebunden, G aupe, Cenuese, Ente
Suppe, Gebunden, G eunkern
Suppe, Gebunden, Qul asch
Suppe, Gebunden, Gurke
Suppe, Gebunden, Gurke, D abetiker
Suppe, Gebunden, Haehnchen
Suppe, Gebunden, Huhn, Sherry
Suppe, Gebunden, Kaese
Suppe, Gebunden, Kaese, Appenzel
Suppe, Gebunden, Kart offel

Suppe, Gebunden, Kartoffel, Kaese



Suppe, Gebunden, Kartoffel, Kohlrabi, Krabbe
Suppe, Gebunden, Kastanie
Suppe, Gebunden, Ker bel
Suppe, Gebunden, Knobl auch, Qesterreich
Suppe, Gebunden, Kuerbis
Suppe, Gebunden, Lauch, Chanpi gnhon
Suppe, Gebunden, Lauch, Kaese
Suppe, Gebunden, Lauch, Paprika
Suppe, Gebunden, Linse
Suppe, Gebunden, Linse, Wachtel
Suppe, Gebunden, Linse, Zunge
Suppe, Gebunden, M Ich, Kartoffel, Bohne
Suppe, Gebunden, Petersilie, Giess
Suppe, Gebunden, Pfalz
Suppe, Gebunden, Pilz, Lauch
Suppe, Gebunden, Pilz, Rahm
Suppe, Gebunden, Rind, CGemnuese
Suppe, Gebunden, Rucol a
Suppe, Gebunden, Sauer anpfer

Suppe, Gebunden, Sauerkraut



Suppe, Gebunden, Spi nat
Suppe, Gebunden, Steckruebe
Suppe, Gebunden, Tomate
Suppe, Gebunden, Tomate, Bohne
Suppe, Gebunden, Topi nanbur, W/ dschwein
Suppe, Gebunden, Win
Suppe, Gebunden, Wein, Teigware, Gefuellt
Suppe, Gebunden, Zitrone
Suppe, Gebunden, Zitrone, Sellerie
Suppe, Gebunden, Zucchin
Suppe, Gebunden, Zucchini, Kresse
Suppe, Gebunden, Zwi ebe
Suppe, Gebunden, Zw ebel, Maultasche
Suppe, Kalt, Apfel
Suppe, Kalt, Kaese
Suppe, Kalt, Melone
Suppe, Kalt, Portugal
Suppe, Kalt, Suess, Kirsche
Suppe, Kalt, Tomate

Suppe, Kalt, Tomate, Bohne



Suppe, Kaltschal e
Suppe, Kichererbse
Suppe, Kichererbse, Spinat, Pilze
Suppe, Klar, Broccol
Suppe, Klar, Ente
Suppe, Klar, Garnele
Suppe, Klar, Garnele, Schinken, Huhn
Suppe, Klar, Garnele, Thail and
Suppe, Klar, Genuese
Suppe, Klar, Genuese, Pilz
Suppe, Klar, Gerste, Cenuese
Suppe, Kl ar, Haehnchen
Suppe, Klar, Kartoffel
Suppe, Kl ar, Nockerl
Suppe, Klar, Pflaune
Suppe, Klar, Tortellini
Suppe, Linse, Indien
Suppe, Suess

Suppe, Tomate, Lamm



Eintopf, Kartoffel,
Mangold, Portugal

GRUENE SUPPE NACH ART DES M NHO



Eintopf, Kartoffel, Mangold, Portugal

GRUENE SUPPE NACH ART DES MINHO

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4EL Oel

« 2Kklein. Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

. Salz

600 g Kartoffeln

400 g Portugiesischer Kohl oder Blumenkohlblaetter
Mangold oder Gruenkohl

Pfeffer

200 g Chourico de carne o. geraeucherte mit
Paprika und Knoblauch gewuerzte
Schweinefleischwurst

Zwei Essl. Oel in einem grossen Topf erhitzen, fein geschnittene Zwiebel und kleingehackten Knoblauch mit etwas Salz mischen und glasig
anroesten.

Geschaelte Kartoffeln in duenne Scheiben schneiden, dazugeben, kurz anbraten und mit soviel Wasser angiessen, dass alles gut bedeckt ist.
Kartoffeln bei mittlerer Hitze garen.

Topf vom Herd nehmen, Kartoffeln durch ein Passiersieb streichen (Nicht im Mixer puerieren, sonst werden die Kartoffeln glasig.)

Kohl- oder Gemueseblaetter in feine Streifen schneiden und in die Suppe geben, mit Salz und Pfeffer wuerzen. Die Suppe bei starker Hitze kochen,
bis die Kohlstreifen gar sind.

Waurst in Scheiben schneiden und zugeben. 2 EL Oel in die Suppe mischen.
Als Beilage Maisbrot servieren.

Stichworte Eintopf, Kartoffel, Mangold, Portugal
Titel - Rubrik - Stichworte



Fleisch, Rind, Tafelspitz

FRI SCHE SUPPE UND TAFELSPI TZ M T ZWEI ERLEI KLOESSCHEN



Fleisch, Rind, Tafelspitz

FRISCHE SUPPE UND TAFELSPITZ MIT ZWEIERLEI
KLOESSCHEN

Fir 4 Portionen

Zutaten

. 1500 g Tafelspitz
. 3 mittl. Karotten

« 1klein. Sellerie

. 3 Zwiebeln

. 2 Stangen Porree

FUER DIE SAUCE

. 1 Stange Meerrettich; oder
. 50 g Gerieb. Meerrettich

. 1/41Sahne

. 1EL Butter

. Speisestaerke

FUER DIE KLOESSCHEN

. 150 g Rinderhack
. 1Ei

. 20 g Paniermehl
. Salz und Pfeffer

FUER DIE GRIESSKLOESSCHEN

. 1/41Wasser

. 1EL Butter

. 100 g Weizengriess
. 2Eier

ZUBEREITUNG: Suppe

Tafelspitz mit ca. 4 | Wasser bedecken und auf kleiner Flamme 3,5 bis 4 Std. kochen. Eine Stunde vor Ende der Garzeit 1 Karotte, 1 Stange Porree
und je nach Geschmack eine halbe Sellerie dazugeben. Die Zwiebeln halbieren und in der Pfanne roesten, bis sie schwarz sind. Ebenfalls zur
Suppe geben. Das Fleisch aus der Suppe nehmen und beiseite stellen. Die Suppe durch ein grosses Leinentuch seihen. Zirka 2 Liter der Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Karotten mit dem restlichen Sellerie wuerfeln, hinzugeben, aufkochen (ggf. die zweite Stange Porree
mitziehen) und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

ZUBEREITUNG: Fleischkloesse
Hackfleisch mit Ei und Paniermehl vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kloesschen formen und in heissem Wasser garziehen lassen.
ZUBEREITUNG: Griesskloesse
Wasser mit Butter und Salz zum Kochen bringen: Den Griess hinzustreuen, so lange ruehren, bis sich die Masse vom Topfboden loest. Den Topf
vom Herd nehmen, 1 Ei in die heisse Bruehe ruehren und abkuehlen lassen. Dann das zweite Ei unterruehren. Mit nassen Haenden die Kloesse

abdrehen und im Salzwasser garziehen lassen.

Die Fleisch- und Griesskloesschen in eine vorgewaermte Terrine geben und mit der Suppe auffuellen, mit gehackter Petersilie bestreuen und
servieren. Dazu den Rosinenreis reichen.

ZUBEREITUNG: Sosse

0,5 | Bruehe mit der Sahne zusammen aufkochen, mit ausgeruehrter Speisestaerke binden. Die Sosse mit dem geschabten (oder geriebenem)
Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden und in der restlichen Bruehe erwaermen. Dazu koennen Salzkartoffeln gereicht werden.

Stichworte Fleisch, Rind, Tafelspitz
Titel - Rubrik - Stichworte



Suessspeise, Kalt,
Erdbeere, Rhabarber

ERDBEER- RHABARBER- SUPPE M T PROSECCO



Suessspeise, Kalt, Erdbeere, Rhabarber

ERDBEER-RHABARBER-SUPPE MIT PROSECCO

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 Stangen Rhabarber

300 g Erdbeeren

2 Orangen

300 ml Trockener Weisswein
1 Vanilleschote

1 Stueck Zimtstange (2 cm)

1 EL Zucker

300 ml Prosecco; eisgekuehlt

Den gewaschenen Rhabarber schaelen. Dazu die Stangen von oben schraeg anschneiden, die Enden der Fasern zwischen Daumen und Klinge
klemmen und abziehen. Die Stangen in etwa 3 cm grosse Stuecke schneiden.

Die Erdbeeren falls noetig mit kaltem Wasser abbrausen, trockentupfen und die Stengelansaetze entfernen. Die Orangen heiss waschen, von einer
Orange 1/4 der Schale duenn abreiben. Die Fruechte auspressen.

Die Rhabarberschalen mit Orangenschalen, Wein, aufgeschlitzter Vanilleschote, Zimt und Zucker bei geringer Hitze 10 Minuten koecheln lassen.
Den Sud durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberstuecke darin bei sanfter Hitze in etwa 5 Minuten bissfest garen, herausnehmen und kalt stellen.
Den Sud mit 2/3 der Erdbeeren und dem Orangensaft fein puerieren und die Suppe zugedeckt im Kuehlschrank durchkuehlen lassen. Die restlichen
Erdbeeren in duenne Scheiben schneiden.

Nun den eisgekuehlten Prosecco in die Suppe ruehren und diese in tiefe Teller giessen. Rhabarber und Erdbeeren in die Suppe geben und sofort
servieren.

Stichworte Erdbeere, Kalt, Rhabarber, Suessspeise

Titel - Rubrik - Stichworte



Suessspeise, Kalt,
Rhabarber, Erdbeere

ERDBEER- RHABARBERSUPPE M T CHAMPAGNER



Suessspeise, Kalt, Rhabarber, Erdbeere

ERDBEER-RHABARBERSUPPE MIT CHAMPAGNER

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Erdbeeren

3 Stangen Rhabarber

300 ml Trockenen Weisswein

1/2 Vanillestange

klein. Orangen- und Zitronenschale
1/4 Stange Zimt

1 EL Zucker

2 Orangen; den Saft

300 ml Champagner

Den gewaschenen Rhabarber schaelen und in ca. 3 cm lange Stuecke schneiden. Die Rhabarberschalen mit Weisswein, Vanillestange,
Orangenund Zitronenschale, Zimt und Zucker ca. 10 Min. bei geringer Hitze koecheln lassen.

Den Rhabarberfond durch ein Sieb passieren und die Rhabarberstuecke darin vorsichtig ca. 5 Min. koecheln lassen. Den Rhabarber herauslassen.
Zum Rhabarberfond nun 2/3 der Erdbeeren geben und mit dem Orangensaft auffuellen. Mit dem Mixstab fein puerieren und kalt stellen. Die
restlichen Erdbeeren in Scheiben schneiden. Zu der kalten Suppe nun den Champagner giessen. Die eisgekuehlte Suppe in tiefe Teller verteilen
und mit Rhabarberstuecke und Erdbeerscheiben garnieren.

Stichworte Erdbeere, Kalt, Rhabarber, Suessspeise
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe

SCHNETZESOPP



Suppe

SCHNETZESOPP

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 Becher Trockenobst, gemischt ODER --
. Getrocknete Zwetschgen

. 1/2 Zitrone

. 1Ei

« 2 EL Zucker

. 1/2 Becher Vanillezucker

. 1Schuss Salz

« klein. Mehl

Trockenobst mit Zucker, Zitrone und Salz weichkochen.
Aus Mehl und Ei einen festen Teig ruehren, eine Prise Salz zugeben und den Teig mit einem Messer in die Suppe abstreifen.
Nochmal gut durchkochen, bis die Mehlkluempchen nach oben kommen. Nach Geschmack etwas nachsuessen.

Stichworte Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Birne

Bl RNENSUPPE M T KLOESSEN



Suppe, Birne

BIRNENSUPPE MIT KLOESSEN

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Birnen

3 Kartoffeln, gekocht
250 g Mehl

. 1Ei

125 ml Milch

2 EL Zucker

. Salz

. 2 EL Butter

Die Birnen schaelen Stiel, Bluetenansaetze und Kerngehaeuse entfernen. In Stuecke schneiden und in 1 Liter kochendem Wasser garen, aber nicht
zu weich kochen. Die Birnen sollten noch etwas Biss haben. In der Zwischenzeit den Teig fuer die Mehlkloesse vorbereiten.

Die Kartoffeln schaelen, waschen und reiben. Kraeftig auswringen und mit dem Mehl vermengen. Das Ei in der Milch vergirlen und unter die
Kartoffelmasse ruehren. Teig nun mit Zucker und einer Prise Salz abschmecken, anschliessend mit der Butter geschmeidig ruehren.

Mit zwei Teeloeffeln kleine Kloesse abstechen und in die kochende Birnenbruehe legen. An die Oberflaeche steigen und fuenf Minuten gar ziehen
lassen. Nach Geschmack suessen und warm servieren.

Stichworte Birne, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme

RADI ESERLBLATT- SUPPE NACH SEFFI S ART



Suppe, Creme

RADIESERLBLATT-SUPPE NACH SEFFIS ART

Fir 1 Rezept

Zutaten

Radieserl; nach Belieben

klein. Butter

1 klein. Zwiebel; oder

2 Schalotten

1/2 | Fleisch- oder Gemuesebruehe

1 mittl. Kartoffel; gekocht und geschaelt
1 klein. Knoblauchzehe

Salz, weisser Pfeffer

ZUM SERVIEREN

. Weissbrotwuerfel
. Creme fraiche

Von den Radieschen die Blaetter abzupfen. Anschliessend die Fruechte und Blaetter gut waschen. Die Fruechte anderweitig verwenden.

In einem Topf etwas Butter zerlassen, die kleine Zwiebel oder die Schalotten fein wuerfeln und lichtgelb anduensten. Die Blaetter zugeben und wie
bei der Spinatzubereitung leicht zusammenfallen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen. Fleischbruehe in einen Mixer giessen, die Blaetter,
gewuerfelte Zwiebel, Kartoffel, Knoblauch sowie Salz und Pfeffer zugeben und alles mixen. Suppe mit Creme fraiche und geroesteten
Weissbrotwuerfeln servieren.

Stichworte Creme, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme,
Brennessel, Kokos

BRENNESSELSUPPE M T KOKOSFLOCKEN



Suppe, Creme, Brennessel, Kokos

BRENNESSELSUPPE MIT KOKOSFLOCKEN

Fur 2 Portionen

Zutaten

. 1Kklein. Zwiebel geschaelt und gewuerfelt
1/2 Knoblauchzehe; gehackt

10 g Butter

1 klein. Mehligkochende Kartoffel geschaelt und gewuerfelt
50 g Junge Brennesselblaetter

20 g Frische Spinatblaetter

400 ml Gefluegelbruehe

Salz, Pfeffer

Muskat

. 1 EL Kokosflocken; geroestet

. 2 EL Sahne; geschlagen

Zwiebel und Knoblauch in der Butter kurz anschwitzen, dann die Kartoffelwuerfel dazugeben und mitanschwitzen.

Die gewaschenen und gut abgetropften Brennessel- und Spinatblaetter dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Bruehe aufgiessen, wuerzen
und vier bis fuenf Minuten zugedeckt koecheln lassen. Fein puerieren, die Sahne unterziehen. Mit den Kokosflocken bestreuen.

Pro Person ca. 170 kcal.

Stichworte Brennessel, Creme, Kokos, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Broccoli

BROCCOL|I CREMESUPPE



Suppe, Creme, Broccoli

BROCCOLICREMESUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

700 g Broccoli

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 (-2) Knoblauchzehen
50 g Butter

1 Schuss Cayennepfeffer
1 Prise Zitronensaft
Sojasauce

Den Broccoli putzen, die Roeschen abtrennen, die Stiele, wenn noetig, schaelen. Zuerst die Roeschen in Salzwasser bissfest kochen, sie mit einer
Schaumkelle herausfischen und eiskalt abschrecken. Im selben Kochwasser die Stiele weich kochen, dabei auch die grob zerschnittene Zwiebel und
den Knoblauch mitkochen. Das Gemuese muss jetzt so weich sein, dass es sich durch ein Sieb streichen laesst einfacher ist es jedoch, es im Mixer
fein zu puerieren, dabei soviel Kochwasser hinzufuegen, bis die richtige Suppenkonsistenz erreicht ist. Schliesslich die eiskalte Butter untermixen,
damit die Suppe cremig wird. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Sojasauce sowie einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken. Die Broccoliroeschen in
dieser Suppe wieder erwaermen und in Suppentellern oder Suppentassen servieren.

Tip: Besonders huebsch sieht die Suppe aus, wenn man auch weisse Blumenkohlroeschen darin schwimmen laesst. Natuerlich kann man die
gesamte Suppe ebensogut mit Blumenkohl herstellen.

Stichworte Broccoli, Creme, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Erbse

FEI NE ERBSENSUPPE



Suppe, Creme, Erbse

FEINE ERBSENSUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 450 g Packung TK-Erbsen

« 200 ml Suesse Sahne

. 11 Huehnerbruehe; siehe Extra-Rezept
. 1Bd. Minze

. Salz und Pfeffer

. 50 g Butter

Erbsen mit Butter in einen Topf geben, mit Bruehe aufgiessen und bei geschlossenem Deckel 5 min. koecheln lassen, dann Sahne dazu geben und
alles mit einem Stabmixer puerieren.

Mit gehackter Minze bestreuen und mit Salz und Pfeffer und einem Hauch Zucker abschmecken. Dazu passt eine Scheibe Parmaschinken und
frisches Baguette.

Stichworte Creme, Erbse, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Fenchel

FENCHELSUPPE M T WEI SSBROTCROUTONS



Suppe, Creme, Fenchel

FENCHELSUPPE MIT WEISSBROTCROUTONS

Fur 4 Portionen

SUPPE

. 1 Fenchelknolle mit Gruen
« 2 EL Olivenoel

. Salz

1 Schuss Zucker

. 4 EL Weisswein

1 TL Pernod

1/2 | Klare Huehnersuppe
1 Schuss Cayennepfeffer

. 4 EL Sahne

Einige Tropfen Zitronensaft

CROUTONS

. 1 Vollkorntoastbrot

1 EL Oel
« 1klein. Knoblauchzehe mit Schale
. 1 Petersilienzweig

Von der Fenchelknolle das Gruen entfernen und aufbewahren. Die Knolle putzen, halbieren, in feine Streifen schneiden und in Oel anschwitzen. Mit
Salz und Zucker wuerzen, mit Weisswein und Pernod abloeschen und einkochen lassen. Mit Huehnerbruehe auffuellen und mit Cayennepfeffer
wuerzen. Zugedeckt weich garen.

Die Sahne dazugiessen und mit dem Stabmixer fein puerieren. Mit Zitronensaft abschmecken.

Brot entrinden, in kleine Wuerfel schneiden und im heissen Oel goldbraun roesten. Leicht salzen und ueber die Suppe streuen.

Kalorien pro Person: ca. 280.

Stichworte Creme, Fenchel, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Haehnchen

KERBELSUPPE M T HAEHNCHENBRUSTWJERFELN | N KRAEUTERPANADE



Suppe, Creme, Haehnchen

KERBELSUPPE MIT HAEHNCHENBRUSTWUERFELN IN
KRAEUTERPANADE

Fir 1 Rezept

FUER DIE SUPPE

100 g Kerbel

1 Bd. Petersilie

80 g Butter

150 g Kartoffeln; geschaelt gewuerfelt
1 EL Zwiebelwuerfel

100 ml Weisswein

1/2 | Fleischbruehe

300 ml Sahne

Salz und Pfeffer

HAEHNCHENBRUSTWUERFEL

300 g Haehnchenbrust

Salz und Pfeffer

200 g Toastbrotbroesel

1 Bd. Petersilie

6 Rosmarinnadeln

1/2 TL Frische Thymianblaettchen
1 groR. Ei

30 g Mehl

Butaris oder Olivenoel zum Braten

Suppe

Die Haelfte des Kerbels und der Petersilie waschen, schleudern, mit weicher Butter mixen und puerieren und anschliessend kaltstellen. Zwiebeln
und Kartoffeln in Butter schwenken. Die restlichen. geschnittenen Kraeuter, Bruehe, Sahne und Wein zugeben und 15 Min. koecheln lassen. Dann
die Suppe mixen, passieren, mit Salz und Pfeffer wuerzen und die Kraeuterbutter unterruehren (Puerierstab).

Haehnchenbrust

Haehnchenbrueste grob wuerfeln, salzen, pfeffern. Brotbroesel mit Kraeuter mixen, Ei mit einer Prise Salz verruehren. Fleisch nacheinander in Mehl,
Eimasse und der Kraeuterpanade wenden. Vor dem Servieren ca. drei Minuten knusprig braten.

Suppe in tiefe Teller fuellen, Haehnchenwuerfel zugeben und mit Sahnehaeubchen und einem Kerbelblatt garnieren.

Stichworte Creme, Haehnchen, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme,
Haehnchen, Apfel

CURRY- HUEHNERSUPPE



Suppe, Creme, Haehnchen, Apfel

CURRY-HUEHNERSUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

1 Apfel

1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz

60 g Langkornreis

1 TL Curry

3/4 | Gefluegelbruehe (Instant)

. 1 Geraeucherte Haehnchenbrust
« 2 EL Creme double

. 2 EL Mandelblaettchen

Den Apfel schaelen, entkernen und in kleine Stuecke schneiden. Die Zwiebel abziehen und wuerfeln. Schmalz im grossen Topf erhitzen und
Zwiebelwuerfel darin glasig duensten. Reis und Apfel hinzufuegen und unter Wenden eine Minute duensten. Curry zufuegen und kurz schwitzen
lassen. Heisse Bruehe zugeben und 15 Min. zugedeckt koecheln lassen.

Fleisch von Haut und Knochen befreien und in Streifen schneiden. In die Suppe geben. Creme dazuruehren. Mandeln ohne Fett hellbraun roesten
und ueber die Suppe geben.

Stichworte Apfel, Creme, Haehnchen, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Karotte,
Kaese

ROQUEFORT- SUPPE



Suppe, Creme, Karotte, Kaese

ROQUEFORT-SUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

1/4 | Milch

150 ml Saure Sahne
150 g Roquefortkaese
4 EL Sherry

400 g Karotten

1 Stange Lauch

Salz, Pfeffer, Muskat

Karotten schaelen und raspeln. Lauch waschen, der Laenge nach halbieren und in duenne Scheiben schneiden. Den Kaese zerkleinern.

Karotten in Oel anduensten, Lauch zufuegen, kurz weiter duensten, Fleischbruehe angiessen und alles zum Kochen bringen. Milch zufuegen und
wuerzen. Ca. 15 Min. kochen lassen. Nach und nach Kaese zufuegen, schmelzen lassen. Mit Sherry abschmecken und die saure Sahne
unterruehren.

Stichworte Creme, Kaese, Karotte, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Karotte,
Sellerie

KAROTTEN- SELLERI ECREMESUPPE



Suppe, Creme, Karotte, Sellerie

KAROTTEN-SELLERIECREMESUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 3 grof. Karotten, geschaelt

. 3 Kartoffeln, geschaelt

. 1 Knolle Sellerie, geschaelt

« 11/2 | Gemuese- oder Huehnerfond
« 4 Fruehlingszwiebeln das Weisse

. 200 g Sahne

. 3 EL Butter

. Salz und Pfeffer

. Zitronensaft

ZUM ABSCHMAELZEN

. 2 EL Mehl
. 3 EL Butter

Die Gemuese in Wuerfel schneiden und in der Butter etwas anschwitzen. Mit dem Fond abloeschen und alles weichkochen. Mit dem Mixer fein
puerieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die restl. Butter mit dem Mehl braeunen und damit die Suppe abschmaelzen.
Stichworte Creme, Karotte, Sellerie, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Kartoffel,
Spinat

KARTOFFELSUPPE M T FRI SCHEM SPI NAT



Suppe, Creme, Kartoffel, Spinat

KARTOFFELSUPPE MIT FRISCHEM SPINAT

Fir 1 Rezept

Zutaten

300 g Kartoffeln

3/4 | Gemuesebruehe
100 g Junger Blattspinat
1 Zwiebel

1 EL Butter

125 ml Sahne

Salz und Pfeffer

Zwiebel wuerfeln und in der Butter glasig duensten. Kartoffeln schaelen, in kleine Wuerfel schneiden und zugeben. Wenig Gemuesebruehe
angiessen, 15 Min. garen und dann puerieren. Spinat in Streifen schneiden, dabei Stiele abschneiden und in Suppentassen verteilen. Die puerierte
Suppe mit der restlichen Gemuesebruehe erhitzen und Sahne unterruehren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Suppentassen verteilen.

Variante: Anstatt des Spinats kann man auch Lauch oder Karotten verwenden. Beides muss aber sehr fein geschnitten sein.

Stichworte Creme, Kartoffel, Spinat, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Kohlrabi

KOHLRABI CREMESUPPE



Suppe, Creme, Kohlrabi

KOHLRABICREMESUPPE

Fur 2 Portionen

Zutaten

200 g Kohlrabi; in Scheiben
10 g Butter

1 EL Mehl

700 ml Gemuesebruehe
100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Butter zerschmelzen, Kohlrabischeiben darin angehen lassen, mit Mehl bestaeuben, mit der Gemuesebruehe auffuellen und ca. 15-20 Min. kochen
lassen. Mit einem Mixer puerieren, Sahne dazu und mit Jodsalz, weissem Pfeffer und Muskat abschmecken.

Stichworte Creme, Kohlrabi, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Krabbe,
Fenchel

KRABBENSUPPE



Suppe, Creme, Krabbe, Fenchel

KRABBENSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 kg Krabben; Krabbenschalen und Krabbenfleisch
2500 ml Wasser od. Gemuesebruehe
2 EL Salz

1 EL Kuemmel

1/2 Fenchelknolle

1 Bd. Dill

1 Suppenbund

2 Gemuesezwiebeln

10 Weisse Pfefferkoerner

1 EL Senfkoerner

2 Knoblauchzehen (bei Bedarf)

2 Lorbeerblaetter

4 Nelkenkoerner

1 TL Curry

1 Dos. Tomaten geschaelt oder passiert
1/4 | Suesse Sahne

Trockenen Wein; und

Cognac; zum Abschmecken

200 g Geschlagene Sahne

Butter

« Mehl

Fuer den Fond das Suppenbund, den Fenchel und die Zwiebeln putzen. Zusammen mit den Krabbenschalen und dem Knoblauch in einen Topf
geben, mit Wasser bzw. Gemuesebruehe auffuellen. Alle Gewuerze und die Dosen-Tomaten dazu und nicht laenger als eine halbe Stunde koecheln
lassen. Den Fond erst durch ein Sieb, dann durch ein Tuch seihen.

Fuer die Mehlschwitze die Butter leicht anbraeunen, das Mehl hinzufuegen und den heissen Fond nach und nach einruehren. Die suesse Sahne und
die gepulten Krabben hinzufuegen und die Suppe mit Cognac und Wein abschmecken.

Erst auf dem Suppenteller in die Mitte einen Klecks der geschlagenen Sahne und ein paar Krabben geben.

Stichworte Creme, Fenchel, Krabbe, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Krebs

KNI EPERSUPPE



Suppe, Creme, Krebs

KNIEPERSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g TK-Taschenkrebsscheren gekocht; ersatzweise
200 g Krebsfleisch aus der Dose

250 g Geputztes Suppengemuese

Zwiebel

3 EL Krebsbutter

125 ml Trockenen Weisswein

50 ml Cognac

125 ml Suesse Sahne

1/4 | Kaltes Wasser; (alles zusammen soll ca. 1 Ltr.
Bruehe ergeben)

Aus den ausgeloesten Schalen, einer Zwiebel und dem Suppengruen bereitet man eine pikante Bruehe zu. Anschliessend durch ein Sieb abgiessen.
Durch weiteres Einkochen reduziert man die Bruehe, das steigert den Geschmack.

Die Krebsbutter muss sich vollstaendig aufloesen, das bindet die Suppe. Dadurch eruebrigt sich der Gebrauch von Staerke und Mehl. Nun gibt man
den trockenen Weisswein und den Cognac hinzu. Mit suesser Sahne abrunden, das Krebsfleisch wird darin erwaermt - fertig.

Mit einem trockenen Sherry wird diese Spezialitaet serviert.

Stichworte Creme, Krebs, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Kuerbis

KUERBI SCREMESUPPE



Suppe, Creme, Kuerbis

KUERBISCREMESUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1kg Frischer Kuerbis

. 2 Kartoffeln (mehligkochend)
. 1(-2) Saeuerliche Aepfel

. 1 Stange Porree

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

3/4 1 Huehnerbruehe

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
80 g Schinkenspeck

2 TL Oel

Kuerbis schaelen, Inneres herausschneiden, Fruchtfleisch wuerfeln. Kartoffeln und Aepfel schaelen, fein wuerfeln. Porree der Laenge nach
einschneiden, in feine Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe wuerfeln, in heissem Fett anduensten.

Kuerbis, Porree, Kartoffeln und Aepfel zugeben und kurz mitduensten. Huehnerbruehe zugiessen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen. Nach 10
Min. ein Viertel des Gemueses herausnehmen und beiseite stellen. Restliche Suppe 5 Min. weiterkochen und mit dem Schneidstab des
Handruehrers puerieren.

Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Schinkenspeck in Scheiben schneiden, im heissen Oel bei kleiner Hitze knusprig
braten. Die Gemuesewuerfel und den Speck in die heisse Suppe geben.

Pro Portion ca. 345 kcal/1436 kJ

Stichworte Creme, Kuerbis, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Lauch,
Kartoffel

LAUCH- KARTOFFELCREMESUPPE M T KERBEL



Suppe, Creme, Lauch, Kartoffel

LAUCH-KARTOFFELCREMESUPPE MIT KERBEL

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Stangen Porree

600 g Festkochende Kartoffeln
3 EL Butter oder Margarine
3/4 | Bouillon

200 g Creme fraiche

Salz und Pfeffer

Porree putzen, waschen und in sehr duenne Ringe, Kartoffeln schaelen und in duenne Scheiben schneiden. Butter oder Margarine in einem grossen
Topf aufschaeumen lassen, Kartoffelscheiben darin anschwitzen und Porreeringe zugeben. Bouillon in einem Topf erhitzen und angiessen. Alles
zugedeckt ca. 15 Minuten koecheln lassen.

Von der Kochstelle nehmen, Creme fraiche unterziehen und mit Salz und Pfeffer wuerzen. Kerbel waschen, grob hacken, auf die Suppe streuen.

Stichworte Creme, Kartoffel, Lauch, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Mais,
Peru

PERUANI SCHE NMAI SSUPPE



Suppe, Creme, Mais, Peru

PERUANISCHE MAISSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 mittl. Schalotten

. 2 EL Butter oder Margarine
2 TL Mehl

300 ml Huehnerbruehe
300 g Dose Zuckermais
125 g Sahne

125 ml Milch

Schalotten abziehen, hacken. Butter oder Margarine in einem Topf schmelzen. Schalottenwuerfel darin glasig duensten. Mehl darueberstaeuben,
kurz anschwitzen, Bruehe unter staendigem Ruehren mit dem Schneebesen angiessen. Maiskoerner abtropfen lassen, zwei Essloeffel beiseite
legen, restlichen Mais in die gare Mehlschwitze geben.

Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten garen. Dann puerieren, durch ein Sieb streichen. Sahne und Milch angiessen, die beseitegelegten
Maiskoerner zugeben, kurz erhitzen.

Stichworte Creme, Mais, Peru, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Orange,
Karotte, Ingwer

KAROT TEN- ORANGENSUPPE



Suppe, Creme, Orange, Karotte, Ingwer

KAROTTEN-ORANGENSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

750 g Karotten

1 Bd. Suppengruen

8 mittl. Orangen

1 klein. Ingwerwurzel

klein. Portwein

1 EL Butter oder Margarine
Salz und Pfeffer

200 g Sahne

Karotten und Suppengruen putzen, waschen und in Stuecke schneiden. Karotten- und Suppengruenstuecke mit wenig Wasser zum Kochen bringen
und garen. Etwas abkuehlen lassen und puerieren.

Orangen auspressen, Ingwer schaelen und fein reiben. Beides mit Portwein und Butter oder Margarine in die Suppe geben, mit Salz und Pfeffer
wuerzen. Ca. zehn Minuten koecheln lassen.

Sahne zugeben und nach Wunsch mit feinen Karottensteifen und Karottenstroh (fritierte feine Karottenstreifen) bestreut servieren.

Stichworte Creme, Ingwer, Karotte, Orange, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme,
Rosenkohl

ROSENKOHL RAHMSUPPE |

ROSENKOHLSUPPE " OSTHOLSTEI NER ART"



Suppe, Creme, Rosenkohl

ROSENKOHLRAHMSUPPE |

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Rosenkohl

Salz, Muskatnuss

11 Kraeftige Rinderbruehe
1 Bd. Schnittlauch

1 Schuss Zucker

100 g Creme Fraiche

50 g Butter, kalt

100 g Schlagsahne

Rosenkohl putzen, waschen, am Strunk kreuzweise einritzen, ca. zehn Minuten in kochendem Salzwasser garen, abgiessen und in Rinderbruehe
fertiggaren. Schnittlauch putzen, waschen, in Roellchen scheiden. Suppe fein puerieren, mit Salz, Muskatnuss und Zucker abschmecken. Creme
fraiche zugeben und Butter in Floeckchen mit dem Puerierstab einarbeiten.

Sahne steifschlagen. Suppe auf Teller verteilen, jeweils eine Loeffel Sahne auf die Suppe geben und mit Schnittlauchroellchen bestreut servieren.

Stichworte Creme, Rosenkohl, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Rosenkohl

ROSENKOHLSUPPE "OSTHOLSTEINER ART"

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Rosenkohl

125 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 EL Butter

3/4 | Gefluegelbruehe
200 ml Weisswein

150 g Creme fraiche

125 ml Sahne

1 Bd. Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Rosenkohl putzen, Kartoffeln in Scheiben schneiden, Zwiebeln wuerfeln. Alles in Butter anduensten, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss wuerzen und mit
der Gefluegelbruehe und Wein abloeschen. Ca. 20-25 Minuten garen.

Alles puerieren, Creme fraiche darunterziehen, Suppe abschmecken. Auf jeden Teller einen Loeffel geschlagene Sahne und etwas gehackte
Petersilie geben.

Stichworte Creme, Rosenkohl, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme,
Sauerampfer

FRANKFURTER FRUEHLI NGSSUPPE



Suppe, Creme, Sauerampfer

FRANKFURTER FRUEHLINGSSUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

250 g Sauerampfer
40 g Butter

40 g Mehl

1 | Heisse Fleischbruehe
125 ml Saure Sahne
2 Eigelb

1 Schuss Zucker

1 Schuss Salz

1 Zitrone; den Saft
2 Scheib. Weissbrot
20 g Butter

Sauerampfer verlesen und waschen. Tropfnass im Topf 5 Min. erhitzen bis die Blaetter zerfallen und weich sind. Auf einem Sieb abtropfen lassen
und fein hacken.

Butter erhitzen und Mehl darin anschwitzen. Aufgekochte Bruehe unter Ruehren dazugeben. Dann Sauerampfer zugeben. Sahne und Eigelb
verquirlen und in die Suppe ruehren. Nochmals erhitzen, nicht kochen. Mit Salz, Zukker und Zitrone abschmecken. Weissbrotscheiben ohne Rinde
wuerfeln und knusprig braten. Ueber die Suppe geben und heiss servieren.

Stichworte Creme, Sauerampfer, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme,
Schwarzwurz

SCHWARZWURZ EL SUPPE



Suppe, Creme, Schwarzwurz

SCHWARZWURZELSUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1 kg Schwarzwurzeln; ergibt 300 g geschaelte
1 Zwiebel

1200 ml Gaensebruehe

200 ml Sahne

80 g Butter

Saucenbinder; bei Bedarf

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Schwarzwurzeln unter fliessendem Wasser buersten, schaelen und in Zitronensaft legen. Das verhindert das Braunwerden. Die Zwiebel
schaelen und in kleine Wuerfel schneiden. Die Butter in einem Kochtopf zerlassen und die Zwiebeln darin glasig duensten. Schwarzwurzeln in kleine
Stuecke schneiden und einige Minuten mitanschwitzen.

Mit der Gaensebruehe auffuellen, einmal aufkochen lassen und etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze koecheln lassen. Die Sahne hinzufuegen und
puerieren. Zurueck in den Topf giessen, falls noetig, mit etwas Mondamin Fix Saucenbinder andicken und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Suppe bis zum Servieren auf der Waermeplatte warmstellen.

Stichworte Creme, Schwarzwurz, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Sellerie,
Birne

Bl RNEN- SELLERI E- CREMESUPPE



Suppe, Creme, Sellerie, Birne

BIRNEN-SELLERIE-CREMESUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Knollensellerie

2 Suesse Birnen

1 Zwiebel oder Schalotte
40 g Butter

Zucker

200 ml Bruehe

100 ml Sahne

1/4 1 Weisswein

Salz, Pfeffer, Muskat
Balsamessig; auf Wunsch

Sellerie schaelen, Birnen schaelen und entkernen. Beides in Stuecke schneiden. Die Schalotten schaelen und kleinhacken. Den Zucker mit der
Butter im Topf karamelisieren lassen, den Sellerie darin leicht anbraten und die Schalotten hinzufuegen. Birnen dazugeben, mit Weisswein
abloeschen und die Bruehe aufgiessen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen und weichkochen. Anschliessend die Sahne dazugeben und
puerieren. Die Suppe durch ein Sieb streichen und mit ein paar Tropfen Balsamessig verfeinern.

Stichworte Birne, Creme, Sellerie, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Sellerie,
Erbse

SELLERI ERAHMSUPPE UND ERBSENSUPPE



Suppe, Creme, Sellerie, Erbse

SELLERIERAHMSUPPE UND ERBSENSUPPE

Fir 1 Suppe

SELLERIERAHMSUPPE

500 g Knollensellerie

150 g Weichkochende Kartoffeln
1/2 | Huehnerbruehe

2 Scheib. Toastbrot

1/2 Tasse Suesse Sahne

50 g Butter

ERBSENSUPPE

450 g Tiefkuehlerbsen
200 ml Sahne

1 Bd. Minze, frisch
1/2 I Huehnerbruehe
Salz, Zucker, Pfeffer

Erbsen, Sellerie und Kartoffeln in einem Topf geben, mit Bruehe und Butter garkochen. Sellerie-Kartoffeln: 15 Minuten, Erbsen: 5 Minuten.

Mit dem Mixer passieren, zur Erbsensuppe noch die Sahne und die gehackte Minze beigeben. Wer moechte: Bei der Selleriesuppe 1/2 Tasse
suesse Sahne beifuegen.

Serviert wird die Selleriesuppe mit frischem Kerbel u. ausgebratenen Toastbrotscheiben. Heiss servieren!

Stichworte Creme, Erbse, Sellerie, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Creme, Spinat

SPI NATSUPPE



Suppe, Creme, Spinat

SPINATSUPPE

Fir 1 Rezept

Zutaten

500 g Spinat

1| Fleischbruehe
125 ml Saure Sahne
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat
Schnittlauch

Kleingehackten Spinat in etwas Fett anduensten, abloeschen und weichkochen.

Sahne, Mehl und Gewuerze vermischen und zugeben, kurz weiterkochen lassen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Stichworte Creme, Spinat, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte






Suppe, Eintopf

FLEISCHSTRUDEL (SUPPENEINLAGE)

Fir 1 Rezept

Zutaten

40 g Mehl

. 1Ei

klein. Lauwarmes Wasser
Butter, zerlassen

200 g Hackfleisch
Majoran

Salz und Pfeffer

1 Zwiebel; fein gehackt
Petersilie; fein geschn.

Aus Mehl, Ei und lauwarmem Wasser einen weichen Teig herstellen, eine halbe Stunde ruhen lassen, dann auswalzen und mit zerlassener Butter
bestreichen. Aus den uebrigen Zutaten einen Fleischteig bilden, auf den Strudelteig streichen, diesen aufrollen. Die Rolle 15 Minuten in Wasser
kochen. Anschliessend herausnehmen und in ein Zentimeter breite Stuecke schneiden.

Die Fleischstrudelstuecke gibt man in eine beliebige fertige Suppe.

Stichworte Eintopf, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf

MAIS-SUPPE "NSCHO-TSCHI"

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Schalotten; oder

« 3klein. Zwiebeln

« 2 EL Butter

4 Scheib. Kasseler; entbeint, duenn
2 1/2 EL Maismehl

1/4 | Fleischbruehe

2 mittl. Kartoffeln

Salz, Pfeffer

1 Tasse Gehackte Kresse

Schalotten kleinschneiden und in einem Topf mit dickem Boden in Butter hellblond werden lassen. Das in kleine Streifen geschnittene Fleisch
zugeben. Maismehl darueber streuen und so lange staendig mit den andren Zutaten verruehren, bis sich eine Art Brei und zarter Kuchenduft bilden.
Unter weiterem Ruehren mit der heissen Fleischbruehe abloeschen. Kartoffeln schaelen, in Stifte schneiden, zugeben, vorsichtig mit Salz und
Pfeffer (aus der Muehle) abschmecken. Unter gelegentlichem Umruehren auf schwachem Feuer 2 Stunden lang zugedeckt koecheln lassen. Wenige
Minuten vor dem Anrichten die Kresse zufuegen.

Das sollten Sie beachten:

Diese Suppe kann man auch mit etwa 1/2 | Fleischbruehe und 1 Tasse Milch oder suesser Sahne zubereiten. Dann nennt man sie Chowder
(‘tschauder’ gesprochen).

Wer den Geschmack des Maismehls nicht schaetzt, der nehme nur die Haelfte der angegebenen Menge und dicke dann die Suppe mit Staerkemehl
(Maisstaerke), welches vor dem Zufuegen in etwas Fluessigkeit angeruehrt wird. Sehr vorteilhaft ist es auch, wenn man in dieser Suppe eine kleine
Dose ganzer Maiskoerner gibt.

Dazu gibt es Brot. Frischer gruener Salat danach schmeckt sehr gut. Mit ganzen Maiskoernern und vielleicht einer etwas groesseren Menge Fleisch
wird diese Mais-Suppe, die man durch Tabasco-Sauce etwas schaerfer machen kann, zu einer hervorragenden Mitternachts-Suppe.

Stichworte Eintopf, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne

BUNTES BOHNENALLERLEI

El NTOPF AUS GETROCKNETEN GRUENEN BOHNENKERNEN



Suppe, Eintopf, Bohne

BUNTES BOHNENALLERLEI

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Dos. Gruene Bohnen

. 1 Dos. Kidneybohnen

. 1 Dos. Wachsbohnen

. 1Dos. Chilibohnen

. 1 Stange Lauch

. 2 Karotten

. 5 Kartoffeln

« 1 kg Hackfleisch

. 1 Zwiebel

. klein. Bratensaft; (Instant)

Hackfleisch mit Zwiebel scharf anbraten und mit den Bohnen abloeschen. Lauch in Ringe, Karotten in duenne Scheiben schneiden und zu
Hackfleisch und Bohnen geben. Das Gericht kochen, bis alle Zutaten gar sind und zuletzt mit etwas Bratensaft abschmecken.

Dazu serviert man Stangenweissbrot.

Stichworte Bohne, Eintopf, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne

EINTOPF AUS GETROCKNETEN GRUENEN BOHNENKERNEN

Fur 2 Portionen

Zutaten

100 g Getrockn. gruene Bohnenkerne
1/2 | Gemuesebruehe

1 klein. Zwiebel (gewuerfelt)

20 g Butter

4 Scheib. Geraeucherter Speck; ohne Schwarte - in Streifen
geschnitten

2 klein. Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

1/4 1 Sahne

125 ml Creme fraiche

1 TL Majoran

Thymian; getrocknet

1 EL Schnittlauch; fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Die Bohnen ueber Nacht in Wasser einweichen. Die Zwiebeln in Butter anschwitzen, die eingeweichten Bohnen abtropfen lassen und mit den
Speckstreifen dazugeben. Mit Gefluegelbruehe auffuellen und einige Minuten kochen lassen. Knoblauch dazupressen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Thymian abschmecken.

Kartoffeln schaelen und wuerfeln mit der Sahne zugeben und noch 20 Minuten kochen lassen. Gut durchruehren und abschmecken. Anrichten, mit
Creme fraiche verzieren und mit dem Schnittlauch ueberstreuen.

Stichworte Bohne, Eintopf, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne,
Gemuese

Rl BOLLI TA - | TALI ENIl SCHE KOHLSUPPE



Suppe, Eintopf, Bohne, Gemuese

RIBOLLITA - ITALIENISCHE KOHLSUPPE

Fur 6 Portionen

Zutaten

250 g Cannellini-Bohnen; oder Borlotti-Bohnen
gegart oder aus der Dose

1 Bd. Glatte Petersilie

3 Knoblauchzehen

1 Sellerieknolle

300 g Moehren

4 Rote Zwiebeln

3 EL Olivenoel

1 kg Mangold oder Wirsing oder Gruenkohl
800 g Tomaten aus der Dose

1 Altbackenes Ciabatta-Brot

Salz, Pfeffer

Natives Olivenoel extra

Petersilie hacken, Knoblauch, Sellerie, Moehren und Zwiebeln schaelen und hacken. Alles zusammen 30 Minuten in den 3 EL Olivenoel
anduensten.

Tomaten hinzufuegen und weitere 30 Minuten schwach koecheln. Kohl von den Stengeln zupfen und kleinhacken, dann zu den anderen Zutaten
geben. Die Haelfte der Bohnen und etwas Bohnen-Garfluessigkeit oder Wasser/Bruehe zufuegen und weitere 30 Minuten koecheln.

Kruste des Brotes abschneiden, Brot in Wuerfel schneiden. Restliche Bohnen puerieren und zur Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
natives Olivenoel zugeben. Die Suppe soll dickfluessig sein, deshalb nach Geschmack noch etwas Wasser oder Bruehe oder Oel zufuegen.

Stichworte Bohne, Eintopf, Gemuese, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne,
Gerste, Schweiz

BUENDNER BOHNEN- UND GERSTENSUPPE



Suppe, Eintopf, Bohne, Gerste, Schweiz

BUENDNER BOHNEN- UND GERSTENSUPPE

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Weisse Bohnen

100 g Gerste

2 1/2 | Wasser

3 EL Butter

1 Lauchstengel

2 Karotten

1 Zwiebel; besteckt mit

1 Lorbeerblatt; und

1 Gewuerznelke

1/2 Sellerieknolle

1/2 Klein. Wirsing

2 Kartoffeln

Knochen eines Rohschinkens

notfalls eines gekochten Schinkens und/oder
250 g Salzspeck

Geraeucherte Schweinswuerste wenn moeglich
Engadinerwuerste

Schnittlauch

. Salz

Weisse Bohnen und Gerste ueber Nacht einweichen. Die kleingeschnittenen Gemuese in Butter andaempfen. Diese mit Fleisch im kalten Wasser
aufsetzen und auf kleinem Feuer 2 1/2 bis 3 Stunden kochen. 20 Minuten vor Beendigung der Kochzeit die kleingeschnittenen Kartoffeln und die
Engadinerwuerste beigeben, eventuell nachsalzen. Mit Schnittlauch bestreuen.

Stichworte Bohne, Eintopf, Gerste, Schweiz, Suppe

Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne,
Kartoffel

Bl BBELSCHES BOHNENSUPP'



Suppe, Eintopf, Bohne, Kartoffel

BIBBELSCHES BOHNENSUPP'

Fir 1 Rezept

Zutaten

. 1kg Gruene Stangenbohnen
. 500 g Mehlige Kartoffeln

. 11/2 1 Fleischbruehe

. 1Bd. Suppengruen

« 1 Stiel Bohnenkraut

. 100 g Sahne

. Salz und Pfeffer

. Petersilie

Die abgefaedelten Bohnen in 1 cm grosse Stuecke schneiden. Die Kartoffeln schaelen und kleinwuerfeln. Mit den Bohnen, dem Suppengruen und
dem Bohnenkraut in der Bruehe gar kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gehackter Petersilie dekorieren.
Obligatorisch zu diesem samstaeglichen Suppentopf gibt es im Saarland immer einen frischen Quetschekuchen.

Stichworte Bohne, Eintopf, Kartoffel, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne,
Lamm

BOHNEN- EI NTOPF M T HAMVELFLEI SCH ( MUENSTERLAND)

VEI SSE BOHNENSUPPE M T LAMMFLEI SCH



Suppe, Eintopf, Bohne, Lamm

BOHNEN-EINTOPF MIT HAMMELFLEISCH (MUENSTERLAND)

Fir 1 Rezept

Zutaten

250 g Trockene weisse Bohnen

1 TL KAISER-NATRON

750 g Hammelschulter od. Lammkeule
(in Wuerfel geschnitten)

75 g Durchwachsener Speck gewuerfelt
6 Zwiebeln; gewuerfelt

600 g Gruene Bohnen (TK)

« 2 Knoblauchzehen

GEWUERZE

« 2 TL Bohnenkraut
. Majoran

. Thymian

. Salz, Pfeffer

SONST

. 2 Fleischbruehwuerfel fuer je 1 Ltr. Bruehe
. 7 Kartoffeln
. 1Bd. Petersilie

Weisse Bohnen soeben mit Wasser bedeckt aufkochen, KAISER-NATRON zugeben, 1/2 Stunde quellen lassen und abgiessen. Mit kaltem Wasser
ueberbrausen und Bohnen abtropfen lassen. Im Bratentopf Fleischwuerfel in Oel scharf anbraten. Speck und Zwiebeln etwa 5 Minuten mitbraten
lassen. Weisse und gruene Bohnen, Bohnenkraut, Thymian, Majoran, zerdrueckten Knoblauch und Fleischbruehwuerfel zugeben, auf 1/2 Ltr.
Wasser auffuellen.

Auf kleiner Flamme gut eine Stunde koecheln lassen, nach einer halben Stunde gewuerfelte Kartoffeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer und gehackter
Petersilie abschmecken.

Stichworte Bohne, Eintopf, Lamm, Suppe
Titel - Rubrik - Stichworte



Suppe, Eintopf, Bohne, Lamm

WEISSE BOHNENSUPPE MIT LAMMFLEISCH

Fur 6 Portionen

Zutaten

. 1 Dos. Tomaten (240g)

« 11/21Bruehe

1 TL Bohnenkraut; getrocknet
1 TL Liebstoeckel; getrocknet
1 TL Salbei; getrocknet

500 g Lammschulter

1 Bd. Suppengruen

2 Karotten

1 Dos. Weisse Bohnen (470g)
2 Kochwuerste

Muskat

Salz, Pfeffer a.d.Muehle

Tomaten, Bruehe und getrocknete Kraeuter aufko