B ReZEPTE DER WOCHE

Frisches Gemiise
aus dem Suppentopf

Ohne Fleisch und doch herzhaft

Auf der Grundlage von Gemiisebrithe und mit viel
frischem Gemiise zubereitet: So schmecken die Sup-
pen auch ohne Fleisch.

Grieficreme

Zutaten (fiir 2 Portionen): 150 g Karotten, 1 klei-
ne Pastinake, 1 Bund Friithlingszwiebeln, 30 g But-
ter, 3 EL Grief}, 750 ml Gemdtisebriihe, 100 g Créme
fraiche, 1 Eidotter, Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Griefd in Butter goldgelb rdsten. Ge-
schdlte Karotten und Pastinake sowie Friihlingszwie-
beln fein wiirfeln, zum Griefd geben, andiinsten,
Brithe angiefien. 10 min kdcheln. Créme fraiche und
Dotter verschlagen, unterriihren, nicht kochen. Sal-
zen, pfeffern, mit Muskat wiirzen. Mit fein gewiegter
Petersilie bestreuen.

Rot-gelb-griine Gemiisesuppe

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 Kartoffeln, 2 Schalot-
ten, 500 g Karotten, 1 kleines Stiick Kohlrabi, 2 Fen-
chelknollen, 750 ml Gemdiisebriihe, 2 EL gehacktes
Fenchelgriin, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 4 EL Creme
double, Ol, 1 gelbe gehackte Paprikaschote.

Zubereitung: Kartoffeln, Schalotten, Karotten und
Kohlrabi schélen, wiirfeln. Fenchel klein schneiden.
1 Schalotte in Ol andiinsten. 1 Kartoffel, Kohlrabi
und Fenchel mitdiinsten. Mit Hélfte der Brithe ab-
l6schen, 12 min garen, mit Fenchelgriin piirieren.
Salzen, pfeffern, 2 EL Créeme double unterriihren.

Rote Linsen lassen sich schnell zubereiten.
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Restliche Schalotte, Kartoffel und Karotten in Ol
diinsten. Brithe angiefien, piirieren, salzen, pfeffern,
mit Paprika wiirzen, mit Créme double verfeinern.
Suppen mit zwei Kellen nebeneinander in grof3e Tel-
ler fiillen. Gehackte Paprika in der Mitte verteilen.

Kartoffel-Curry-Suppe

Zutaten (fiir 2 Personen): 4 mehlig kochende Kar-
toffeln, 1 Gemiisezwiebel, Butter, 850 ml Gemuii-
sebrithe, Curry, Créme fraiche, Pfeffer, Salz, 2 EL
Schnittlauchrollchen.

Zubereitung: Kartoffeln schilen, grob wiirfeln.
Zwiebel schilen, in Spalten schneiden. Beides in
Butter leicht anbraten, mit Briihe abloschen, mit
Curry wiirzen, 15 min garen, ptrieren. 1 EL Créme
fraiche einrtihren, pfeffern, salzen. Suppe auf Teller
geben, je 1 Klecks Créme fraiche hineinsetzen, mit
Schnittlauch bestreuen.

Kichererbsentopf

Zutaten (fiir 2 Portionen): 500 g Kichererbsen,
1 Prise Natron, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
2 Stangen Lauch, 1 Fleischtomate, Salz, Pfeffer, Oli-
vendl, Gemisebriithe-Pulver, 2 EL gehackte Petersi-
lie, 4 Scheiben gewtirfeltes Weifibrot.

Zubereitung: Kichererbsen in reichlich Wasser mit 1
EL Salz tiber Nacht einweichen. Kichererbsen mehr-
fach kalt abspiilen, abtropfen. Mit Natron und 1
Prise Salz in 3 1 Wasser im Topf 60 min kochen. Ki-
chererbsen im Sieb abtropfen. Mit 2,5 1 Wasser und
1 Prise Salz in rund 60 min weich kochen. Zwiebel
und Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln, Knob-
lauch pressen. Lauch in diinne Ringe schneiden.
Tomate tiberbrithen, pellen, vierteln, Kerne entfer-
nen. 1 EL Ol in Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch
und Lauch anbraten. Mit circa 650 ml Kochwasser
abloschen. Mit Gemiisebriihe wiirzen. Tomate und
Lauchmix zugeben, pfeffern, piirieren, mit Petersilie
bestreuen. Brot in Ol braunen, dazu servieren.

Rote Linsensuppe

Zutaten (fiir 4 Portionen): 1 grofie Gemtisezwiebel,
3 Karotten, Butter, 200 g rote Linsen, 1 1 Gemiise-
brithe, 50 ml Tomatensaft, 100 g Jogurt, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, 1 EL Zitronensaft, gehackte glatte Pe-
tersilie, 4 Scheiben gewiirfeltes Weifsbrot.

Zubereitung: Zwiebel und Karotten schilen, fein
wiirfeln. In Butter leicht angehen lassen. Linsen
zugeben, kurz diinsten. Brithe und Tomatensaft an-
gieen. Zugedeckt 20 min kocheln, grob piirieren,

Jogurt zugeben, salzen, pfeffern, mit Paprika und Zit-

rone wiirzen. Mit Petersilie bestreuen. Brot in Butter
goldbraun braten, zur Suppe reichen.





