Bayrische Schwammerlsuppe

800 g gemischte Pilze
aus dem Wald schmeckt's am Besten
1 EL Butter

1 grofde Zwiebel(n)

1 Bund Suppengriin

1 EL Weizenmehl

100 ml Sahne

1,2 Liter Gemusebriihe
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Bund Petersilie

ggf. 1 Schluck Weifdwein

Hacke die Zwiebel und das Suppengrin grob. Putze die Pilze und schneide sie in diinne Scheiben.

Erhitze die Butter in einem Topf. Diinste zundchst die Zwiebeln und dann das Suppengemdiise bei
mittlerer Hitze an. Erhdhe dann die Hitze und brate die Schwammerl fiir einige Minuten stark
an. Gib das Mehl dazu. Dann 16scht du mit Sahne und Gemtisebriihe ab, reduzierst von starker
auf mittlere Hitze und lasst deine Suppe ca. 10 Minuten bei gekipptem Deckel und unter
gelegentlichem Umriithren kocheln.

Die Suppe ist nun fast fertig. Schmecke sie nun mit Salz und Pfeffer ab. Falls du mochtest, kannst
du nun noch mit einem Schluck Weifswein verfeinern. Dekoriere alles mit gehackter Petersilie.
Reiche Brot dazu.

Guten Appetit!
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250 g Lachs, in Wiirfel geschnitten (2 cm Kantenldnge)

Bouillabaisse 250 g Viktoriabarsch, in Wiirfel geschnitten
Fiir 4 Personen 12 Scampi, gepellt und entdarmt
200 g Muscheln

Rapsél

3 Schalotten, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

250 g Champignons, in Scheiben geschnitten
100 ml Fischfond

400 ml Weiflwein

100 g Créme fraiche

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

2 EL Speisestirke, angertihrt mit Wasser

1 EL Petersilie, klein gehackt

100 g Emmentaler

50 g Parmesan, gerieben (unter den Emmentaler mischen)
100 g Nordseegarnelen

Salz, Pfeffer

Grill mit GBS Pfannen Einsatz fiir direkte/indirekte Hitze auf 200 °C vorheizen.

Die Fischwiirfel waschen, abtrocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in der Pfanne autheizen und die Wiirfel darin ganz
kurz anbraten (sollen nur halb gar sein), herausnehmen und beiseitestellen. Genauso mit den Scampis verfahren.

Falls nétig etwas frisches Ol autheizen und darin nun die Schalotten anschwitzen. Sobald diese glasig sind, die Champignons
hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten. Knoblauch hinzufligen, mit Weifiwein abléschen und mit dem Fischfond aulffiillen. Das
Ganze etwa 5 Minuten kécheln lassen. Créme fraiche hinzufiigen und nochmals kurz kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
und -saft wiirzen. Mit Speisestdrke abbinden, kurz kocheln lassen und den Grill auf indirekte Hitze umstellen. Beim Holzkohlegrill die
Kohlekérbe auseinanderschieben und die Deckelliiftung schliefien.

Petersilie, Fisch, Muscheln und Scampi hineinrithren, mit Kédsemischung bestreuen und 15 Minuten iiberbacken lassen. Vor dem
Servieren das Ganze mit Nordseegarnelen bestreuen.
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Caldo Verde

eine traditionelle portugiesische Suppe

Als erstes die Kartoffeln schalen und in Salzwasser bissfest
kochen. Wasser abschutten und zerstampfen, nicht purieren.
Mit der Gemisebrihe aufflllen und kurz aufkochen, dann den
aufgetauten Kohl rein und weitere 20 Min. kochen lassen. Zum
Schluss nach Belieben Olivendl rein. Wer mag, kann noch in
Scheiben geschnittene Paprikawurst dazugeben.

Diese Suppe ist in Portugal sehr begehrt und heif3 geliebt.
Diesen Kohl bekommt man leider nur in portugiesischen
Feinkostladen oder manchmal auch beim Spanier. Er wachst
nur im Norden Portugals. Und wie jeder Kohl hat er sehr wenig
Kalorien.

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/2541671397984248/Caldo-Verde.html

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg

250 g

1 Liter

SEL

evtl.

Kartoffel(n)

Grunkohl, portugiesischer
(Couve Galega) , TK

Gemdusebriihe
Olivenol
Salz

Waurst, (Paprikawurst), in
Scheiben
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Caldo verde

Portugiesische Gemusesuppe mit
Grunkohl

Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden. Suppengrin putzen,
klein wirfeln. Knoblauchzehe andriicken. Gemiseblatter
waschen, in Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Suppengriin und Knoblauchzehe
dazu geben, ca. 5 Minuten anschwitzen. Kartoffelwirfel dazu
geben, ebenfalls anschwitzen. Mit Wasser oder Fond

abldschen, ca. 2/3 der Blatter dazu geben, salzen und pfeffern.

Aufkochen lassen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.
Knoblauchzehen herausfischen. Mit einem Kartoffelstampfer
einen Grofiteil der Kartoffeln im Topf zerstampfen, es sollten
noch grébere Stiicke Ubrig sein. Evtl. Wasser oder Fond
nachfillen, falls die Suppe zu dickflissig ist. Restliche Blatter
dazu geben, noch etwa 5 Minuten kécheln lassen.

Vor dem Servieren Chorizo- und Blutwurstscheiben in der
Suppe heill werden lassen.

Auf jeden Teller Suppe nach Geschmack noch etwas gutes
Olivendl traufeln, gut passt auch etwas Sherry- oder
Balsamicoessig.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g

s Bund

% Liter

1 Zehe/n

4EL

1 Handvoll

Kartoffel(n), mehligkochende
Suppengrin

Wasser oder ungesalzenen
Hahner- oder Gemusefond

Knoblauch
Olivendl

Griinkohl vom portugiesischen ,
ersatzweise Kohlrabiblatter

Salz
Pfeffer
Waurst, Chorizo in Scheiben

Blutwurst, harte in Scheiben
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Canja Zutaten fiir 4 Portionen:

Portugiesische Huhnersuppe

3 Tomate(n)

2 Liter Huihnerbrihe
1 Zwiebel(n), in diinnen Spalten
1 Stange/n Sellerie, fein geschnitten

1TL Zitron.e(n) - Schale,
abgeriebene

1 Zweigle Minze
1 EL Olivendl
2 Hahnchenbrustfilet(s)
200 g Reis, (Langkornreis)
2 EL Zitronensaft

2 EL Minze, zerkleinerte

Die Tomaten kreuzférmig einschneiden und 30 Sekunden in
eine Schissel mit kochendem Wasser legen. Dann in kaltes
Wasser tauchen und die Haut abziehen. Tomaten halbieren,
die Kerne mit einem Teel6ffel herauslésen und das
Fruchtfleisch wirfeln. Briihe, Zwiebeln, Sellerie, Minzezweig
und Olivendl in einen groRen Topf geben. Langsam
aufkochen, Hitze reduzieren, Hahnchen zufligen und alles 20
— 25 Minuten kdcheln lassen, bis das Hahnchenfleisch gar ist.
Das Hahnchen aus der Brihe nehmen, abkihlen lassen und
in dinne Scheiben schneiden. Den Minzezweig entfernen.
Inzwischen den Reis in der Briihe 25 — 30 Minuten kdcheln
lassen, bis er weich ist. Hdhnchenscheiben wieder in die
Briihe geben, Zitronensaft hinzufigen und alles 1 — 2 Minuten
ruhren, bis das Fleisch heil ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Vor dem Servieren die Minze unterriihren.
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Dutch Oven-Suppe

Zutaten

1 & 1/2 kg Schnitzelfleisch ( Schwein oder Pute)

etwas Salz Pfeffer ( am besten frisch gemahlen)

1 EL gekdrnte Brihe

6 Stk. Zwiebel ( mittelgroRe, kleingeschnitten)

1 kg Champignons ( in Scheiben mit Fliissigkeit ,zwei Glaser )

340 g Tomatenpaprika ( kleingeschnitten ohne Flissigkeit, zwei Glaser)

500 g Tiefkuhlerbsen (eine Packung)

500 g Ananasstiicke ( ohne Saft ,eine Dose)

500 ml Maggi Texicana Salsa extra Hot (eine Flasche)
225 ml scharfer Curryketchup (halbe Flasche)

11 Sahne, etwas Wasser

Anweisungen

1 Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und in den Dutch Oven geben.

2 Mit Salz, Pfeffer und der gekdrnten Briihe wiirzen und durchriihren.

3 Dann alle anderen Zutaten, bis auf das Wasser in den DO geben und alles durchriihren.

4 Jetzt soviel Wasser dazu geben bis alles gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist und nochmal umriihren.
5 Einen !4 inch Dutch Oven nehmen. 13 Kohlen unter den Dutch Oven, 25 auf den Deckel.

6 Nach ca.1% bis 2 Stunden ist die Suppe fertig. eventuell zwischendurch mal umriihren
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Erbsensuppe aus dem Dutch Oven

500 g grune Schalerbsen

500 g Schweinenacken
300 g durchwachsener Bauchspeck
3 Zwiebeln (mittelgroR)

2 Stangen Lauch
1/2 Knolle Sellerie

2 EL Butterschmalz
2 EL Senf
1EL Majoran

Salz

Pfeffer

. Los geht es bereits am Vorabend, denn dann werden die Erbsen in Wasser eingelegt. Fur 500 g
getrocknete Erbsen werden 1,5 Liter Wasser bendtigt. Am nachsten Tag geht es dann am Dutch
Oven weiter. Daflir werden zunachst 16 Kokoko Eggs Kokosbriketts durchgegliht. Das klappt am
besten mit einem kleinen Anzindkamin. Wahrend die Briketts durchglihen, kann man sich der
Schnibbelarbeit in der Kiiche widmen. Die Zwiebeln werden geschalt und grob gewurfelt, der
Speck wird in ca. 1 cm grol3e Wurfel geschnitten, der Lauch wird in feine Ringe und der
Schweinenacken in ca. 2 cm grol3e Wurfel geschnitten. Der Sellerie wird geschalt und ebenfalls in
ca. 1 cm grol3e Wurfel geschnitten.

. Wenn die Briketts durchgegliht sind, werden sie auf die Kochstelle gegeben. In unserem Fall ist
das der Petromax Feuertopf Tisch fe45. Der Feuertopf wird auf die 16 Kokoko Eggs gestellt und
Butterschmalz wird darin erhitzt. Wenn das Fett heil3 ist, wird der Speck zusammen mit den
Zwiebeln darin angebraten. Anschlie3end flgt man das Fleisch, den Lauch und den Sellerie hinzu
und brat es zusammen kurz an.

. AnschlieBend fugt man noch die Erbsen mit dem Wasser hinzu. Das Ganze ldsst man nun bei
geschlossenem Deckel ca. 3 Stunden kdcheln. Dazu legt man 6 Kokoko Eggs mit auf den Deckel.
Die restlichen 10 Briketts verbleiben unter dem Dutch Oven.

. Zwischendurch sollte man immer mal wieder umrihren und gegebenenfalls noch etwas Wasser
auffullen. Die Wassermenge, die hinzugegeben wird, hangt letztendlich auch von der
gewunschten Konsistenz der Suppe ab. Wir sind der Meinung, dass man eine Erbsensuppe aus
dem Dutch Oven auch mit der Gabel essen kénnen muss. Schén samig soll sie sein, ahnlich wie
ein Erbseneintopf.

. Am Ende wird sie nun noch mit Salz, Pfeffer, Majoran und dem Senf abgeschmeckt. Wer mag
kann die Suppe nun auch noch mit Wurstchen (z.B. Wiener oder Bockwurst) servieren. Eine
leckere deftige Erbsensuppe aus dem Dutch Oven ist genau das richtige fur die kalten Tage im
Jahr.
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Erbsensuppe
Zutaten

500 g Schalerbsen
250 g Schinkenwiirfel
1 Stk. Porree (Stange)
1 Bnd. Suppengriin
5 Stk. Kartoffeln

8 Stk. Zwiebeln

4 Stk. Cabanossi

1 kg Nackenbraten

Anweisungen

1 Zutaten kleinschneiden, mit Pfeffer, Salz, italienischen Krautern und Paprika wiirzen, in den Dutch Oven
fiillen.

2 Solange kochen lassen, bis die Erbsen weich sind und die Suppe wie aus der Kanone schmeckt.
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Feine Klrbissuppe mit Maronen

aus dem Dutch Oven

Kirbis in kleine Stlicke schneiden (Tischtennisball-Grofie), das
weiche Innere dabei entfernen. Zwiebeln in Stlicke schneiden
und den Knoblauch fein hacken. Lauch in diinne Scheiben
schneiden, Karotten, Sellerie und Kartoffeln in Wirfel

schneiden. Zutaten fiir 10 Portionen:

Das Ol im Dutch Oven erhitzen. Die Zwiebeln sowie den
Knoblauch anbraten. Lauch und Sellerie hinzugeben und alles
mit Zucker karamellisieren. AnschlieRend mit Wasser und 3 Zeheln

2 m.-groBe Hokkaidokirbis(se)

. . Knoblauch
Orangensaft abldschen. Nun den klein geschnittenen Kdrbis,
die Karotten und den Sellerie in den Topf geben. 1 Stange/n Lauch
2 Zwiebel(n)

Fir 50 Minuten bei etwa 180 Grad schmoren lassen.
1 Karotte(n)

Alle Maronen einritzen und in der Zwischenzeit fir 20 bis 25

Minuten auf dem Grill platzieren. Danach von der Schale 1 Stiick(e) Sellerie

befreien und beiseite legen. 3 Kartoffel(n)

Die Suppe mit Sahne verfeinern und mit Pfeffer und Salz 1 kleine Ingwerwurzel
abschmecken.

1 Orange(n), Saft davon
Die Suppe zum Schluss mit Hilfe eines Pirierstabs auf die 200 ml Sahne
gewinschte Konsistenz bringen. Maronen hinzugeben und
servieren. 1 Liter Wasser

— . L e o . 200 g Marone(n)
Serviertipp: Ein Schuss Kurbiskerndl ist hierbei eine feine

Sache. Zudem gibt ein wenig klein gehackte Petersilie dem 3 EL Sonnenblumendl
Ganzen Farbe.

1EL Salz

1EL Zucker

Petersilie, gehackte

Kirbiskernol
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Kirbis in kleine Stlicke schneiden (Tischtennisball-GroRe),
das weiche Innere dabei entfernen. Zwiebeln in Sticke
schneiden und den Knoblauch fein hacken. Lauch in diinne
Scheiben schneiden, Karotten, Sellerie und Kartoffeln in
Wiirfel schneiden.

Das Ol im Dutch Oven erhitzen. Die Zwiebeln sowie den
Knoblauch anbraten. Lauch und Sellerie hinzugeben und
alles mit Zucker karamellisieren. AnschlieRend mit Wasser
und Orangensaft abléschen. Nun den klein geschnittenen
Kurbis, die Karotten und den Sellerie in den Topf geben.

Fur 50 Minuten bei etwa 180 Grad schmoren lassen.

Feine Kirbissuppe mit Maronen

Zutaten fur 10 Portionen:

2 mitelgroBe Hokkaidokirbisse
3 Zehe/n Knoblauch

1 Stange/n Lauch

2 Zwiebeln

1 Karotte

1 Stlck Sellerie

3 Kartoffeln

1 kleine Ingwerwurzel

Saft von einer Orange

200 ml Obers

1 Liter Wasser

200 g Maronen

3 EL Sonnenblumendl

1 EL Salz

1 EL Zucker

gehackte Petersilie, Kirbiskernél zum Anrichten

Alle Maronen einritzen und in der Zwischenzeit fiir 20 bis 25 Minuten auf dem Grill platzieren. Danach von der Schale

befreien und beiseite legen.

Die Suppe mit Sahne verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Suppe zum Schluss mit Hilfe eines Purierstabs auf die gewiinschte Konsistenz bringen. Maronen hinzugeben und

servieren.

Serviertipp: Ein Schuss Kurbiskerndl ist hierbei eine feine Sache. Zudem gibt ein wenig klein gehackte Petersilie dem

Ganzen Farbe.
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Gemiisesuppe mit Rindfleisch

Zutaten

| 300 g Suppenfleisch

1/2 Stk. Chinakohl

300 g Porree

2 Stk. Zwiebeln (In Scheiben und dann halbiert)

6 Stk. Karotten (mittelgro3)

etwas Suppengrﬁnkonzentrat (siehe separates Rezept)
2000 ml Wasser

etwas Pfeffer

4 2 Stk. Lorberblitter

Anweisungen

1

10

Den Dutch Oven anzeizen und mit einem Liter Wasser fiillen. Das Fleisch darin kochen.

Nach einer halben Stunde das Fleisch aus dem Topf nehmen und auf einer Schale parken. Den Sud in die Schale geben.

Etwas Ol in den heifen Topd geben und die Zwiebeln darin anschwitzen.
Das tibrige Gemiise zugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Dann die anderen 1000 ml zugeben.

Jetzt das Fleisch zum Gemiise geben und ebenso die Briihe.

Dann Alles ca. 40 Minuten bei geschlossenem Dutch Oven kécheln. Ca. 12 Brekkies oben 6-8 unten (bei
+2 Grad Umgebenungstemperatur).

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und in Wiirfel schneiden.

Wenn der Topf auf dem Tisch steht mit dem Suppengriinkonzentrat und etwas Pfeffer abschmecken. Umriihren und

dann servieren.

Dieses Rezept reicht locker fiir 4 Personen oder fiir 2 Personen fiir 2 Tage.
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Das Fleisch von allen Seiten mehrfach mit einem Spief3
einstechen und mit Stlicken der Oreganozweige und den
Rosmarinnadeln spicken. Danach aus den verbleibenden
Krautern, den getrockneten Tomaten, Oliven, Knoblauch,
Zitronensaft, etwas Olivenol, Pfeffer und Salz im Mixer eine
Paste herstellen und soviel Wasser dazugeben, dass die
Krautercreme samig wird. Das Fleisch kurz in einer Pfanne mit
etwas Olivendl von allen Seiten anbraten, bis es zartbraun ist,
und anschlieBend mit der Krautercreme gleichmaRig
bestreichen. Nicht verbrauchte Krautercreme aufheben.

Den Ofen zwischenzeitlich auf ca. 80 °C vorheizen, und das
Fleisch in einer offenen feuerfesten Form in den Ofen stellen.
Das Fleisch insgesamt ca. 4 Stunden bei 80 °C im Ofen
lassen, und hin und wieder mit etwas Krautercreme
bestreichen.

Nach vier Stunden herausnehmen, in gleichmaRige Scheiben
schneiden und z. B. mit frischem Wei3brot, Tzatziki und einem
griechischem Salat servieren.

1 kg

2EL
1
2 Zweigle

2 Zweigle

Schweinebraten vom Rucken
Tomate(n), getrocknete
Oliven

Zitronensaft
Knoblauchzehe(n)

Oregano

Rosmarin

Olivendl

Salz und Pfeffer
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Gulaschsuppe

Zutaten

400 g Rindfleisch (Das kann durchaus ein durchwachsenes Stiick vom Hals oder

Nacken sein. Durch die lange Kochzeit wird dieses auf jeden Fall durch.)

4 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Spitzpaprika

3 Stk. Tomate

2 Stk. Chili (Je nach Sorte / Schirfegrad Menge variieren) 250 ml
Rotwein (Wer keinen Alkohol mag kann ihn auch weglassen)
3 Einh. Knoblauch

1 EL Tomatenmark

11Rinderbriihe

1 TL Salz (gestrichen)

1 TL Peffer

1 EL Paprikapulver

1 TL Liebstockel (Auch bekannt als Maggikraut. Gibt es auch getrocknet zu kaufen)

3 EL Mehl
1 TL Petersilie (Gibt es auch getrocknet zu kaufen)

Anweisungen

1 Das Fleisch in kleine Stiicke (ca. 1,5 cm auf 1,5 cm) schneiden und scharf anbraten. Dann aus dem Topf entnehmen.

2 Die Zwiebeln wiirfeln und im Topf anschwitzen. Danach das Tomatenmark dazu. Umriihren. Die Paprika in kleine Streifen

schneiden. 2/3 der Paprika mit in den Topf geben. Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauch, Chili, und Rotwein dazu geben.

3  Das Fleisch wieder in den Topf geben und mit der Briihe aufgieflen. Topf mit Deckel schlieflen. Das ganze ca. 60 Minuten auf
kleiner Hitze schmoren lassen.

4 Das Mehl in einem Glas Wasser aufldsen und in die Suppe rithren. Das sorgt fiir eine schone Konsistenz der Suppe. Das aufriihren
im Wasser soll Klumpenbildung in der Suppe vermeiden.

5  Tomaten grob wiirfeln und in den Topf geben. Die Kartoffeln in ca 1 cm Wiirfel schneiden und mit den restlichen Paprika dazu
geben. Weitere 30 Minuten auf kleiner Hitze kdcheln lassen.

6  Den Liebstockel und die Petersilie in die Suppe rithren und servieren. Zur Suppe kann mit Brot angerichtet werden.
Guten Appetit.
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Gulaschsuppe
Zutaten

1 & 1/2 kg Rindfleisch

15 Stk. Zwiebeln

4 Stk. Paprika

4 Stk. Knollen j(ung)

100 g Schweineschmalz

200 g Bauchspeck (gerduchert)
1000 ml Rotwein

2 Stk. Karotten

etwas Fleischbriihe

2 etwas Tomaten (groie Dosen)
1 kg Kartoffeln

50 ml Rotweinessig

100 ml Worcestershiresauce etwas Paprikapulver
1 EL Thymian

1 EL Oregano

1 EL Majoran

1 EL Zucker

1 EL Salz

1 EL Pfeffer

1 Stk. Tomatenmark (ganze Tube)

Option

etwas Habaneros

etwas Sauerrahm

Anweisungen

Diese Suppe ist ideal, um gesund durch den Winter zu kommen, deshalb darf es auch mal etwas mehr sein, am besten auf Vorrat

kochen und eingefrieren/eindosen.

Das Gemiise kleinschneiden und im Topf mit dem Knoblauch und dem Speck in Butterschmalz anbraten. Das Fleisch sdubern und in
fingerkuppenbreite Wiirfel schneiden. Salzen, pfeffern und chargenweise in einer Edelstahlpfanne scharf anbraten. Nicht zu viel
Fleisch hineingeben, sonst verliert die Pfanne zu viel Temperatur und man diinstet das Fleisch und bekommt keine Rostaromen. Dann
jeweils mit Rotwein abléschen und warmstellen (2 Suppenteller {ibereinander). Nach dem Anbraten den evt. iibriggebliebenen Rotwein

auch in den Topf schiitten.

Nun mit Rinderfond oder Fleischbriihe aufgiefen, bis der Topf zu 75% voll ist. Das Fleisch dazugeben und 2 grofle Dosen Tomaten

hineingeben. Nach und nach die Gewiirze einstreuen und den Essig und die Worcestershiresauce dazugieflen.

Nun eine gute Stunde kocheln lassen und wéahrenddessen die festkochenden Kartoffeln schélen. Diese in Wiirfel mit der gleichen

Kantenlinge wie die Fleischstiicke schneiden. Die Kartoffeln dazugeben und nochmal mindestens 30 Minuten mitkochen.

Dies ist die Basisversion der Gulaschsuppe. Separat kann man noch gewaltig Schirfe dazugeben oder Sahne/Sauerrahm

hinzufiigen. Schmeckt am néchsten Tag noch besser !
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Gulaschsuppe

Nimm das Fleisch etwas vorher aus dem Kiihlschrank.
Erhitze einen Topf, gib das Olivendl hinzu und brate das
Fleisch portionsweise scharf an.

Gib die Zwiebeln und den Knoblauch dazu und diinste
alles bei reduzierter Hitze schon glasig. Flige dann noch
den gewtrfelten Bauchspeck hinzu.

Sobald die Zutaten die Flussigkeit gezogen haben, l6sche
mit deinem Rotwein ab.

Fuge deine Gewturze und Krduter hinzu und lass das
Gericht noch etwas anduinsten.

Gib nun die Dosentomaten und das restliche Gemiise
hinzu und lass auch diese Zutaten etwas andunsten.
Pizzatomaten sind ubrigens sehr gut geeignet, dann
musst du sie nicht schneiden.

800 Gramm Rindergulasch

fein geschnitten
4 EL Olivenol

100 Gramm Bauchspeck
gerauchert

4 Zwiebel(n)

gehackt
3 Zehen Knoblauch

gehackt

2 TL Cayennepfeffer

4 TL Paprikapulver

1/2 TL Pfeffer

1/2 TL Thymian

1/2 TL Majoran

1/2 TL Kimmel

1 TL Salbei

nach Bedarf Tabasco

2 Dosen Dosentomaten

1/2 Stange Lauch

2 Kartoffeln

je 1/2 gelbe und rote Paprika
5 EL Tomatenmark

1 bis 1,5 Liter Rinderbriihe
1/4 Liter Rotwein

nach Bedarf Balsamico nach
Bedarf Salz

Ein Krauterstraufichen aus
Thymian, Rosmarin, Petersilie
und Lorbeer

Schiitte nun die Brithe und das Tomatenmark in deinen Topf.

Achtung: An dieser Stelle kannst du die Konsistenz deiner Gulaschsuppe bestimmen.
Wenn du sie lieber etwas fester magst, gib nur 1 Liter Brithe hinzu, wenn du sie flussiger
magst die vollen 1,5 Liter. Lass das Ganze nun mindestens eine Stunde kocheln und rihre

zwischendurch immer mal wieder um.

Fische das Bouquet-Garni aus der Suppe. Schmecke dein Gericht mit Salz, Tabasco,

Rotwein und Balsamico-Essig ab.
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1. Bevor man mit der Zubereitung, bzw. der Schnibbelarbeit beginnt,
sollte man die Kohlen in einem Anzindkamin durchglihen, damit
diese rechtzeitig einsatzbereit sind. In unserem Fall bendtigen wir
exakt 20 Sttick Kokoko Eggs von McBrikett. In der Zwischenzeit wird
das Fleisch in etwa 2 x 2 cm grol3e Wurfel geschnitten, die Zwiebeln
grob gewdurfelt und der Knoblauch gehackt. Die Kartoffeln und die
Mohren werden geschalt und gewdrfelt, die Petersilie fein gehackt
und die Paprika in Stucke geschnitten und gemeinsam mit den
Kartoffeln und Méhrenstlcken beiseite gestellt.

2.Nachdem die Vorbereitungen abgeschlossen sind, sollten die
Briketts durchgegliht sein. Die Kokoko Eggs werden dann auf dem
Feuertopf-Tisch ausgebreitet, der Feuertopf wird auf die Eggs
gestellt und der Butterschmalz wird im Dutch Oven erhitzt. Das
gewdurfelte Fleisch wird darin nun portionsweise scharf angebraten.
Anschlielend kommt das Fleisch zusammen mit den Zwiebeln, dem
Knoblauch und dem Tomatenmark in den Dutch Oven und man
lasst die Zwiebeln, Tomatenmark und Knoblauch kurz mit anrésten.

— Gulaschsuppe aus dem Dutch Oven

2 kg Rindergulasch
5 Kartoffeln (mittelgroR)
3 Zwiebeln
3 Paprikaschoten
2 Mohren
4 Knoblauchzehen
1 Liter  Rinderfond
1 Flasche Rotwein (trocken)
1 Bund glatte Petersilie
4 EL Kerrygold Butterschmalz
3 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblatter
2 EL Paprika edelsul3
2TL Chipotle Chili
1 EL Paprika gerauchert
2 EL Majoran
Salz
Pfeffer
Zucker

3. Das Ganze wird nun mit dem Rotwein und dem Rinderfond abgeldscht. Dann kommen noch die
Lorbeerblatter, der Paprika (st und gerauchert), Chipotle Chili und der Majoran hinzu. Der
Dutch Oven wird dann mit dem Deckel geschlossen und 8 Stlick der Briketts werden auf dem
Deckel verteilt. Die restlichen 12 Briketts verbleiben unter dem Feuertopf. Die Gulaschsuppe
sollte nun etwa 75 Minuten kdcheln. Zwischendurch gelegentlich umridhren. Nach 75 Minuten
werden noch die Kartoffeln, M6hren- und Paprikastlicke mit hinzu gegeben.Die Gulaschsuppe

muss jetzt weitere 45 Minuten kdcheln. Nach insgesamt zwei Stunden sollte das Fleisch zart sein.
Sollte das noch nicht der Fall sein, lasst man die Suppe ggf. noch etwas langer kocheln. Wenn die
Gulaschsuppe fertig ist, entnimmt man die Lorbeerblatter und schmeckt die Suppe mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker ab und rundet sie mit der Petersilie ab.
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Gutsherrensuppe
Zutaten

3 Stk. Zwiebeln

500 g Hackfleisch

11und 2 Ta. Gemiisebriihe

300 g Sauerkraut

1 Einh. kleines Glas Gewiirzgurken 100 g
Tomatenmark

1 Einh. Tube Paprikamark

1 Bech. Saure Sahne

1 Bnd. Schnittlauch

1 Stk. rustikales Baguette oder Ciabatta

Anweisungen

1 Zwiebeln hacken und im DO andiinsten

2 Hackfleisch dazu und anbraten

3 Brithe angiefen

4 Sauerkraut kleinschneiden [damit es spater besser auf dem Loffel bleibt ;-) | und zugeben.
5  Gewtirzgurken ebenfalls kleinschneiden und zufiigen

6  Tomatenmark und Paprikamark ebenfalls zuftigen.

7 Kurz umrithren, Deckel drauf und 30 - 45 Minuten im DOpf kochen

8  Inder Zwischenzeit die saure Sahne mit Schnittlauchréllchen mischen und als Dip zur Suppe servieren. Das Brot als Beilage zur Suppe

reichen.

9  Alternativ zur sauren Sahne kann man auch 1 Becher Magerjoghurt mit 1 kl. Glas Mayo mischen und dort die

Schnittlauchréllchen einriihren. Mir personlich geféllt die Variante mit saurer Sahne aber besser.
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Gyrossuppe mit
Sullkartoffeln und mehr

250 g Gyrosgeschnetzeltes (vom Metzger oder selber eingelegt)
2 Stk. Siilkartoffeln

4 Stk. Kartoffeln

1 Do. Tomaten

1 Do. Kichererbsen

1/2 Stk. Tomatenmarktube

4 Stk. Zwiebeln

11 Briihe (nach Wahl)

etwas Ol (zum Anbraten)

2 EL Tabascosauce

Option

1 Do. Kidneybohnen

4 Stk. Knoblauchzehen (Wochenende mit, sonst ohne)

1 Das Gyrosfleisch nach Belieben einlegen oder vom Metzger des Vertrauens fertig kaufen.

2 Das Gyrosfleisch in einem Dutch Oven in etwas Ol anbraten. Es geht auch in einem normalen Topf.

3 Dann die Zwiebeln zugeben und glasig braten.
4 Die geschilten und zerkleinerten SiiRkartoffeln zugeben. Leicht anbraten.
5 Die Briihe zugeben und leicht simmern lassen.

6 Die gewaschenen und nicht geschilten Kartoffeln grob zerschneiden und in die Briihe geben. Ca. 20
Minuten simmern lassen.

7 Dann nach und nach die anderen Zutaten zugeben und weiter simmern.
8 Wir haben dann je nach Geschmack noch Kidneybohnen und Knoblauch zugegeben.

9 Die Wiirze kommt dann mit der Tabascosauce. Wer eine andere zur Hand hat nimmt gern diese.
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1 Das Ol in einem Topf erhitzen (kann auch ein Dutch Oven sein).
2 Die Zwiebel glasig schwitzen. Das Geschnetzelte zugeben und
ebenfalls anbraten.

3 Dann die Gewiirze und die Paprikaschote zugeben. Alles gut
erhitzen.

4 Dann die (lauwarme) Brithe zugeben. Kein kaltes Wasser nehmen,

der Dutch Oven kann sonst reiflen.

5  Alles gut erhitzen.
6 Den Reis oder die Karto eln aufsetzen.
7 Wenn der Reis oder die Karto eln gar sind, servieren.

8 Gern mit einem Lo el saurer Sahne servieren.

Gyrossuppe

500 g Schweinegeschnetzeltes (entweder fertig
geschnitten oder ein Stiick Nachen selber geschnitten)
2 Stk. Paprikaschoten (rot)

2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Porreestange

1 etwas Gyrosgewlirz (Fertigprodukt oder selber
gemischt)

1000 ml Briihe (Gemiise oder Fleisch, lauwarm)

etwas Tomatenmark (nach Geschmack)

1 TL Cayennepfeffer
2 EL Paprika (edelsii)

etwas Ol (zum Anbraten)

Beilage
500 g Kartoffeln (oder)

2 Ta. Reis (wir haben parboiled genommen.)

9  Schmeckt zur als Vorspeise oder Hauptgericht oder auch zum Erwirmen auf Reisen. Dann den Reis/Karto

eln gleich zugeben.
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Italienische Kiirbissuppe

750 g Kiirbis mit Schale (zum Beispiel Hokkaido)
6 Stk. Tomaten

1 Stk. Zwiebel

4 Stk. Knoblauchzehen

4 Stk. Rosmarinzweige (frische)
etwas Meersalz

etwas Pfeffer (aus der Miihle)

4 EL Olivenol

500 ml Gemiisebriihe

75 g Oliven (schwarze, ohne Kern)
etwas Parmesankiise (gerieben)

1 Mit einem scharfen Messer den Kirbis halbieren, Entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

2 Die Tomaten waschen und halbieren. Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen
schilen.

3 Gemiise in eine feuerfeste Schale geben und die Rosmarinzweige darauf verteilen.
4  Mit Meersalz und frischem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.

5 Das Olivendl dariibertraufeln und etwa 50 Minuten im vorgeheizten Backofen rosten danach abkiihlen
lassen und den Rosmarin entfernen.

¢ Die Gemiisebriihe aufkochen, das Gemiise zugeben und mit einem Piirierstab feinpiirieren, bis eine
grimmige Suppe entsteht.

7 Die Oliven in Ringe schneiden und dazu geben.

8 Die Suppe erneut erwerben und auf Tellern anrichten. Mit grob gebastelten Parmesan bestreuen und
servieren.

9 Dazu schmeckt am besten warmes Ciabatta.
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Kartoffel - Lauchcremesuppe

Kartoffeln waschen, schalen und wiirfeln. Lauch in Ringe
schneiden und ebenfalls waschen. Danach den Lauch im Topf
mit der Butter leicht anbraten. Nun die Briihe und die
Kartoffeln dazugeben und in etwa 15-20 min bei schwacher
Hitze garen. Zu guter Letzt wird die Suppe nach Belieben
entweder gestampft, oder kurz piiriert und die Créme fraiche
hinzugegeben. Den Schnittlauch waschen und in Réllchen
schneiden und zur Suppe hinzugeben. Noch kurz mit Pfeffer
und Salz abschmecken und fertig ist eine hervorragende
Kartoffel-Lauchcremesuppe.

200 g Kartoffel(n)
150 g Lauch
1EL Butter
% Liter Gemlsebriihe
1TL Créme fraiche
%2 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer, (am besten
frisch gemahlen)


https://www.chefkoch.de/rezepte/201231084950136/Kartoffel-Lauchcremesuppe.html

Kasesuppe mit Fleischballchen und Pfifferlingen

3 kg Schweinehackfleisch (gewiirzt) 200 ml Sahne

2 Stk. Gemiisezwiebel etwas Paprika
4 Do. Pfifferlinge etwas Muskat
5000 ml Gemiisebriihe etwas Pfeffer
1 & 1/5 kg Sahnekése (5 Pickchen) etwas Salz

1 Ein lecker Mitternachtssiippchen um einen Haufen Leute satt zu bekommen. Dazu reicht man am
besten Oliven- Kriuterbrot.

2 Kleine Fleischballchen formen und anbraten. Zwiebel in Wiirfel geschnitten dazugeben und leicht
andiinsten. Pfifferlinge hinzugeben und

3 Briithe mit dem K&se vermischen (am Besten mit einem Mixstab) und dazugeben.

4  Alles kochen lassen und zum Schluss Creme fraiche und Sahne unterriihren und abschmecken.
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Késesuppe mit Hackfleisch und Lauch

1000 ml Gemusebrihe

500 g gemischtes Hackfleisch
200 g Schmelzkase
200 ¢ Schmelzkase mit Krautern
150 g Cheddar, gerieben
150 g Créme fraiche
100 g bacon
3-4 Stangen Lauch
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

1. Wenn man die Kasesuppe im Dutch Oven zubereitet, sollte man zunachst die Kohlen
durchglihen. Wir verwenden fur die Zubereitung im Petromax Feuertopf ft 4.5 insgesamt 10
durchgeglihte Kokoko Eggs. Wahrend die Kohlen durchglihen, wird die Zwiebel abgezogen und
fein gewdurfelt. der Lauch in feine Ringe geschnitten und der Bacon in ca. 1 x 1 cm grol3e Stucke
geschnitten. Nun wird der Dutch Oven erstmal auf 6 durchgelihte Kokoko Eggs gestellt und der
Speck bei mittlerer Hitze knusprig angebraten.

2. Wenn der Bacon knusprig ist, wird er auf einem Stuck Kichenrolle zum trocknen gelegt. Jetzt
werden die restlichen Kohlen unter den Topf gelegt und das Hackfleisch wird mit den Zwiebeln
gemeinsam in dem ausgelassenen Bacon-Fett angebraten. Die Lauchringe werden jetzt auch mit
hinzu gegeben und fur 5 Minuten angedunstet. Das Ganze wird nun mit Gemusebrihe
abgeldscht und man lasst es fur knapp 10 Minuten im Feuertopf kécheln. AnschlieBend wird der
Schmelzkase, die Creme Fraiche und der geriebene Cheddar zugegeben und man lasst die Suppe
noch weitere 5-10 Minuten weiter kdcheln, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Zum Schluss wird
die Kasesuppe noch mit Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt und mit dem knusprigen Bacon
bestreut.

3. Hinweis: Die Suppe muss natirlich nicht zwingend im Dutch Oven zubereitet werden. Die

Zubereitung funktioniert naturlich auch in einem normalen Kochtopf auf dem heimischen Herd.
Jedoch macht es natirlich mehr SpaR, drauRen in der freien Natur zu kochen. ©
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Kasesuppe mit Hackfleisch

‘1 700 g Rinderhackfleisch 4
Stk. Lauch

4 Stk. Zwiebeln

500 g Brithe

1 Bech. Créme Fraiche 1
Bech. Schmelzkise 200 g
Cheddar

etwas Salz

etwas Pfeffer

1'TL Chili

1 TL Paprika

100 g Champignons 200 ml
Weiflwein etwas Olivenol
2 Stk. Knoblauchzehen

1 Das Hackfleisch im sehr heiRen Dutch Oven anbraten und dann die Zwiebeln, den Lauch, den
Knoblauch und die Champignons zugeben. Mit Weilwein und Briihe abloschen und aufkochen lassen.

9 Dann den Kise und die Gewiirze zugeben. Kocheln lassen.

3 Dadie Sonne schien (selten im Februar) und ich draulen sitzen konnte, kochte das sicher 2 Stunden
und ab und an goss ich Wasser nach. Wie fast immer beim Dutch-Oven: je linger, desto besser.
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Kasesuppe
400 g Sahnekise
1 Do. Champignons (groRe Dose)
6 Stk. Lauchstangen (in Ringe geschnitten)
4 Stk. Zwiebeln (in Ringe geschnitten)
2 Bech. Créeme Fraiche

31Briihe

etwas Ol (zum Anbraten)
etwas Chilipulver
etwas Paprika edelsiif§
etwas Muskatnuss
etwas Pfeffer

etwas Salz

1kg Hackfleisch

1 Hackfleisch im Dutch Oven anbraten, aus dem Topf nehmen und dann Zwiebeln Lauch und Pilze im
Dutch Oven anbraten.

2 AnschlieRend das Hackfleisch wieder dazu. Mit der Briihe aufgieRen und kurz aufkochen lassen. Creme
Fraiche unterrithren und den Kiase schmelzen lassen, abschmecken und servieren.
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Klassische portugiesische
Tagessuppe

Caldo verde

Geschalte Kartoffeln in Wasser kochen, durch ein Sieb
drticken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zarte
Kohlblatter von den Rippen befreien, aufeinanderlegen, zu
einer festen Rolle zusammenrollen. Mit einem Messer
haarfeine Scheibchen schneiden und anschlieend in kaltem
Wasser waschen. 10 Minuten vor dem Anrichten die gut
ausgedriickten Kohlstreifen und das Olivendl in die
Kartoffelbriihe geben, bei offenem Topf mitkochen lassen.
Dazu kann Brot und Butter gereicht werden.

Zutaten fiir 3 Portionen:

500 g
250 g

2EL

1 Liter

Weil3kohl oder Wirsing
Kartoffel(n)

Olivendl

Salz

Pfeffer

Wasser
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Kohlsuppe

nach Art einer portugiesischen Caldo
Verde

Das Ol im Suppentopf erhitzen und die Zwiebeln unter éfterem
umrihren ca. 5 Min anbraten.

Die restlichen Zutaten dazugeben. Die Suppe zum Aufkochen
bringen, die Hitze verringern, und den Topf zudecken. Eine
Stunde leicht kdcheln lassen. Den Topf vom Feuer ziehen und
zugedeckt 10 Min ruhen lassen. Heil} servieren.

Zutaten fiir 6 Portionen:

120 ml

1 Kopf
1 % Liter

240 ml

Olivendl
Zwiebel(n), gehackt

Kartoffel(n), festkochend,
geschalt, gewurfelt

WeilRkohl, klein, zerteilt
Hahnerbriihe

Wein, weil}

Salz

Pfeffer
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Kriautercremesuppe mit Lachs

= Lachsfilets

» Fischgewlirz, alternativ Pfeffer und Salz

Fiir die gebundene Suppe:

1 Essloffel Butter

1 gehdufter Essloffel Mehl

4 Friihlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten

2 Bund Kriuter (z.B. Dill und Petersilie) grob gehackt
1 Liter Gemiisebriihe

2 Essloffel Schmand

den Schalenabrieb einer halben Zitrone

Pfeffer/Salz

Die Friihlingszwiebeln in der Butter ganz kurz anbraten. Dann das Mehl dazu und gut verriihren. Jetzt die Briihe dazu
und mit einem Schneebesen alles gut durchriihren. Die Suppe ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Den Lachs in einen geeigneten Vakuumbeutel vakuumieren und fiir 20 Minuten bei 45-48 Grad in das sous vide
Wasserbad.

Kurz vor dem servieren den Schmand und die grob gehackten Kriuter zur heilen Suppe geben und alles mit einem
Stabmixer durchmixen. Dann noch mit Pfeffer und Salz abschmecken und den Zitronenabrieb dazugeben. Den Lachs
befreit [hr dann aus dem Vakuumbeutel.

Zum servieren die Krautercremesuppe einem Suppenteller anrichten, den Lachs hineingeben und alles mit Fischgewiirz,
oder mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gegebenenfalls den Lachs noch von seiner Haut und der braunen Transchicht unter
der Haut befreien.
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Kiirbissuppe

1. Grill fur indirekte mittlere Hitze
vorbereiten (170-220 °C).

2. Deckel des Kurbisses abschneiden
und zur Seite legen. Mit grof3em
Metallloffel Kerne und Fasern aus
dem Kurbis herauskratzen und
entsorgen. Deckel wieder auf den
Kurbis setzen.

3. Kurbis mit geschlossenem Deckel
uber indirekter mittlerer Hitze etwa
1,5 bis 2 Stunden grillen, bis das
Kurbisfleisch ganz weich ist. Kurbis
vom Grill nehmen und abkuhlen
lassen. Kurbis mit einem Loffel
aushohlen und das Kurbisfleisch zur
Seite stellen.

1 Kirbis

1 EL ungesalzene Butter

1/2 Tasse gehackte Zwiebeln
1/2 Tasse trockener Weillwein
2 Tassen Huhnerbruhe

1/2 Tasse Schlagsahne

Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Muskat und Kurbiskerne

4. Die Butter im Dutch Oven uber
mittlerer direkter Hitze zerlassen.
Zwiebeln darin 2 bis 3 Minuten
anschwitzen, aber nicht braun werden
lassen. Gelegentlich umruhren. Wein
dazugeben und etwa 5 Minuten
kocheln lassen, bis die Flussigkeit
fast vollstandig eingekocht ist.
Kurbisfleisch und Huhnerbruhe
dazugeben und gut umruhren. Zum
Kocheln bringen und unter
gelegentlichem Umrihren 20 Minuten
kocheln lassen. Schlagsahne
einruhren und erneut zum Kocheln
bringen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In den ausgeholten
Kurbis fullen und gegebenenfalls
etwas Muskat und Kurbiskerne
darubergeben.
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Kijrbissuppe 2 Butternut Kurbisse (mittelgroR)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Mohren
20 g Ingwer

200 g Créme fraiche

4 EL  Olivendl

11 Gemusebrihe
Muskat
Pfeffer
Salz

Kurkuma
Chipotle Chili

1. Zundachst werden die Klrbisse geschalt, entkernt und in etwa 2 cm grol3e Wurfel geschnitten. Wir
haben uns in diesem Rezept fir Butternut-Klrbisse entschieden, da sie ein besonders zartes
Fruchtfleisch mit einer leichten SiRe haben. Daher sind sie besonders gut fur eine Suppe geeignet. Die
Zwiebeln und der Knoblauch werden abgezogen und klein gewUrfelt, bzw. fein gehackt. Die M6hren
werden geschalt und in kleine Stlicke geschnitten. Der Ingwer wird geschalt und fein gehackt. Nun
wird das Olivendl im Topf erhitzt und die Zwiebeln werden gemeinsam mit dem Knoblauch und dem
Ingwer darin glasig angeschwitzt. AnschlieBend wird der Kurbis und die Méhren hinzugefugt und kurz
mit angebraten. Das Gemuse wird nun mit der GemuUsebrihe abgeldscht. Nun sollte die Suppe etwa
45 Minuten bei geringer Warmezufuhr kdcheln. Beim

offenen Feuer kann man die Hitze gut mit der Anzahl der Holzscheite kontrollieren, bzw. durch
den Abstand des Potjies zum Feuer. Wenn die Suppe auf dem Herd zubereitet wird, sollte man sie
auf mittlerer Hitze kdcheln lassen.

2. Nach 45 Minuten wird das GemUse mit einem Zauberstab puriert. Wenn man keinen Purierstab hat,
kann man die Suppe auch durch ein Sieb passieren. Zum Schluss wird etwas Créme Fraiche
eingeruhrt und die Kirbissuppe wird mit Muskat, Kurkuma, Chipotle Chili, Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.
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Hier geht es zum Rezept fiir 4 Personen:

Die Eier hart kochen, die Reisnudeln nach der Packungsanweisung zubereiten.

2 Packchen Wiirzpaste fiir Laksa
2 Essloffel Ol

500g Hahnchenbrustfilet
200g Garnelen

500ml Wasser

600ml Kokosmilch

¥, Bund Friihlingszwiebeln
2 Sténgel Zitronengras
250g Reisnudeln

1 Pck. Bohnensprossen
Koriander

1 Limette geviertelt

4 Eier

Chilipaste nach Geschmack

Das Hiahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke und die Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Bohnensprossen mit

kochendem Wasser tiberbrithen.

Das Hihnchenfleisch zusammen mit dem Ol und der Wiirzpaste fiir ca.3 Minuten anbraten. Die Kokosmilch und das

Zitronengras dazugeben und fiir 10 Minuten kocheln. Danach das Wasser, die Friihlinszwiebeln und die Garnelen dazu

und noch einmal aufkochen lassen. Dann fiir ca. 3 Minuten die Garnelen darin garziehen lassen.

Zum anrichten der Laksadie Nudeln und eine handvoll der Bohnensprossen in eine Schiissel geben, dann kommt die

Suppe mit den Garnelen, den Zwiebeln und dem Héhnchenfleisch dariiber. Mit Koriander und dem Ei garnieren, mit der

Limette und der Chilipaste servieren.
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Leckere portugiesische
Bohnensuppe

griine Bohnensuppe nach meiner Art

Alle Zutaten (aufder den Stangenbohnen und dem Reis) in
einem grofRen Kochtopf kochen. Mit einem Purierstab das
Gemiise purieren. Die Stangenbohnen putzen, halbieren und
in 3 cm lange Stiicke schneiden. Zum Schluss die Bohnen mit
dem Reis und dem Olivendl zur Briihe dazugeben, und
weitere ca. 20 Min. kochen, bis die Bohnen knackig zart sind. ~ Zutaten fiir 8 Portionen:

2 groBe Kartoffel(n)
2 kg Karotte(n)
1 Stange/n Sellerie
1 Zucchini
1 Zwiebel(n)
1 Knoblauchzehe(n)
1 Wiirfel Gemisebrihe, instant
300 g Bohnen, (Stangenbohnen)
1 Handvoll Reis
1EL Olivendl

Meersalz

3 Liter Wasser Rezept
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Linsensuppe aus dem Dutch

Oven

Glihen Sie 20 Briketts durch. Schneiden Sie in der
Zwischenzeit den Speck und das Gemise.

Legen Sie alle Briketts unter den Dutch Oven und braten Sie
den Speck gut an. Nehmen Sie den Speck aus dem Dutch
Oven und braten Sie die Kartoffeln in etwas Fett leicht an.
Diinsten Sie nun das Gemiise. Geben Sie alle Zutaten in den
Dutch Oven und schiitten eine Flasche Bier dazu. Fillen Sie
den Dutch Oven mit Wasser auf, bis die Linsen gut bedeckt
sind.

Legen Sie 3 - 4 Briketts unter den Dutch Oven und den Rest
auf den Deckel. Lassen Sie die Linsensuppe gut 2 Stunden
kochen. Sehen Sie gelegentlich nach, ob Flussigkeit fehlt und
schitten Sie gegebenenfalls Wasser oder Bier nach. Eine
Linsensuppe schmeckt umso besser, je langer sie kocht.
Idealerweise enthalt sie nach Ende der Kochzeit so wenig
Flussigkeit, dass man sie mit der Gabel essen kann.

Schmecken Sie die Linsensuppe jetzt ab. Im allgemeinen ist
sie durch das Bier und den salzigen Bauchspeck so wurzig,
dass man nicht nachwtirzen muss. Sollte Nachwiirzen von
Noten sein, so wiirzen Sie nur mit Salz.

Zutaten fiir 2 Portionen:

200g
300g

100 g

1 Bund

1 Flasche
n. B.
etwas

etwas

Linsen, getrocknete
Bauchspeck, gerauchert
Kartoffel(n)

Suppengriin

Bier nach Wahl

Wasser

Salz

Fett
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Linsensuppe mit Mettwiirstchen

500 g Linsen

3 Sch. Speck

3 EL Majoran

1 EL Senf

3 EL Essig

1 Bech. Saure Sahne

6 Stk. Kartoffeln

11und 2 Ta. Gemiisebriihe

1 Stk. Zwiebel in Wiirfel geschnitten 1
Stk. Lauch in Ringe geschnitten

1 Stk. Sellerie in Wiirfel geschnitten 1/2
Bnd. Petersilie

etwas Liebstockel

5 Stk. Lorbeerblitter

etwas Chilliflocken

5 Stk. Mettwiirstchen oder Wiener

1 Zuerst die gewiirfelte Zwiebel und den gewdiirfelten Speck anbraten,

\V]

AnschlielRend das Suppengemiise dazu und anrosten,

wW

Zuletzt die Kartoffeln, die Gewiirze und die Linsen dazugeben
4  Nun den Dutch Oven mit der Gemiisebriihe aufschiitten
5 12 Brekkies oben und 5 Brekkies unten und fiir 1,5h bis 2h kécheln

6 10 Minuten vor dem Ende die Wiener oder Mettwiirste dazugeben
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Linsensuppe mit
Putenfleisch

1 EL natives Olivenol extra

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 grofle Zwiebel, gehackt

200 g kleine Champignons, in Scheiben
1 rote Paprika, gehackt

6 Tomaten, gehiutet, entkernt und gehackt
1,2 1 Hihnerbriihe

150 ml Rotwein

100 g Blumenkohlréschen

1 Karotte, gehackt

200 g rote Linsen

Salz und Pfeffer

400 g gekochtes Putenfleisch, in

kleinen Stiicken

1 Zucchini, in kleinen Stiicken
1 EL gezupftes frisches Basilikum

frische, knusprige Brotscheiben, zum Servieren

Das Ol in einem groRen Dutch Oven erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin bei mittlerer Hitze unter Riithren
3 Minuten glasig diinsten. Champignons, Paprika und Tomaten zufiigen und weitere 5 Minuten unter Riithren
diinsten. Briihe und Rotwein zugielfen sowie Blumenkohl, Karotte und Linsen zugeben. Salzen und pfeffern.

Aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Suppe 25 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Putenfleisch und Zucchini in den Dutch Oven geben und alles weitere 25 Minuten kocheln lassen. Basilikum
zufiigen und weitere 5 Minuten kocheln lassen. Dann den Dutch Oven von den Kohlen nehmen, die Suppe in
Schalen fiillen und mit frischen, knusprigen Brotscheiben servieren.
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Linsensuppe mit Speck

400 g Raucherspeck ohne Schwarte, gewiirfelt
Zwiebel, gehackt

Karotten, in Scheiben

2 Selleriestangen, gehackt

1 weilRe Riibe, gewtirfelt

1 grofSe Kartoffel, gewitirfelt

90 g Puy-Linsen

1 Bouquet garni

11 Wasser oder Hiihnerbriihe

Salz und Pfeffer

Den Dutch-Oven erhitzen. Darin den Speck bei mittlerer Hitze etwa 4-5 Minuten unter Rithren anbraten, bis
das Fett austritt. Dann Zwiebel, Karotten, Sellerie, Riibe und Kartoffel zufiigen und unter Riihren 5 Minuten
andiinsten.

Die Linsen und das Bouquet garni in den Dutch Oven geben. Wasser oder Briihe zugiefen und aufkochen.
Dann die Hitze reduzieren und die Suppe etwa 1 Stunde kdcheln lassen, bis die Linsen gar sind.

Das Bouquet garni aus dem Dutch Oven nehmen und wegwerfen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf vorgewirmte Schalen verteilen und sofort servieren.

1560



Maronensuppe mit Rnusprigem Speck

2 EL Olivenol

1 Zwiebel(n)

2 grof3e Kartoffeln

400 g Maronen (vorgekocht)
1 L Gemusebrihe

100 ml Sahne

1 EL Gartenkresse

Da du schon kiichenfertige Maroni gekauft hast, geht alles ganz schnell. Schéle noch die
Kartoffeln und hacke die Zwiebeln grob. Erhitze einen Topf mit Olivendl. Das wars.

Gib die Zwiebeln und die Kartoffeln in den Topf und diinste sie fiir ca. 5 Minuten an. Schiitte
die Brithe dazu und lass alles fiir 15 Minuten kocheln. Dann kommen fiir weitere 10 Minuten
noch die Maroni mit in den Topf.

Die meisten brauchen lt. Packungsangabe nur die Halfte an Kochzeit, nach 10 Minuten sind
sie aber schon weich. Genau richtig fir den Mixer.

Rechtzeitig vor Garende der Suppe solltest du den Speck richtig kross anbraten. Dies gelingt

am Besten, wenn du anfangs Vollgas gibst, dann die Platte ausschaltest und den Bacon noch
fertig brutzelst. Dabei ein Mal wenden.

Die Sahne schaume ich immer mit dem Milchaufschdumer der Kaffeemaschine auf.

Fille die Maronensuppe in Suppenteller. Giefde etwas aufgeschdumte Sahne dazu. Richte
dann den krossen Speck schon an und streue die Gartenkresse dazu,
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Fir 6 Personen

Maronensuppe mit Pfifferlingen

1 Zwiebel, fein gehackt

3 Stangen Staudensellerie, in feine Scheiben
100 ml WeiSwein

500 g Maronen, piiriert

1 L Gemiisebriihe

200 ml Sahne

100 g Pfifferlinge

1 EL Blattpetersilie, gehackt
1 Prise Zimt

1 EL Kokosfett

1 EL Butter

Salz, Pfeffer und Muskat

1. Den Grill fiir direkte und indirekte Hitze mit dem Dutch Oven Einsatz (185°C) vorbereiten.

2. Das Kokosfett im Dutch Oven aufwirmen und Zwiebeln und Sellerie darin anschwitzen. Anschlieffend mit
Weiiwein abloschen. Kurz aufkochen lassen und danach die Brithe und das Maronenptiree unterrithren. Das
Ganze noch einmal unter stindigem Rithren aufkochen lassen. Die Suppe etwa 15 Minuten bei indirekter Hitze

ziehen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Pfifferlinge in Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

4. Sahne und Zimt zur Suppe hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und anschlieffend mit Salz, Pfeffer und

Muskat abschmecken.

5. Die Suppe in vorgeheizte Teller geben, Pfifferlinge hineingeben und mit Petersilie bestreuen.
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Mediterrane Fischsuppe aus dem
Dutch Oven

Feuertopf

Den Dutch Oven mit Olivendl erhitzen. Die klein geschnittenen
Zwiebeln, den klein geschnittenen Knoblauch und das
Tomatenmark anschwitzen. Alle Zutaten, auer den Fisch und
die Garnelen, zugeben und alles 30 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Fischfilet in Stlicke schneiden. Nach Zutaten fiir 6 Portionen:
Ablauf der 30 Minuten den Fisch und die Garnelen dazugeben
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Nicht langer, da der Fisch

. 4 Dose/n Tomate(n), geschalt, in Stlicken
schnell trocken wird. (n). g

3 EL Tomatenmark
2 groBe Zwiebel(n)
1 Flasche WeilRwein, trocken
1 Glas Fischfond
1 Glas Oliven, entkernt, schwarz
2 EL Austernsauce
2 Zehe/n Knoblauch
1 Tasse Zucker, braun
2EL Salz
2 EL Oregano
2 EL Pfeffer
2EL Curry
1 EL Rosmarin, getrocknet
1 EL Thymian, getrocknet
2 Zucchini
1 kg Fischfilet(s), z. B. Hecht

250 g Garnele(n)
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Mitternachtssuppe

Frikadellen

600 g Hackfleisch (gemischtes)
1Stk. Ei

1 Stk. Brétchen (vom Vortag)

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauchzehe

1TL Senf

etwas Salz

etwas Paprika (edelsiif})

Suppe
2Do. Tomaten
600 g Karotten
750 ml klare Briihe etwas Cayennepfeffer
1 Do. Silberzwiebeln etwas Zucker
150 g Gewiirzgurken
1 Stk. Zwiebel .
1 Stk. Knoblauchzehe Beilage
etwas Salz etwas Creme fraiche ( zum Verfeinern)
etwas Pfeffer etwas Tiite Tortillachips ( oder Baguette)

1 Frikadellen: Das Brtchen einweichen, ausdriicken und mit den restlichen Zutaten zu einem Teig
vermischen. Mit einem Essloffel portionsweise zu kleinen Fridellen formen. Die fertig gebratenen
Frikadellen bei Seite stellen.

2 Suppe: Mohren schilen und in Wiirfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch klein hacken und mit den
Mohren im Dutch Oven anschwitzen.

3 Tomaten und Briihe zugeben, aufkochen und alles zusammen ca. 20 Minuten kécheln lassen.

4  Kurz vor SchluR abgetropfte Silberzwiebeln und in Wiirfel geschnittene Gewiirzgurken zufiigen. Mit
S&P, Cayenne Pfeffer und Zucker pikant abschmecken. Frikadellen zufiigen.
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Peking Gulaschsuppe

‘ | JEEN 1 kleines Hiahnchen
ey 3 Liter Wasser

1 Bund Suppengemiise, klein geschnitten

1 Stiick Ingwer ca. Daumengrof3 und geschilt

Um die Gefliigelbriihe selbst herzustellen gebt Ihr alle Zutaten in den Topf und
lasst alles zusammen 45 Minuten lang kocheln.

Nach der Zeit entnehmt Thr das Hihnchen, das Suppengemiise und den Ingwer. Das
Hahnchenfleisch zupft Thr in mundgerechte Stiicke.

Die Zutaten fiir die Peking Gulaschsuppe:

Héahnchenfleisch gegart und gezupft, 3 Liter Gefliigelbriihe

1 Teeloffel Chinesisches 5 Gewilirze Pulver, Pfeffer, Salz

50 ml Sojassauce, 2-3 Essloffel Stiarkepulver, in etwas kalter Gefliigelbriihe aufgelost

3 Eier, verquirlt, 1 handvoll getrocknete Champignons

200g frische braune Champignons, in Scheiben geschnitten

1 Essloffel Tomatenmark, 50 ml siiBe Chilisauce , 1 Glas Bambus in Streifen, 150g Saure Paprika, in Streifen geschnitten
100 ml Einlegefliissigkeit der sauren Paprika, 3 kleine Karotten, in kleine Wiirfelchen geschnitten

Friihlingslauch, als Dekoration, Glasnudeln als Suppeneinlage, Chilipulver nach Geschmack

Als erstes die getrockneten Pilze mit etwas kochendem Wasser einweichen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Nach dem Einweichen
die Pilze mit der Hand auspressen, den Stiel ab- und die Kappe in feine Scheiben schneiden.

Das gezupfte Hiahnchenfleisch mit der Sojasauce, dem chinesischen Gewiirz, und der siilen Chilisauce mischen.

Die Briihe im Topf erhitzen und die Karotten, das Tomatenmark und die frischen Champignons hineingeben. Alles fiir ca. 10
Minuten kocheln lassen. Die ehemals getrockneten Pilze, die saure Paprika, die Einlegefliissigkeit der Paprika und den Bambus dazu
und alles wieder fiir 10 Minuten kocheln lassen.

Als néchstes das gewlirzte Hahnchenfleisch in die Suppe, die aufgeloste Stéarke einriihren und die Suppe fiir mindestens 2 Minuten
kochen lassen. Wenn die Suppe noch nicht dickfliissig genug ist dann noch etwas aufgeldste Stirke einriihren. Achtung, die Suppe

erhélt durch die verquirlten Eier zusétzliche Bindung!

Zum Schluss die Eier in die kochende Suppe einriihren und nochmal abschmecken. Hier auch noch Chilipulver dazu geben.
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2 Zwiebeln

6 Nelken

2 Zimt , Stange

6 Sternanis , Stange

4 Kardamon , Kapseln

8 Thai-Chilis

2 Phé Bo Suppenbasis

3 Essloffel Fischsauce

2 Ingwer , daumengroR, geschalt, frisch
1 Korianderwurzel

5 Thai-Basilikum , Stangel

2 Minze , Stangel

2

Limetten

400 GrammRehricken , oder Rehkeule
200 GrammSojasprossen

400 GrammReis-Bandnudeln

2 ganze Zwiebeln schalen und mit jeweils 6 Nelken spicken. 2 Stangen Zimt, 6 Sternanis, 4 Kapseln Kardamom, 8 Thai-Chilis in
einen Topf legen und bei voller Hitze leicht anschmoren. Sobald die Zwiebel etwas kohlt und die Gewlrze duften, mit 1 Liter
heiBem Wasser aufgieBen und zwei Wirfel Phé Bo Suppenbasis, 3 EL Fischsauce, 2 daumengroBe Stilicke geschalten, frischen
Ingwer (Asia-Laden) dazu geben. 1,5-2 Liter Rehsud von abgekochten Knochen hinzugeben. Eine Korianderwurzel, mehrere
Stangel Thai-Basilikum und zwei Stangel Minze hinzufligen aufkochen und danach bei mittlere Hitze etwa 30 Minuten weiter
kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Koriander, Thai-Basilikum und Minze vom Stangel befreien und die gezupften Blatter zusammen mit
geschnittenen Frihlingszwiebel-Ringen auf einem Brettchen anrichten, Chilis zum Nachwirzen dazu legen, zwei Limetten in 6
Spalten schneiden.

400 Gramm gefrorenen Rehriicken oder Keule leicht angetaut in hauchdiinne Scheiben schneiden.
200 Gramm frische Sojasprossen in ein Sieb geben, kurz mit heiRem Wasser Gberbrihen und in einer Schale anrichten.

400 Gramm Reis-Bandnudeln (Asia-Laden) etwa 3-4 Minuten in kochendem Wasser baden, am besten mit Topfeinsatz oder
Sieb.

~Aldente“ Reisnudeln aus kochendem Wasser heben und in die Suppenschale geben (Nudeln ziehen spater in der Suppe noch
etwas nach). Hauchdiinn geschnittenes Rehfleisch kurz im heiBen Nudelwasser abschrecken, Reh sollte noch zartrosa sein,
dann ebenfalls in einer Schissel servieren. Suppe vom Herd nehmen und auf den Tisch stellen. Zum Essen rufen.

Jede Person hat ihre Suppenschiissel mit Reisnudeln und nimmt sich dann nach Belieben die weiteren Zutaten in der
Reihenfolge: Sojasprossen, Rehfleisch, Krauter und Chilis. Ist die Schiissel gut gefullt, wird mit einer Kelle der klare Sud oben
abgeschépft und ohne Gewlirze oder ahnliches liber die Zutaten in der Schiissel gegossen. Zum Schluss mit Limette
abschmecken. Zutaten vermengen und Guten Appetit!

Ubrigens: Hat man einmal einen groBen Topf (mehrere Liter) Suppe aufgesetzt (etwa nach dem Abkochen von Knochen), lsst
sich die klare Suppe sehr gut einfrieren. Mit wenigen Handgriffen hat man spater sofort eine leckere Suppe.
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1.

2.

Pizzasuppe
500 g gemischtes Hackfleisch

400 g  Schmelzkase
700 ml passierte Tomaten

200 g Sahne

1000 ml Gemusebruhe
2 Zwiebeln

3 Paprikaschoten
340 g Mais

400 g  Champignons

1 Knoblauchzehe
1 EL Pizzagewdtrz
1 EL italienische Krauter

2 EL Olivenol

2 EL BBQ-Sauce (z.B. The Barbecue Sauce Chili)
1 EL Tomatenmark

1/2TL Salz

1/2 TL  Pfeffer

Zunachst werden die Paprikaschoten entkernt und in Sticke geschnitten. Die Knoblauchzehe
wird abgezogen und fein gehackt und die Zwiebeln werden ebenfalls abgezogen und in feine
Waurfel geschnitten. Den Mais lasst man abtropfen. Nun kommt der Potje ins offene Feuer und
darin wird das Olivendl erhitzt. Im heiBen Ol wird nun das Hackfleisch angebraten, anschlieRend
wird das Tomatenmark, der Knoblauch, die Zwiebeln und der Paprika mit hinzu gegeben und
kurz angeschwitzt. Mais und Champignons werden nun hinzugefiigt und mit der Gemusebrihe
aufgegossen. Nun werden die passierten Tomaten, die Sweet Chili Barbecuesauce, das
Pizzagewdurz, die italienischen Krauter, das Salz und der Pfeffer hinzugefiigt und die Suppe wird
nun fur 10 Minuten leicht gekdchelt. Nun wird der Schmelzkase und die Sahne hinzugeftigt und
eingeruhrt.

Die Suppe lasst man nun noch fur weitere 10 Minuten bei geringer Warmezufuhr ziehen. Zum
Abschluss nochmal mit Salz, Pfeffer und italienischen Krautern abschmecken. Optional kann man
die Suppe auch noch mit geriebenen Pizzakdsse servieren.
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Portugiesische Fischsuppe

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Sellerie, Lauch und Fenchel zugeben und die Gemise etwa
45 Min. langsam garen, bis sie sehr weich sind.

Tomaten, Tomatenmark, Paprikaschote, Lorbeerblatt und
Orangenzeste dazugeben. Unter stdndigem Rihren bei

starker Hitze garen, damit das Wasser der Tomaten verdampft.

Den Fischfond zugielRen und zum Kochen bringen. Die Hitze
so weit reduzieren, dass die Flussigkeit nur noch leicht
kochelt. Meeresfriichte und Fisch hineingeben und 40 Min.
sanft kdcheln lassen.

Die Mischung portionsweise im Mixer oder in der
Kichenmaschine purieren. Falls gewiinscht, durch ein Sieb
streichen, dabei mdglichst viel von den Zutaten durchdriicken.
Die Mischung wieder in den Topf geben. Cayennepfeffer sowie
Salz und Pfeffer hinzufuigen. Vorsichtig erhitzen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

6 EL

1 groRe

5

3 Stange/n
2 Stange/n
1 Knolle/n
3009

2TL

Yz

1.750 ml

1 kg

Olivendl

Zwiebel(n), gehackt
Knoblauchzehe(n), zerdriickt
Staudensellerie, gehackt
Lauch, gehackt

Fenchel, kleine, gehackt
Tomate(n), gehackt
Tomatenmark

Paprikaschote(n), rote, geputzt
und gehackt

Lorbeerblatt

Orange(n), unbehandelt, 1
Zeste (5 cm)

Fischfond

Meeresfriichte, gemischte und
Fische (keine fettreichen
Arten), klichenfertig

Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer
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Portugiesische grune
Bohnensuppe

Sopa de feijao verde

Bohnen vorbereiten und in kleine Stiicke schneiden (ca. 2 cm).

Kartoffeln und die Karotte waschen, schéalen und in Wiirfel
schneiden.

Bohnen in Salzwasser gar kochen, abgie3en und zur Seite
stellen. Kartoffeln und die Karotte ebenfalls in Salzwasser gar
kochen und anschlief3end purieren.

Olivendl dariber traufeln und mit Salz abschmecken.

Griine Bohnen dazugeben und nochmal kurz aufkochen. Heil
servieren!

Meine Schwiegermutter gibt immer noch fettige Fleischstiicke
und Knochen in das Kartoffelwasser und fischt sie vor dem
Purieren raus. Dann ist sie jedoch nicht mehr vegetarisch!

Zutaten fiir 6 Portionen:

600 g Kartoffel(n)
1 Karotte(n)
200 g Bohnen, griine
2 EL Olivendl

Salz
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Portugiesische Steinsuppe

Gemisezwiebel und Knoblauch in Wirfel schneiden und
zusammen mit den Speckwdrfeln im Olivendl glasig anbraten.
Die Courico-Wurst wrfeln und mitbraten. Die Méhren und die
Selleriestanden putzen, in Wiirfel schneiden und dazugeben.
Kartoffeln, schalen, wiirfeln und ebenfalls zufligen. Den
Wirsing putzen, also duf3ere Blatter entfernen, vierteln, Strunk
wegschneiden, waschen. Dann in kleinere Streifen schneiden
und in den Topf geben und kurz mitdiinsten. Salzen, pfeffern,
mit der Brihe abléschen. Lorbeerblatter hinzugeben und ca.
30 Minuten kdcheln lassen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit
die Kidneybohnen dazugeben. Nach Ende der Garzeit
nochmal mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.

Dazu passt frisch aufgebackenes Brot und Aioli.

Zutaten fiir 6 Portionen:

1

1 Handvoll

1 kleiner
3 Stange/n
1 Dose

2

2 Liter

Gemusezwiebel(n)

Speck, gewdurfelt

Waurst (Courico-), ca. 200 g

oder mehr
Wirsing

Staudensellerie

Kidneybohnen (die "Steine")

Lorbeerblatter

Fleischbriihe, oder
Hihnerbriihe

Salz und Pfeffer
Koriander
Olivendl
Maohre(n)
Kartoffel(n)

Knoblauch
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Rote Linsensuppe mit Koriander

Portionen 4 Personen

Zutaten
e 180 g rote Linsen
e 1 Liter Gemusebriihe
e 1 Zwiebel, klein gewtirfelt
e 1 kleine rote Paprikaschote, klein gewtirfelt
e 1 Karotte, klein gewtirfelt
e 1 Kartoffel, klein gewtrfelt
e 1-2 TL Cumin
e 1 TL Paprikapulver,edelsifs
e 1 Chilischote
o Saft einer Bio-Zitrone
e 1 kleines Bund Koriander, klein gehackt
e Salz, Pfeffer
e Pflanzendl

Anleitungen

In einem grofden Topf etwa 2 EL Pflanzendl erhitzen und die Zwiebel, Paprika,Karotte und Kartoffel
anschwitzen.

Cumin und Paprikapulver dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Die Linsen und die Chilischote
dazugeben und mit der Gemusebrihe abloschen.

Alles ca 20 Minuten bei kleiner Hitze, zugedeckt kocheln lassen.
Nach 20 Minuten die Suppe mit dem Purierstab purieren.
Zitronensaft dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren den frischen Koriander in die Suppe geben.
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Serbische Bohnensuppe

1000 g weille Bohnen

ca.7 Liter Wasser

3 Stangen Lauch

3-4 grolke Metzgerzwiebeln

2 Paprikaschoten,rote

2 Paprikaschoten,griine
300-400 g geraucherten Speck
400-500 g Schweinenacken
400-500 g Rohpolnische,gerduchert oder Cabanossi
6 grole Kartoffeln

Salz und Pfeffer

Paprikapulver scharf
Paprikapulver Edelsiiss
Getrockneten Majoran
Chilipulver

Tomaten-Ketchup
Curry-Ketchup

Bull's-Eye

Suppenpulver

Bohnen ca.12 Stunden in ungesalzenen kalten Wasser einweichen.

Am nachsten Tag Wasser abschiitten

Bohnen in ungesalzen Wasser 1-2 Stunden kocheln lassen.

Speck in einer Pfanne oder Topf auslassen,Zwiebel dazu und leicht briunen lassen.Alles zu den Bohnen
geben,Lauch in Ringe schneiden und ebenfalls dazugeben.

Dann nach und nach die gewiirfelten Paprikaschoten,Schweinehals,Kartoffeln beigeben und alles ca.2
Stunden oder linger kécheln lassen.

Dann die Wiirste in den Topf,mit Gewliirzen und Ketchup abschmecken und alles wieder schon kdcheln
lassen.

Bei Bedarf ab u. zu Fliissigkeit beigeben.

Wichtig ist,daR der Speck und die Wiirste schon rauchig sind.

Mit den Bull's-Eye und Churry-Ketchup bekommt man aber auch eine schone wiirzige Note hin.
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Tiroler Gerstlsuppe aus
dem Dutch Oven

2 Stk. Zwiebel

150 g Bauchspeck
400 g Kassler

1 Bnd. Suppengriin
3 Stk. Kartoffel

11 Rindsuppe

2 Ta. Rollgerste

2 Stk. Lorbeerblitter

etwas Salz und Pfeffer

1  Alle Zutaten klein schneiden. Zwiebel und Speck anrdsten. Rollgerste ganz kurz mitbraten (maximal 1
Minute). Mit Suppe auffiillen. Restliche Zutaten hinzu und ca 1 Std. kocheln lassen (bis alles die
gewlinschte Konsistenz hat). Bei Bedarf Suppe nachfiillen (die Gerste saugt sehr viel Fliissigkeit auf)
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Waldschrat-Suppe

Zwiebeln schalen, halbieren, in Ringe schneiden und mit dem
Hackfleisch in einem Topf in etwas Ol anbraten. Paprika, Pilze
mit Saft, Pfirsiche mit Saft zugeben, ebenso die geschalten
Tomaten. 1 Liter Wasser und das Ketchup zugeben, mit den
Gewturzen abschmecken. Die Suppe sollte sul3sauer
schmecken. Wenn die Suppe zu dinn ist, kann noch nach
Belieben Saucenbinder zugegeben werden, bis die
gewulnschte Konsistenz erreicht ist.

2 groBe

750 g

1 gr. Dose/n

%2 Flasche
1 gr. Dose/n

1 gr. Dose/n

Zwiebel(n)
Hackfleisch, halb und halb

Champignons in Scheiben, mit
Saft

Paprikaschote(n), rot, gelb,
griin, in mundgerechten
Stlicken

Curryketchup

Pfirsich(e) in Stiicken, mit Saft
Tomate(n), geschalte

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Tabasco

Curry
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Wildgulaschsuppe

300 Gramm Gulasch vom Rotwild , klein geschnitten
15 Gramm  Steinpilze , getrocknet
150 Gramm braune Champignons
T x Zwiebel
1 x Knoblauchzehe
100 Gramm Petersilienwurzel
2 Essloffel  Butterschmalz
2 Essloffel  Tomatenmark
2 Essloffel  Paprikapulver , edelsif
3 Essloffel  Zitronensaft
1 Essloffel Butter
5 x Korianderkorner
0.75 Liter Brihe
Salz und Pfeffer
frischer Schnittlauch zum Garnieren

Wildgulaschsuppe

Fleisch putzen und von Sehnen und Hauten befreien. Kurz mit kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen und in kleine Sticke
schneiden.

Steinpilze in 1/8 | heiBem Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, beides klein wirfeln. Petersilienwurzeln
waschen, putzen und klein wirfeln.

Butterschmalz in einem Suppentopf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch kurz andlinsten, Fleisch und Petersilienwurzeln hinzugeben
und kraftig anbraten. Tomatenmark unterriihren und kurz anrésten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander fein zerstoRen und
zusammen mit dem Paprikapulver zum Fleisch dazugeben. Briihe hinzugieRen.

Steinpilze in ein Sieb schutten, Einweichwasser auffangen, Pilze abbrausen und grob hacken. Pilze und aufgefangenes
Flussigkeit in die Suppe geben.

Falls nétig, noch Brihe hinzugieBen. 45 bis 60 Minuten sanft kécheln lassen, bis das Fleisch gar und zart ist.

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in 2 EL Zitronensaft wenden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Zur Suppe geben und darin noch ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Schnittlauch dekorieren.
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1 kg Zwiebeln (idealerweise Roscoff Zwiebeln)
800 ml Rinderfond

250 ml  Grauburgunder

30¢g Butter

Zwiebelsuppe

1 Knoblauchzehe

1/2 7L Pfeffer Symphonie
1/2TL Salz

1TL Krauter der Provence

4 Zweige Thymian

1. Los geht es - wie sollte es anders sein - mit den 1 Lorbeerblatt
Zwiebeln. Diese werden geputzt, halbiert und in 100 g geriebenen Kase (Comté oder Le Gruyére)
feine Ringe geschnitten. Die halben Ringe durfen 1 Prise  geriebene Muskatnuss

nicht zu fein, aber auch nicht zu grob geschnitten
werden. Sie sollen nachher noch ein bisschen
Struktur haben und nicht komplett zerkocht sein.
Eine Dicke von etwa 3-4 Millimeter ist ideal. Die
Knoblauchzehe wird gehautet und fein gehackt.
Unsere franzdsische Zwiebelsuppe haben wir im
Grill im Dutch Oven (Petromax Feuertopf ft4,5)
zubereitet. Dafur haben wir den Kamado Joe Big
Joe Il Keramikgrill mit eingelegten Deflektorsteinen
und mit eingelegter Dutch Oven Halterung auf ca.
160°C indirekte Hitze eingeregelt.

Baguette

2. Jetzt wird zuerst die Butter geschmolzen und die Zwiebeln langsam angeschwitzt. Und genau darin liegt
das Geheimnis: langsam! Die Zwiebeln sollen nicht direkt angebraunt werden, sondern langsam
angeschwitzt werden. Durch das langsame Kdcheln der Zwiebeln entwickeln sich die feinen Aromen. Bis
die Zwiebeln langsam karamellisiert sind, dauert es gut und gerne mal 45-60 Minuten. Und das ist dann
schon die schnelle Variante! Wer so richtig Zeit und Laune hat, kann die Zwiebeln auch bei ca. 140°C fur
2-3 Stunden karamellisieren lassen. Hier gilt: Umso langer das kdcheln, umso besser das Ergebnis! Sind die
Zwiebeln schon angeschwitzt, wird mit Wein abgeldscht. Grauburgunder eignet sich hier sehr gut. Der
Wein wird jetzt 5 Minuten eingekochelt und anschlieBend wird der Rinderfond hinzugegeben.

3. Der Thymian und das Lorbeerblatt kann jetzt einfach so in den Topf gegeben werden, oder es
wird ein kleiner Teebeutel verwendet, in den die Krauter gegeben werden. So muss zum Schluss
nicht lange in der Suppe rumgefischt werden, um die Krauter herausrauszuholen. Anschliel3end
kommt noch der Teel6ffel Krauter der Provence hinzu. Die Suppe wird jetzt nochmal fur ca. 30
Minuten gekdchelt. Die Zwiebelsuppe ist auch hier sehr geduldig. Wenn es 15 Minuten mehr sind,
ist es auch nicht so schlimm - im Gegenteil. Jetzt wird der Kase auf die Brotscheiben gegeben und
knusprig schmelzend Uberbacken. Zu guter Letzt wird die Suppe mit Salz & Pfeffer nach Gusto
abgeschmeckt. Wer mochte, kann die Uberbackenen Brotscheiben auf die Suppe legen, oder in
Wiurfel bzw. Croltons schneiden und in die Suppe geben.
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