Tomatensuppe mit Einlage

Leckere Suppe, mit Balsamico-Essig und Parmesan
garniert

Ich bin wieder auf ungewdhnliche Weise zu einer Fertigpackung
Pizzateig nebst einem Glaschen Tomatensauce gekommen. Der
Pizzateig war irgendwann wegen des doch sehr heftig garenden
Hefeteigs nicht mehr verwertbar. Jedoch die Tomatensauce war
noch zu verwenden.

Ich bereite damit einfach eine Tomatensuppe zu, indem 1ich
etwas Gemiusefond zu der Sauce gebe.

Als Einlage fur eine Tomatensuppe ist Reis ja bekannt. Ich
hatte aber noch Gemusereis Ubrig,so dass ich diesen beigebe.
Ich gebe die Zubereitung von Reis und Gemiise der Ubersicht
halber nochmals mit an.

Uber die Suppe kommen einige Spritzer Balsamico-Essig. Und
garniert wird die Suppe mit etwas frisch geriebenem Parmesan.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/14/tomatensuppe-mit-einlage/

= 200 ml Tomatensauce
= 100 ml Gemusefond
=L Tasse Reis

=L Wurzel

=L Zwiebel

= ein Stuck Ingwer

» Balsamico-Essig

= Parmesan

= Salz

= bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzel schalen und in kurze Stifte schneiden. Zwiebel schalen
und in Streifen schneiden. Ingwer achalen und kleinschneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Gemuse darin
3—4 Minuten garen.

Tomatensauce in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Fond
dazugeben. Reis und Gemuse ebenfalls dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben und einige Spritzer
Balsamico-Essig daruber verteilen. Mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.

Pfannkuchen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/04/pfannkuchen-suppe/

Da ich vor kurzem Pfannkuchen zubereitet habe, bereite 1ich
dabei meistens noch einen weiteren Pfannkuchen zu. So kann man
sich schnell und einfach eine schone Suppe zubereiten.

Schon, wenn man auch noch frische Petersilie oder Schnittlauch
zum Garnieren hat.

Ich fuhre die Zubereitung des Pfannkuchens aber hier nochmal
auf, damit man dies nachvollziehen kann.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden, die Suppe
schmeckt besser.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 ml Gemiusefond
= Salz

= schwarzen Pfeffer
= Schnittlauch

Fur den Pfannkuchen:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0008.jpg

= 3 EL Mehl
=1 Ei

= Milch

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Mehl in eine Schissel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Einen Schuss Milch dazugeben. Mit dem Schneebesen gut
verrihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Teig hineingeben und verteilen.
Pfannkuchen auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten braten.
Pfannkuchen herausnehmen und auf einen Teller geben. In feine
Streifen schneiden.

Schnitlauch kleinwiegen. Fond in einem Topf erhitzen.
Pfannkuchenstreifen dazugeben und erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben, mit
Schnittlauch garnieren und alles servieren.

Fleischsuppe mit Rinderherz


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/02/fleischsuppe-mit-rinderherz/

Sehr leckere und wohlschmeckende Suppe

Eine einfache, schnelle Zubereitung. Mit wenig Zutaten. Selbst
zubereiteter Fleischfond. Rinderherz. Und etwas Petersilie zum
Garnieren. Eine eher weniger gewohnte Zubereitung mit einer
Innereie.

Zutaten fiir 2 Persoenn:

= 150 g Rinderherz

» 600 ml Fleischfond
= Salz

= schwarzer Pfeffer
» Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.
Rinderherz von Fett befreien. In kleine Wirfel schneiden.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Rinderherz hinzugeben und
einige Minuten darin garen. Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Suppe in zwei tiefe Teller geben, mit kleingeschnittener


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Petersilie garnieren und servieren.

Fischsuppe

Der Fond war etwas trube zubereitet

Ich bereite die Fischsuppe aus selbst zubereitetem Fischfond
zu. Fur den Fisch verwende 1ich Lachs, Seelachs und
Garnelenschwanze.

Ich gebe Fisch und Meeresfruchte durch den Fleischwolf und
bereite Fischballchen zu, die ich im Fischfond gare.
Verfeinert mit Schalotte und Knoblauch. Und natiurlich etwas
Dill. Ei(er) sorgen fur Bindung. Selbst hergestellte
Semmelbrosel sorgen fur etwas Kompaktheit.

Mein Rat: Fischballchen im Fond nur ziehen lassen.

Den restlichen Teil der Fischballchen fir eine weitere


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/31/fischsuppe/

Zubereitung einfrieren.

Noch ein Rat: Suppe vor dem Servieren mit einem Klacks Sahne
garnieren.

Zutaten fir 1 Person:
Fur etwa 30 Fischballchen:

= 150 g Lachs

1 Seelachsfilet

= 100 g Garnelenschwanze
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

= 3—4 EL Semmelbrosel

=L TL Dill

= Salz

= weiller Pfeffer

Flur die Suppe:

= 300 ml Fischfond

= Sahne
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.
Lachs wund Seelachs grob zerkleinern. Fisch und

Garnelenschwanze durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In
die Schussel geben. Ei dazugeben. Semmelbrdsel hinzugeben.
Ebenfalls Dill. Mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Alles gut
verruhren. Eine halbe Stunde ziehen lassen, damit die
Semmelbrosel etwas quellen.

Fischfond in einem kleinen Topf erhitzen.

Mit zwel Teeloffeln oder mit den Handen kleine Fischballchen
aus der Fischmasse formen. 8-10 Fischballchen in den nur noch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

siedenden Fond geben. Zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Fond
abschmecken.

Suppe in einen tiefen Teller geben, mit einem Klacks Sahne
garnieren und servieren.

Fleischsuppe

Eine sehr leckere Suppe

Mit selbst zubereitetem Fleischfond, Fleisch und Mark von bei
der Fondzubereitung verwendeten Fleisch- und Markknochen,
Meersalz und schwarzem Pfeffer und etwas kleingeschnittener,
frischer Petersilie bereitet man eine leckere Fleischsuppe zu.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/29/fleischsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Spargelcremesuppe
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Sehr schmackhafte Suppe

FUr eine Spargelcremesuppe verwendet man entweder
Spargelabfalle, die bei der Zubereitung von Spargel fur ein
Hauptgericht dbrig bleiben. Oder man verwertet Spargelabfalle,
wenn man Spargel putzt und schalt und ihn im Ganzen oder
kleinen Stucken fur spatere Verwendungen einfriert.

Diese Zubereitung 1ist eine der wenigen, bei der 1ich
Gemusebruhpulver verwende. Man kann naturlich auch selbst
zubereiteten Gemisefond verwenden und die Spargelabfalle darin
auskochen. Es bietet sich jedoch eher an, hier einmal fiur mehr
Geschmack in der Suppe auf ein gutes, industriell gefertigtes
Produkt zuruckzugreifen. Die Qualitat des Pulvers sollte man
natlirlich vorher schon bei einer anderen Zubereitung gepruft
haben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/spargelcremesuppe-2/

Zutaten fiir 2 Personen:

» Spargelabfalle von 1 kg Spargel (Stangenenden und -
schalen)

= 2 Spargel

=L TL Gemisebrihpulver

= 2 Eigelbe

= Muskat

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Spargel putzen und schalen. Zwei Spargel in kleine Stiucke
schneiden.

500 ml Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Spargelabfalle
hineingeben und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kochen. Spargelabfalle mit dem Schaumloffel herausheben und
wegwerfen. Suppe durch ein Kichensieb in einen anderen Topf
geben.

Spargelstucke hinzugeben wund 5-6 Minuten gar Kkochen.
Gemusebruhpulver hinzugeben, verruhren und nochmals aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Topf vom Herd nehmen, Eigelbe hinzugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Die Suppe darf nicht mehr kochen.



Unbedingt mit Muskat wirzen

In zweli Suppenteller geben. Mein Rat: Unbedingt mit frisch
gemahlener Muskatnuss wlrzen. Servieren.

Minestrone


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/28/minestrone/

. .
Im Teller angerichtet

Minestrone 1ist ein Rezepteklassiker und gehort zu den
Vorspeisen der klassischen italienischen Kiiche. Ubersetzt
bedeutet es soviel wie ,Gemusesuppe” oder auch ,Dicke Suppe”.

Minestrone wird in jeder Region anders zubereitet, es werden
die unterschiedlichsten Zutaten verwendet. Man konnte fast
sagen, sie ahnelt dem deutschen Eintopf, fur den je nach
deutscher Region auch die unterschiedlichsten Zutaten
verwendet werden.

Minestrone wird aus den unterschiedlichsten Gemusesorten
zubereitet. Darlber hinaus gibt es Zubereitungen mit Bohnen,
Graupen, Reis oder Pasta. Oder auch mit Kartoffeln oder Speck.
Es gibt auch Zubereitungen mit Fisch oder Pilzen.

Die Brihe wird einerseits aus Gemusefond zubereitet. 0Oder auch
nur aus Weilwein. Auch fir den Kase zum abschliellenden
Garnieren werden die unterschiedlichsten Hartkase verwendet,
wie Parmesan, Grana Padano oder Provolone. Und manchmal wird
Minestrone auch scharf mit Chili zubereitet.



Ich bereite die Minestrone mit verschiedenem Gemuse, das 1ich
noch vorratig habe, zu. Dazu kommen noch Kartoffel und
Gobbetti als Pasta. AuBerdem verwende ich Tomatenmark und
Peperoni fur etwas Scharfe.

Die Briuhe bilde ich aus Gemusefond und trockenem WeiRwein.
AuBerdem kommt noch etwas Aceto balsamico di Modena hinzu.

Fur etwas Aroma sorgen frischer Rosmarin und Lorbeer.

Da auch in der italienischen Kuche die unterschiedlichsten
Hartkase verwendet werden, weiche ich hierbei auf geriebenen
Gouda aus. Parmesan habe ich nicht mehr vorratig.

Ebenso wird in der italienischen Kuche Butter fir die
Zubereitung verwendet, die ich fur das Anbraten des Gemuses
verwende. Olivendl kann ich leider nicht verwenden, denn dies
habe ich auch nicht mehr vorratig.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Wurzeln

= 1 Kartoffel

= 10 Rosenkohlrdschen

6 grune Bohnen

ein Stlck Knollensellerie
ein Stiuck Lauch

1 Petersilienwurzel

1 rote Spitzpaprika

L grine Peperoni

» einige Brokkoliroschen

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 50 g Gobbetti

= 250 ml trockener WeiBwein
= 500 ml Gemusefond

=1 EL Aceto balsamico di Modena
=1 EL Tomatenmark

=5 frische Lorbeerblatter



= 2 Zweige Rosmarin
= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Butter

= geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Leckere Gemusesuppe

Gemuse putzen und eventuell schalen. Wurzeln und
Petersilienwurzel in Scheiben schneiden. Kartoffel und
Knollensellerie in kleine Wurfel. Rosenkohlrdoschen halbieren.
Lauch und Peperoni in Ringe schneiden. Spitzpaprika und Bohnen
in grobe Stucke schneiden. Brokkolirdoschen etwas
kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebel



und Knoblauch darin andunsten. Dann das Gemuse, das zum Garen
etwas langer dauert, hineingeben und kurz mitanbraten: Wurzel,
Kartoffel, Rosenkohl, Bohnen, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel.

Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Weilwein
abloschen. Rotweinessig und Fond dazugeben. Lorbeerblatter und
Rosmarin ebenfalls dazugeben. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Gemiuse, das zum Garen nicht so lange braucht,
hinzugeben: Spitzpaprika, Brokkoli, Peperoni. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen.

Lorbeerblatter herausnehmen. Pasta untermischen. Suppe
abschmecken. In zwei tiefen Suppentellern servieren und mit
etwas geriebenem Gouda garnieren.

Kartoffelcremesuppe mit
gerauchertem Lachs


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/kartoffelcremesuppe-mit-geraeuchertem-lachs/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/kartoffelcremesuppe-mit-geraeuchertem-lachs/
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Samige Suppe mit Lachs

In die Kartoffelcremesuppe habe ich noch zwei Wurzeln gegeben.
Dazu etwas geraucherter Lachs. Verfeinert mit etwas
Petersilie.

Zutaten fir 1 Person:

= 4 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

=1 EL Creme fraiche

= 2 Scheiben geraucherter Lachs (50 g)
= Petersilie

= 2 Lorbeerblatter

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/11/DSC_00061-e1417216345880.jpg

Kartoffeln und Wurzeln schalen und in grobe Sticke schneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Kartoffeln und Wurzeln dazugeben.
Fond dazugeben. Ebenso die Lorbeerblatter. Zugedeckt bel
geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen. Lorbeerblatter
herausnehmen. Mit dem Pilrierstab fein pilrieren. Creme fraiche
hinzugeben. Petersilie kleinwiegen. Petersilie untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken. In einen tiefen
Suppenteller geben. Lachs leicht zerrupfen und Uber die Suppe
verteilen.

Champignon-Tomaten-Creme-
Suppe mit Cognac

Leckere, samige Suppe

Eine leckere Suppe, und schnell zubereitet. Champignons,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/

Tomaten stuckig mit Saft aus der Dose, Gemusefond und Sahne.
Verfeinert mit etwas Cognac und Ingwer. Und zum Schluss kommt
noch frischer Thymian dazu.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 grolBe, weille Champignons

= 240 g Tomaten (stuckig, Dose)
=L Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

ein Stuck Ingwer

500 ml Gemusefond

100 ml Sahne

2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= etwas frischer Thymian

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehe und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Ingwer beiseite legen. Thymian kleinwiegen. Champignons in
Scheiben schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig dinsten. Champignons
hinzugeben und mitanbraten. Tomaten dazugeben. Gemusefond
ebenfalls. Sahne hineingeben und Cognac. Dann noch Ingwer. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Etwa 30 Minuten unzugedeckt beil
geringer Temperatur kocheln und reduzieren lassen, damit die
Suppe samiger wird. Thymian hineingeben und verruhren.
Abschmecken und in einem tiefen Suppenteller servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/gemuesefond/

Tomaten-Brot-Suppe

Leckere Suppe mit Tomate und Brot

Diese Suppe koche ich nach Chili und Ciabatta. Das Rezept hat
mir sofort zugesagt. Ich habe noch reife Tomaten vorratig, und
ein Stuck trockenes Brot, das gewichtsmaBig zur Suppe passt.
Also schnell noch ein kleines Abendessen zubereiten.

Bei diesem italienischen Rezept handelt es sich um eine mit
Brot angedickte Suppe mit Tomate(n). Eigentlich wird es mit
WeiBbrot zubereitet, ich verwende ein dunkles Krustenbrot. Die
einzige wesentliche Anderung, die ich vornehme, ich ldésche das
Gemuse mit etwas trockenem Weillwein fur mehr Geschmack in der
Suppe ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Tomate

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 300 ml Gemusebruhe

» 50 g dunkles, vertrocknetes Brot


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/tomaten-brot-suppe/
http://www.chili-und-ciabatta.de

 trockener Weillwein
= 2 Zweige Basilikum
= gemahlener Chili

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Mit etwas Olivenol betraufelt

Brot in sehr kleine Wurfel schneiden. Tomate putzen und in
kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. 01 in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Tomate dazugeben. Mit einer
Prise Chili und sehr maBig mit Salz und Pfeffer wurzen.
Unzugedeckt bei geringer Temperatur etwas kocheln lassen. Mit
einem Schuss trockenem WeiBwein abldschen. Brot dazugeben und
Gemusebrihe. Alles gut umruhren und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Brotwurfel in der Suppe nicht ganz
zerfallen, einfach mit dem Kartoffelstampfer ein wenig

zerdrucken und alles gut verruhren. Suppe abschmecken.
Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen und unter die



Suppe mischen. In einen tiefen Suppenteller geben, etwas
Olivenol daruber traufeln und servieren.

Erbsensuppe

=

Mit Pinienkernen und Petersilie garniert

Ich hatte vor etwa einem Jahr eine Erbsensuppe zubereitet, fur
die ich ziemlich dunklen Gemusefond verwendet hatte. Das
Ergebnis war eine braune Erbsensuppe. Also nicht gerade
vorzeigbar. Fur eine schone, hellgrune Erbsensuppe ist es
empfehlenswert, entweder im Sommer frische Erbsen zu kaufen.
Oder man greift zu frischen, tiefgefrorenen Erbsen. In beiden
Fallen bekommt man eine vorzeigbare, schon hellgrine
Erbsensuppe. Ich hatte noch getrocknete Erbsen zuhause und
habe die Suppe damit zubereitet. Sie ist schdn samig geworden
und hat ein schones Grun als Farbe behalten.

Eine Erbsensuppe ist — bis auf eine Vorbereitungszeit, besser


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/10/erbsensuppe/

Einweichzeit von einer Nacht bei der Verwendung von
getrockneten Erbsen — recht schnell zubereitet. Nach dem
Einweichen werden die Erbsen in Gemusebrihe und dem
Einweichwasser eine Stunde gekdochelt, mit dem Purierstab fein
puriert und mit Salz und schwarzem Pfeffer kraftig gewlrzt und
abgeschmeckt. Et voila, fertig ist das Abendessen. Serviert
wird die Suppe in einem tiefen Suppenteller und garniert mit
kleingehackten Pinienkernen und Petersilie. Dazu passt eine
Schrippe.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g getrocknete Erbsen
= 500 ml Gemusebruhe

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= einige Pinienkerne

» etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 12 Std. | Garzeit 60 Min.

Erbsen Uber Nacht in einer Schiussel mit kaltem Wasser im
Kiuhlschrank einweichen. Am darauffolgenden Tag Gemusebruhe in
einem kleinen Topf erhitzen und die Erbsen mit dem
Einweichwasser dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln. Danach vom Herd nehmen und die Erbsen mit dem
PlUrierstab fein purieren. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken. Einige Pinienkerne fein hacken und etwas
Petersilie kleinwiegen. Erbsensuppe in einen Teller geben, mit
den Pinienkernen, dann der Petersilie garnieren und servieren.



Kartoffelsuppe mit
Rauchermakrele

Kartoffelsuppe, garniert

In der letzten Zeit geisterte Raucherfisch durch diverse
Blogs. In einem Blog mit Kochsalat und Preiselbeeren. Das
inspirierte mich zur Verwendung von Wildpreiselbeeren zu der
Kartoffelsuppe. In einem anderen Blog mit einem
Aprikosensalat, aber mit dem Hinweis, Raucherfisch auch in
einer Rote-Beete- oder Blumenkohl-Suppe zu verwenden. Dabei
dachte ich dann, dass der Fisch doch auch gut zu einer
herzhaften, deftigen und frisch zubereiteten Kartoffelsuppe
passen muss.

Bei der Zubereitung und dem Garen der Kartoffelstlicke in
Gemusebruhe kommen ein Stuck frischer Ingwer und eine
Parmesanrinde im Ganzen dazu, die danach wieder herausgenommen
werden. Gewlrzt wird nach dem Purieren der Kartoffelsticke mit
Senf und gebunden und verfeinert mit Creme fraiche. Da in eine
Kartoffelsuppe Majoran gehért, kommt viel frischer Majoran


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/30/kartoffelsuppe-mit-raeuchermakrele/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/30/kartoffelsuppe-mit-raeuchermakrele/

hinein — die ganzen, frischen Blattchen, nicht kleingewogen.

Beim Hinzufligen der Makrelenstlucke zur Suppe kleine Sticke
Makrele zum Garnieren zuruckbehalten. Beim Garnieren kommen
auch ein paar Tropfen Zitronensaft auf die Suppe. Schlieflich
Wildpreiselbeeren, sie setzen einen suBen Kontrapunkt zur
rauchigen Makrele. Und als Abschluss noch einige frische
Majoranblatter fir den optischen Kontrast.

Zutaten fiir 2 Personen:

=4 grolle Kartoffeln

=2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= trockener WeilBwein

=500 ml Gemusefond

= 1 daumengroBes Stuck frischer Ingwer
=1 Stuck Parmesanrinde

»3 frische Lorbeerblatter

= Muskat

= Salz

»weiller Pfeffer

=1 EL Créme fraiche

=1 TL mittelscharfer Senf

»viele Zweige frischer Majoran
=100 g geraucherte Pfeffermakrele
1 TL Wildpreiselbeeren

- etwas Zitronensaft

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen und Kartoffeln schalen. Schalotten
und Knoblauch kleinschneiden, Kartoffeln stuckig. Butter in
einem groBBen Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
nur glasig dunsten. Mit einem Schuss trockenem WeiBwein
abloschen. Kartoffelstlcke dazugeben und mit Fond auffullen.
Ingwerstuck, Parmesanrinde und Lorbeerblatter dazugeben und



alles zugedeckt bei kleiner Temperatur 20 Minuten kocheln
lassen. Wahrenddessen von den Majoranzweigen die Blattchen
abzupfen.

Ingwer, Parmesan und Lorbeer herausnehmen. Alles mit dem
Plirierstab fein plrieren. Mit Senf wiirzen und Creme fraiche
abbinden. Mit Muskat, Salz und weillem Pfeffer wirzen und
abschmecken. Wenn die Suppe so noch nicht wlurzig genug ist,
kann man sich mit einem Stuck eines Bruhwirfels behelfen. Das
mache ich zwar nicht gern, war aber in meinem Fall fur
genugend Wirze notwendig. Majoranblattchen hinzugeben — einige
zum Dekorieren zuruckbehalten — und bei geringer Temperatur
nochmals 5 Minuten kocheln lassen. Makrele quer zum Filet in
Streifen schneiden — ebenfalls ein klein wenig von dem Filet
zuruckbehalten — und in die Suppe geben. Die Suppe soll nun
nicht mehr kochen, sondern die Fischstucke nur noch 5 Minuten
in der Suppe Temperatur annehmen.

Suppe in zwei groBBe Suppenteller fullen. Auf jede Suppe in der
Mitte einige kleine Makrelensticke zerbréseln. Ein paar
Tropfen Zitronensaft darauf geben. Dann einen Teeloffel
Wildpreiselbeeren darauf verteilen. Und abschliellend
Majoranblattchen daruber geben.

Gemiisesuppe mit Schweinebauch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/09/gemuesesuppe-mit-schweinebauch/

Schweinebauchstreifen und frisches Gemise

Ich wollte schon sehr lange einmal mit Schweinebauch kochen
und ihn in einer Suppe zubereiten. Fur die Gemusesuppe habe
ich selbst zubereiteten Gemisefond verwendet. Um die Suppe
noch schmackhafter und harmonischer zu machen, habe ich auch
ganz wenig frisches, grob oder in feine Streifen geschnittenes
Gemuse hinzugegeben. Das Ganze habe ich nur 5-6 Minuten
gekocht, damit das Gemuse noch knackig bleibt. Die Suppe wird
durch Schweinebauch und Gemuse noch schmackhafter, und der
Schweinebauch ist wirklich lecker.

Zutaten fiir 1 Person:

=500 ml Gemusefond

=2 Schweinebauchscheiben
Kohlrabi

aullere Schale eines Fenchel
Wurzel

Lauchzwiebel

Knoblauchzehe

= Salz

n
e L i


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/gemuesefond/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Schweinebauchscheiben quer in breite Streifen schneiden.
Kohlrabi, Wurzel und Konblauchzehe schalen. Kohlrabi in dinne
Scheiben und dann grobe Stlicke schneiden. Wurzel in feine
Streifen schneiden. Fenchel und Lauchzwiebel putzen und in
grobe Stiucke schneiden. Das Fenchelgrin beiseite legen.
Knoblauch in Stifte schneiden. Gemusebriuhe in einem kleinen
Topf erhitzen. Bauchstreifen und Gemuse hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 5-6 Minuten kochen. In einem
tiefen Suppenteller anrichten, mit Salz abschmecken und etwas
Fenchelgrin garnieren.

Gebundene
Champignoncremesuppe

Gebundene Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/11/gebundene-champignoncremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/11/gebundene-champignoncremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/image17-e1402521227548.jpg

Nachdem gestern die Spargelcremesuppe so gut schmeckte und ich
heute noch dringend braune Champignons, die schon ein wenig
muffig rochen, verbrauchen musste, entschied ich mich, die
Suppe 1in ahnlicher Weise, aber eben mit einer anderen
Hauptzutat zuzubereiten. Wie auch bei der Spargelcremesuppe
kann man die Champignoncremesuppe auch mit Sahne zubereiten,
ich verwendete jedoch auch wieder zwei Eigelbe. Leider erhalt
man nicht wie bei der Spargelcremesuppe eine solch schodne
gelbe Farbe, aber das liegt verstandlicherweise an der Natur
der .. braunen Champignons.

Zutaten fiir 1 Person:

=125 g braune Champignons
=400 ml Gemusefond

=2 Eigelbe

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwei Champignons in Scheiben schneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen und die Champignonscheiben darin kraftig
anbraten. Herausheben und auf einem Teller beiseite legen.
Restliche ganze Champignons in der Butter anbraten. Fond
hinzugeben und alles zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen. Mit dem Plurierstab die Champignons im
Topf purieren. Topf vom Herd nehmen, die Suppe soll nicht mehr
kochen, die beiden Eigelbe hinzugeben und mit dem Schneebesen
verquirlen. Dann eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Champignonscheiben in die Suppe geben und darin erhitzen.
Alles in einen tiefen Suppenteller geben und servieren.



Gebundene Spargelcremesuppe

Spargelsuppe

Fir einen anderen Foodblogger, der hier gerne mal mitliest:
Die gebundene Spargelcremesuppe. Wer gerne einen kraftigen
Geschmack mochte, kocht auch noch die Spargelschalen und die
holzigen Enden mit aus, und dies gern 30-60 Minuten. Ansonsten
kocht man nur die Spargelsticke, nimmt sie heraus, reduziert
das Kochwasser fur eine Portion Suppe, wurzt mit Salz und
moglichst weillem Pfeffer, eine Prise frischer Muskat passt
auch hinein und gibt die Spargel wieder hinzu. Gebunden wird
alternativ mit Sahne oder Eigelb, bei letzterem darf die Suppe
aber nicht mehr kochen, die Eigelbe sollen sie nur legieren.
In einem tiefen Suppenteller servieren und mit Krautern der
Wahl wie Petersilie, Schnittlauch oder Wurzelgrin garnieren.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200-250 g Spargel
=2 Eigelbe
= Muskat


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/10/gebundene-spargelcremesuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/image15-e1402424229735.jpg

= Salz
= weiRer Pfeffer
»Wurzelgrun

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15-60
Min.

Spargelsuppe

-

Spargelsuppe mit Spargelstucken und Wurzelgrin

Eine einfache Moéglichkeit, eine sehr schmackhafte Suppe
zuzubereiten. Das Kochwasser von einem Pfund gekochten
Spargeln zuruckbehalten, dazu gleichzeitig einige Spargel als
Einlage fur die Suppe beiseite legen. Das Spargelwasser durch
kraftiges Kochen ohne Deckel auf eine Menge von etwa 500 ml
reduzieren, so dass es fur eine Person ausreicht. Wer die
Suppe noch kraftiger und schmackhafter mdéchte, gibt beim
Reduzieren die Spargelschalen und -enden vom vorherigen Putzen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/03/spargelsuppe-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/IMG_0942-e1401820772344.jpg

und Schalen der Spargel hinein und kocht diese kraftig mit.
Dann wieder herausheben. Spargelsuppe salzen und abschmecken.
Beiseite gelegte Spargel in Stlcke schneiden, hineingeben und
kurz erhitzen. Spargelsuppe in einen tiefen Suppenteller geben
und servieren. Mit etwas getrocknetem Wurzelgrun garnieren.



