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Suppen



Basis für Rinds- bzw. Geflügelsuppe

Zutaten: 1 Packung Suppenfleisch vom Rind bzw. Geflügel (Hühnerrücken)

1 Bund Suppengemüse

1 gewürfelte Zwiebel

2 l Wasser

1 großer EL Butter

 Salz, Pfeffer

Fleisch und Knochen (im Idealfall Mark- und Gelenkknochen) und das gewaschene, grob zerkleinerte Suppengemüse in einem Topf mit zerlassener Butter scharf anbraten. Anschließend mit ausreichend kaltem Wasser ablöschen und einmal kurz aufkochen lassen. Den Schaum, der sich durch das Aufkochen bildet, abschöpfen und dann die Hitze reduzieren. Bei offenem Deckel mindestens 2 Stunden leise kochen. Je länger die Suppe köchelt, desto intensiver schmeckt sie. Zum Schluss die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Suppe kann nach dem Kochen auch portioniert eingefroren werden, um sie später als Basis für Soßen oder Eintöpfe zu verwenden.

Tipp:Für die Geflügelsuppe sollte am besten das Fleisch älterer Tiere verwendet werden, da sich bei diesen die leckeren Geschmacksstoffe intensiver ausgebildet haben als bei jungen Tieren.


Mehlschwitze

Zutaten: 2 EL Butter

1–2 EL Mehl

500 ml Wasser

Die Mehlschwitze ist die Basis für viele unterschiedliche Gerichte: von Suppen über Soßen, bis hin zu Eintopf- oder Gemüsegerichten.

2 EL Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zergehen lassen. 1–2 EL Mehl dazugeben und unter ständigem Rühren leicht anrösten. Darauf ca. 500 ml Wasser gießen und mit dem Schneebesen verrühren, sodass keine Klumpen entstehen. Jetzt kann die Mehlschwitze nach Wunsch weiterverwendet werden.


Zwiebelmehlschwitze

Die Zubereitung der Zwiebelmehlschwitze ist ähnlich wie die der Mehlschwitze. Man benötigt zusätzlich nur eine fein geschnittene Zwiebel. Nachdem die Butter zerlassen ist, die Zwiebel glasig andünsten und anschließend das Mehl in den Topf streuen und mit einem Schneebesen verrühren. Anschließend das Wasser hinzugeben und mit dem Schneebesen verrühren, sodass keine Klumpen entstehen.

Tipp: Eine Zwiebel schneiden – so geht es ganz einfach!
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1. Nur den Stielansatz der Zwiebel abschneiden, das Wurzelende bleibt dran
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2. Die Schale entfernen, das Wurzelende soll dabei jedoch intakt bleiben
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3. Halbieren und horizontal einschneiden
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4. Der Länge nach einschneiden




[image: image]

5. Jetzt vertikal in kleine Zwiebelstücke schneiden
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Achtung: Beim Schneiden immer die Finger kuppen nach hinten biegen – so kann nichts passieren.





Eintropfsuppe

Zutaten: 1 l klare Rinds- oder Hühnersuppe

 1 Ei

100 g Mehl

2–3 EL Pflanzenöl (Sonnenblumen- oder Maiskeimöl)

 Milch

Salz, Pfeffer,

 Schnittlauch

Die Rinds- oder Hühnersuppe aufkochen. Das Ei mit dem Mehl und Öl in einem Becher mit einer Gabel zu einem flüssigen Teig verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Etwas Milch hinzufügen und nochmals durchrühren. Wenn die Suppe kocht, den Teig über eine Gabel in die wallende Suppe tropfen und kurz aufkochen lassen.

Anschließend mit geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.
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Tipp:Wenn die Teigmasse zu dick sein sollte, etwas Milch oder Wasser hineingießen und nochmals gut verrühren. Falls der Teig zu flüssig sein sollte, lässt er sich mit etwas Mehl andicken.

Dieser Trick funktioniert auch bei Palatschinken, Nockerl, Spätzle und Omelette (siehe Abschnitt Seiten 57–66).
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Gebrannte Mehlsuppe

Zutaten: 20 g Butter

30 g Mehl

1 l klare Suppe (Rinds- oder Gemüsesuppe)

 1 Ei

Salz, Pfeffer, Schnittlauch

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einrühren und unter ständigem Rühren goldgelb rösten. Anschließend etwas Wasser hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren, damit keine Klumpen entstehen. Die Suppe aufgießen, durchrühren und aufkochen. Danach das rohe Ei versprudeln und mit geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren. Hierzu passen außerdem geröstete Roggenbrotwürfel.

Grießnockerlsuppe

Zutaten: 80 g Grieß (Nockerlgrieß)

 1 Ei

30 g Butter

l l Rindssuppe

 Salz, Schnittlauch

Butter in einem Becher schaumig schlagen. Anschließend mit dem Ei und einer Prise Salz mit einem Schneebesen verrühren. Den Grieß dazugeben und gut vermischen. Das Ganze mindestens 20 Minuten ruhen lassen. Etwa 2 l Wasser in einem Topf aufkochen, salzen und die Hitze etwas reduzieren. Mit 2 Teelöffeln die Nockerl formen, in das leicht köchelnde Wasser geben und ca. 12 Minuten leicht köcheln lassen.
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Anschließend den Topf vom Herd nehmen, mit geschlossenem Deckel 8–10 Minuten ziehen lassen und danach die Nockerl vorsichtig aus dem Wasser nehmen. Während der Ziehzeit die Rindssuppe erwärmen, die Nockerl hineingeben (nicht mehr kochen) und mit fein gehacktem Schnittlauch bestreut servieren.


Meerrettichsuppe

Zutaten: ½ Glas Meerrettich

2 mittelgroße fein geschnittene Zwiebeln

 3 Knoblauchzehen

3–4 Scheiben Brot ohne Rinde

 1 l Rindssuppe

250 g saure Sahne

 3 EL Butter

Brot in Würfel schneiden. Butter langsam in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin leicht anrösten. Brot und den gepressten Knoblauch dazugeben und kurz anbraten. Etwas Suppe aufgießen, 5 Minuten köcheln lassen und anschließend pürieren. Die restliche Suppe hinzufügen, kurz aufkochen lassen und den Meerrettich einrühren. Das Ganze nun mit saurer Sahne verfeinern.


Minestrone

Zutaten: 1 kg gemischtes TK-Gemüse

 2 gewürfelte Zwiebeln

500 ml Tomatensaft

500 ml Wasser

2 Suppenwürfel (Gemüsesuppe)

2 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer, italienische Kräuter

In einem Topf das Öl erhitzen und die geschnittene Zwiebeln goldgelb anrösten. Das Gemüse dazugeben und leicht rösten. Wasser und Tomatensaft aufgießen, die Suppenwürfel einstreuen und leicht köcheln lassen, bis das Gemüse knackig ist. Nun mit italienischen Kräutern, Salz und Pfeffer abschmecken.


Erbsensuppe

Zutaten: 1 Dose gelbe Erbsen

 1 l Wasser

1 Suppenwürfel

 Weißbrot

Salz, Pfeffer

Die Erbsen in ein Sieb leeren, unter kaltem Wasser gut waschen und abtropfen lassen. Anschließend in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Das Ganze weich kochen und pürieren. Die Erbsensuppe sollte nicht zu dünn sein, Suppenwürfel hinzugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und mit gerösteten Weißbrotwürfeln servieren.


Kartoffelsuppe

Zutaten: 1 kg mehlige Kartoffeln

 1 TL Butter

1 EL Mehl

1 l Wasser

2–3 Suppenwürfel

1 Schuss Tafelessig

Salz, Pfeffer, Kümmel, Majoran, Petersilie

Kartoffeln waschen und schälen. In kleine Würfel schneiden und in einer Schüssel mit Wasser stehen lassen. Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen (siehe Seite 9) und mit 1 l kaltem Wasser aufgießen. Alles verrühren, bis keine Klumpen mehr zu sehen sind. Suppenwürfel einbröseln und die Kartoffeln dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Kümmel, Majoran und Essig würzen und auf kleiner Flamme etwa 30 Minuten so lange leise köcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Mit Petersilie bestreut servieren.


Soljanka

Zutaten: 1 l Instant-Tomatensuppe

500 g Hartwurst (z. B. Krakauer, Mettwurst, Salami)

 4 rote Paprika

2 Knoblauchzehen

4 Chilischoten

2 gewürfelte Zwiebeln

2 EL Sonnenblumen- oder Maiskeimöl

 250 g saure Sahne

1 Glas Gewürzgurken

Salz, Pfeffer, Majoran, Petersilie, Paprikapulver edelsüß

Paprika waschen, entkernen und klein schneiden. Die Chilis und den Knoblauch schneiden. Das Öl in einem Topf erhitzen und alles zusammen mit der klein geschnittenen Hartwurst anbraten. Majoran und Paprikapulver einrühren und schnell mit der Suppe ablöschen. Nun die Gewürzgurken in dünne Scheiben schneiden und dazugeben. Alles aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die saure Sahne einrühren und mit Petersilie bestreut servieren.

Tipp:Paprikapulver, das auf heißes Fett gegeben wird, muss immer schnell mit Suppe oder Wasser abgelöscht werden, da es ansonsten bitter wird.


Knoblauchcremesuppe

Zutaten: 3–4 Zehen Knoblauch

1 große gewürfelte Zwiebel

 1 l Gemüsesuppe

250 g saure Sahne

 1–2 EL Mehl

1 EL Maisstärke

1 EL Olivenöl

 Salz, Pfeffer, Kümmel
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Olivenöl erhitzen und die klein geschnittene Zwiebel langsam rösten. Den gepressten Knoblauch dazugeben. Unter ständigem Rühren auf kleiner Flamme so lange rösten, bis die Mischung goldgelb wird. Das Mehl einrühren und rasch die Hälfte der Suppe aufgießen. Gewürze dazugeben, einmal aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Jetzt alles pürieren und wieder auf den Herd stellen. Die saure Sahne mit der Maisstärke vermengen und in die Suppe geben. Nochmals unter ständigem Rühren kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Mit gerösteten Roggenbrotwürfeln servieren.


Käsesuppe

Zutaten: 4 Stangen Lauch

400 g Schmelzkäse

750 ml Wasser

500 ml Milch

 Salz, Pfeffer

Den gewaschenen Lauch in Ringe schneiden und in ca. 750 ml Wasser 2–3 Minuten kochen. Die Milch und den Schmelzkäse einrühren und auf kleiner Flamme unter Rühren köcheln lassen, bis der Käse aufgelöst ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Weißbrot oder Fladenbrot servieren.


…
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