Rinderbriihe mit
Rindfleischeinlage

-

Briuhe mit Fleisch

Ein einfache Ausbeute meiner Zubereitung von Rinderfond zum
portionsweisen Einfrieren von letzter Woche. Rinderbrihe
erhitzen, Fleisch von den im Fond mitgegarten
Rinderfleischknochen abschneiden, 1in Kkleine Stuckchen
schneiden, in der Bruhe erhitzen und alles zusammen in einem
tiefen Suppenteller servieren.

Gulaschsuppe mit Dampfnudel


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/03/rinderbruehe-mit-rindfleischeinlage/
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Suppe und Dampfnudel

Diesmal ein schnelles Essen, zwar ehemals frisch zubereitet,
aber eingefroren und nun wieder aufgetaut. Die Gulaschsuppe
wird einfach erhitzt und mit etwas frischer Petersilie
garniert. Dazu gibt es die aufgetaute Dampfnudel, die in der
Mikrowelle erhitzt wird.

Zutaten fiir 1 Person:

=500 ml Gulaschsuppe
= 1 Dampfnudel
= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Die Zubereitung wird nicht erlautert, sie versteht sich meines
Erachtens von selbst.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image12-e1399486141472.jpg
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WeiRe-Bohnen-Suppe

Bohnensuppe

Verwertung der restlichen gekochten weiBen Bohnen. Einfach in
einer Suppe aus selbst zubereiteter Gemiusebrihe, mit etwas
getrocknetem Wurzelgrin und verfeinert mit einem Klecks Creme
fraiche. Natirlich abgeschmeckt mit Salz und Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

» 120 g gekochte weilRe Bohnen
500 ml Gemlusebruhe

=1-2 TL Wurzelgrun (getrocknet)
=1 TL Creme fraiche

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen, gekochte Bohnen hinzugeben
und ebenfalls erhitzen. Getrocknetes Wurzelgrin dazugeben und
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem tiefen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/27/weisse-bohnen-suppe/
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Suppenteller servieren. Mit etwas Creme fraiche garnieren.

Erbsensuppe

Erbsensuppe mit Garnitur

Jetzt kommen die letzten Vorrate aus dem Kiuchenschrank zur
Zubereitung. Grune Erbsen brauchen ganze 2-3 Stunden Kochzeit
in Bruhe oder Fond. Verfeinert mit in Butter gedunsteter,
kleingeschnittener Schalotte und Knoblauch. Abgeschmeckt mit
Koriander, Muskat, Salz und Pfeffer. Garniert mit etwas
Olivendl, gebratenen Speckscheiben, frisch geriebenem Parmesan
und zur Dekoration etwas frischer Thymian. Und obwohl es grine
Erbsen sind, nimmt die Suppe wegen des Fonds und des
angedinsteten Gemuses eine braune Farbe an.

Zutaten fiir 1 Person:

=140 g grune Erbsen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/16/erbsensuppe-2/
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=1 1 Gemusefond
=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen
» Koriander

= Muskat

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Fiir die Garnitur:

=25 g Speck
» Parmesan
»einige Zweige frischer Thymian

» gewlrztes Olivenol (Chili, Thymian, Rosmarin,
Salbei)
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
10 Min.

Schwarte vom Speck abschneiden. Gemisefond in einem grofen
Topf erhitzen, Erbsen mit der Schwarte hineingeben und bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden kocheln.

Wahrenddessen Speck in 2x3 cm groBe, dinne Streifen schneiden.
Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Speckscheiben
mehrere Minuten auf jeweils beiden Seiten sehr kross anbraten.
Herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtrocknen lassen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und 1n
der gleichen Pfanne in der Butter andinsten. Beiseite stellen.

Nach dem Garen der Erbsen diese durch ein Sieb geben, Bruhe
dabei in einer Schussel auffangen. Erbsen in eine hohe,
schmale Ruhrschissel geben und das angediunstete Gemuse mit der
Butter dazugeben. Mit dem Purierstab purieren und dabeil
portionsweise von der Bruhe dazugeben, bis die Suppe die
gewlunschte Konsistenz hat. In den Topf zuruckgeben, mit frisch
gemahlenem Koriander, frisch geriebenem Muskat, Salz und



frisch gemahlenem Pfeffer wirzen und abschmecken.

In einen tiefen Suppenteller geben. Ein wenig Olivendl darauf
geben, dann die gebratenen Speckstreifen darauf verteilen,
etwas frisch gehobelten Parmesan daruber streuen und mit
frischen Thymianzweigen dekorieren.

Linsensuppe

Linsensuppe mit Kartoffeln, Speck und Oregano

Linsensuppe, zubereitet mit Speck, Schalotten, Knoblauch,
gekochten Kartoffeln, frischem Oregano und natirlich Linsen.
250 g Linsen fur eine Linsensuppe fur 2-3 Personen benotigen
etwa 1-1,5 1 Flissigkeit zum Garen. In diesem Fall waren es 1
1 Gemlusefond und etwas Wasser. Gewlrzt wird mit gemahlenem
Bockshornkleesamen, gemorserten gelben Senfkornern,
Ingwerpulver, einigen Pimentkdrnern, einer Gewlrznelke und
Lorbeerblattern. Die kleingewurfelten Kartoffeln kommen erst


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/14/linsensuppe/
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in der letzten Viertelstunde in die Suppe, sie sollen nur
erhitzt werden und kurz mitkochen. Worcestershire-Sauce kommt
ganz zum Schluss, ebenso wie das frische Kraut, das sonst in
der Suppe verkochen wurde. Eigentlich fehlen jetzt nur noch
ein paar Wiener Wurstchen oder Krakauer.

Zutaten fiir 2-3 Personen:

=250 g Linsen

=50 g Speck (mit Schwarte)
=2 Schalotten

=2 Knoblauchzehen

2 gekochte Kartoffeln

=1 1 Gemusefond

=250 ml Wasser

=5 TL Senfkdrner

=% Bockshornkleesamen, gemahlen
=5 TL Ingwerpulver

6 PimentkoOrner

=1 Gewlrznelke

=2 Lorbeerblatter

=1 TL Worcestershire-Sauce
=10 Zweige frischer Oregano
= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 45 Min.

Speck in kleine Wurfel schneiden. Speckschwarte aufbewahren.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten
kleinschneiden. Senfkdérner in einem MoOrser fein modrsern.
Sesamol in einem grolBen Topf erhitzen. Speck und abschwarte
darin mehrere Minuten kraftig anbraten, so dass sich kraftige,
dunkelbraune Roststoffe am Topfboden absetzen. Schalotten
hinzugeben. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse drucken und
auch hinzugeben. Eine Minuten unter Ruhren anbraten. Mit dem
Fond und dem Wasser abloschen. RoOoststoffe vom Topfboden gut
ablosen. Linsen hinzugeben. Gewlrze bis auf Worcestershire-
Sauce und Oregano hinzugeben. Alles gut verrihren und 45



Minuten zugedeckt bei mittlerer Temperatur kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln in kleine Stlucke schneiden. Von den
Oreganozweigen die ganzen Blattchen abzupfen. 1-2 Zweige fir
die Dekoration aufbewahren. Nach 30 Minuten Garzeit Kartoffeln
zur Suppe geben. Nach 40 Minuten Garzeit Worcestershire-Sauce
und Oregano hineingeben. Suppe verrihren und abschmecken.
Lorbeerblatter und Schwarte herausnehmen. In tiefen
Suppentellern servieren und mit einigen Oreganozweigen
garnieren.

Gebundene, dunkle
Ochsenschwanzsuppe

Gebundene Suppe mit Fleischstiuckchen, mit Petersilie
garniert

Meine erste Ochsenschwanzsuppe, die ich zubereite.
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Tatsachlich! Ich ware sicherlich nicht darauf gekommen, eine
solche zuzubereiten. Aber bei meinem Schlachter lachten mich
die frischen Ochsenschwanzstiucke in der Auslage immer an. Und
auf meine Frage, was man damit zubereiten konne, sagte er mir,
dass sie eigentlich nur fur Suppen und Eintopfe und eben die
bekannte Ochsenschwanzsuppe geeignet seien. Es sel ja
Schmorfleisch. Aber fur andere Schmorgerichte, wie man sie mit
Beinscheiben oder Backchen zubereitet, seien sie nicht
geeignet. Es stellt sich heraus, dass dies zutrifft. Denn zum
einen ist sehr wenig Fleisch an den Ochsenschwanzstlcken dran,
das wie Schmorfleisch auch viel Gelatine enthalt, zum anderen
muss man einiges an Flechsen und Knorpel entfernen. Aber so
wage ich mich an die klassische, weil gebundene und dunkle
Ochsenschwanzsuppe heran.

Zutaten fir 3 Personen:

= 700 g Ochsenschwanz

= 100 g Speck

= 3 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1 Stange Lauch

= L Knollensellerie

=1,5 1 Wasser

= 250 ml trockener Rotwein
= 1 gehaufter TL Tomatenmark
=4 Lorbeerblatter

= brauner Zucker

= Salz

= Pfeffer

= 2-3 EL Mehl

= Butter

» 1-2 Zweige frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Speck in kleine Wurfel schneiden. Kartoffeln, Wurzeln und



Knollensellerie schalen und ebenfalls in kleine Stucke
schneiden. Lauch putzen und in Streifen schneiden. Butter in
einem grofen Topf erhitzen und Ochsenschwanzstiucke und Speck
darin kraftig anbraten. Die Speckschwarte auch dazugeben. Das
kleingeschnittene Gemise hinzugeben und ein wenig mitanbraten.
Darauf achten, dass nichts am Boden anbrennt. Mit dem Wasser
und dem Rotwein abldoschen und mit dem Kochloffel die
Roststoffe vom Topfboden ldosen. Tomatenmark und Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kocheln lassen.

Die Ochsenschwanzsticke herausheben und abkihlen lassen. Dann
das Fleisch von den Wirbelknochen ldsen, Knorpel und Flechsen
entfernen und das uUbrig gebliebene, leicht galerthaltige
Fleisch kleinschneiden. Die Brihe durch ein Sieb in einen
anderen Topf gieBen. Im leeren Topf eine dunkle Mehlschwitze
zubereiten. Dazu eine grofe Portion Butter erhitzen und je
nach gewunschter Bindung der Suppe 2-3 Essloffel Mehl darin
anrosten. Dabei standig mit dem Kochldéffel ruhren und gut
darauf achten, dass das Mehl zwar langsam eine braune Farbe
annimmt, aber nicht am Topfboden anbrennt. Dann
schopfloffelweise die Bruhe zur Mehlschwitze geben, alles
verruhren und aufkochen lassen. Das Fleisch hinzugeben und
wieder erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefen Suppentellern anrichten und mit etwas
kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Fladlesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/06/flaedlesuppe/

Bruhe, Fladle, Oregano

Die Resteverwertung par excellence. Wann immer man
(0sterreichischen) Palatschinken oder (deutschen) Pfannkuchen
zubereitet hat, einer davon bleibt sicher immer dbrig und
bildet eine einfache Grundlage fur diese Suppe. Und hat man
sogar noch selbst zubereitete Rinder- oder Gemlisebrihe im
Tiefkihlschrank, dann ist diese Suppe in ein paar Minuten
zubereitet. Und ausnahmsweise wird dazu die Mikrowelle
verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

» 500 ml Rinder- oder Gemisebrihe
= L Palatschinken/Pfannkuchen

= einige Zweige frischer Oregano
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 3 Min.

Den halben Palatschinken in 5-6 cm lange schmale Streifen
schneiden. Oregano kleinwiegen. Bruhe in einen tiefen
Suppenteller geben. Die Palatschinkenstreifen dazu geben. Die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/Flaedelsuppe.jpg
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Suppe in der Mikrowelle erhitzen. Eventuell abschmecken. Mit
dem frischen Kraut garnieren und servieren.

Kartoffel-Wurzel-Suppe mit
Graved Lachs

.
Suppe mit Kartoffeln, Wurzeln und anderem Gemise und
garniert mit Graved Lachs

Eine einfach zuzubereitende Suppe mit Kartoffeln, Wurzeln und
anderem Gemuse, dazu frische Krauter und verfeinert mit edlem
Graved Lachs. Alternativ kann man die Suppe auch mit
Raucherlachs, gerauchertem Forellen- oder Makrelenfilet
zubereiten. Ergibt jedesmal eine andere, spezielle Note.

Zutaten fiir 1-2 Personen:

= 4 Kartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/24/kartoffel-wurzel-suppe-mit-graved-lachs/
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= 3 Wurzeln

=1 Stuck Sellerieknolle

- 5 Stange Lauch

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
400 ml Gemusefond

1 EL Sahne

100-150 g Graved Lachs

= 4-5 Zweige frische Petersilie
» 4-5 Zweige frischer Majoran

» Muskat

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20-30
Min.

Kartoffeln, Wurzeln, Sellerie, Zwiebel, Knoblauchzehen und
Ingwer schalen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer kleinschneiden,
den Lauch in dinne Streifen und Kartoffeln, Wurzeln und
Sellerie in grobe Stucke schneiden. 1 Zweig Petersilie
kleinwiegen.

In einem Topf Butter erhitzen und zuerst Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und Lauch andunsten, bis das Gemuse etwas Flussigkeit
gezogen hat. Dann das restliche Gemuse und den kleingewiegten
Zweig Petersilie hinzugeben. Mit dem Gemisefond abldschen, mit
Salz und Pfeffer wurzen und zugedeckt bei geringer Temperatur
20 Minuten kocheln lassen.

Wenn die Gemusebrihe danach zu wenig Geschmack hat, ohne
Deckel weitere 10-20 Minuten kocheln lassen und reduzieren. 5
Minuten vor Ende der Garzeit die kleingewiegte Petersilie und
den kleingewiegten Majoran hinzugeben und mitkocheln. Mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken.



Mit dem Purierstab kleinpurieren, aber das Gemise noch etwas
grob lassen, die Suppe sollte nicht zu fein sein. Die Sahne
hinzugeben und verruhren. Den Graved Lachs in kleine Stulcke
rupfen.

Die Suppe in zwei groBen Suppentellern anrichten und von dem
Lachs daruber verteilen.

Rindfleischsuppe

Rindfleischsuppe mit Wadenfleisch, mit Schnittlauch
garniert

Rindfleischsuppe mit dem herrlichen, in den letzten Tagen
zubereiteten Rinderfond mit kleingeschnittenem Wadenfleisch.
Der Fond soll weder entfettet sein — es sollen schliel8lich
auch einige Fettaugen auf der Suppe schwimmen — noch geklart —
es soll keine klare Bruhe sein. Man kann den Fond mit dem
Pirierstab fein plrieren, damit er homogener, samiger und


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/30/rindfleischsuppe/
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gebundener ist.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 ml Rinderfond

» 80—-100 g gekochtes Wadenfleisch
= Salz

= Pfeffer

= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.

Rinderfond in einem kleinen Topf erhitzen. Mit dem Plrierstab
purieren. Wadenfleisch klein rupfen oder schneiden. Fond in
einen tiefen Suppenteller geben, das Wadenfleisch hineingeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch geschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Asiatische Hiihnersuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2013/07/21/asiatische-huhnersuppe/

Huhnerbriuhe mit Huhn, Garnelen und Shiitake

Der gestern gekochte asiatische Huhnerfond eignet sich
naturlich hervorragend als Grundlage fur eine asiatische
Hihnersuppe. Vom mitgekochten Brathahnchen blieben noch etwa
470 g an ausgelostem Huhnchenfleisch ubrig, von dem man einen
Teil leicht zerrupft als Einlage in eine Suppe geben kann. Den
Rest des ausgeldsten Huhnchenfleischs kann man portionsweise
fiur weitere Verwendungen einfrieren. In die Suppe kommen dann
noch Shiitakepilze und Garnelenschwanze, die - ersteres
langer, zweites kurzer — in der Bruhe leicht gekocht werden.
Die Huhnerbrihe wird noch mit vietnamesischer Fisch-Sauce und
heller Soja-Sauce abgeschmeckt. Und abgerundet wird alles mit
ein wenig frischen Lauchzwiebelrollchen. Sehr fotogen ist das
Gericht Ubrigens nicht, denn sowohl Huhn als auch Garnelen und
Shiitake sind hier ,abgetaucht”. [

Zutaten fiir 1 Person:

» 600-700 ml asiatischer Huhnerfond (je nach Grole der
Schussel)

» 50 g ausgelostes, gekochtes Hiuhnchenfleisch

= 4-5 Riesengarnelenschwanze


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/07/Asiatische_Huehnerbruehe.jpg
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» 6—7 getrocknete Shiitakepilzestucke
1 Lauchzwiebel

1-2 TL vietnamesische Fisch-Sauce

1 TL helle Soja-Sauce

= Salz

Zubereitungszeit: Einweichzeit 1 Std. | Garzeit 15 Min.

Als erstes die Shiitakepilze eine Stunde in kaltem Wasser
einweichen. Dann den Huhnerfond in einem kleinen Topf zum
Kochen bringen. Die Shiitakepilze aus dem Einweichwasser
nehmen, unter klarem Wasser abspllen und in der Bruhe etwa
10-12 Minuten kochen. 3—-4 Minuten vor Ende der Garzeit die
Garnelenschwanze hinzugeben und ebenfalls kochen. 2 Minuten
vor Ende der Garzeit schlieBlich das ausgelodste
Hihnchenfleisch hinzugeben und nur noch erhitzen.

Mit Fisch-Sauce und Soja-Sauce abschmecken. Eventuell auch mit
Salz nachwlrzen, die Fischsauce salzt zwar sehr stark, aber
sie wurzt dazu eben auch sehr. Alles in eine groBe Schussel
geben und ein wenig frische, in schmale Rdllchen geschnittene
Lauchzwiebel dariber geben.

Spinat-Zucchini-Aubergine-
Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/26/spinat-zucchini-aubergine-suppe/
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Spinat-Zucchini-Aubergine-Suppe, mit Pinienkernen,
Parmesan und Basilikumstreifen garniert

Nochmals etwas magenfreundliches. Ich hatte vor einiger Zeit
frische Zucchini und Auberginen eingefroren. das war jedoch
ein Fehler und ist nicht empfehlenswert. Zucchinis und
Auberginen lassen sich im Ganzen nicht gut einfrieren, da die
Eiskristalle die Zellstruktur des Gemuses zerstdoren. Taut man
das Gemluse wieder auf, bekommt man nur matschiges Gemuse.
Moglich ist das Einfrieren nur, wenn man Zucchinis und
Auberginen vorher in Wurfel schneidet und diese kurz 1in
kochendem Wasser blanchiert. Dann kann das Einfrieren und
Wiederverwenden gelingen. Die Qualitat von frischem Gemise
erhalt man dadurch aber auch nicht. Aber, die eingefrorenen
Zucchini und Auberginen eignen sich zumindest flir Gerichte,
die man mehrere Stunden kochelt und reduzieren lasst, wie ein
Gulasch, gekocht und plriert als Pluree fur eine Beilage oder
eben fur solche Suppen, in denen man das Gemise auch plriert
verwendet. Die besseren Ergebnisse hat man aber naturlich,
wenn man das Gemiuse frisch zubereitet, was ich auch empfehle.

Zutaten (fiir 2 Personen):


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Spinat_Zucchini_Aubergine_Suppe.jpg

= 200 g Tiefkuhlspinat
=1 Zucchini
= 1 Aubergine

= 2 Zwiebeln
= 4 Knoblauchzehen

= ein Schuss trockener Weisswein
= 600 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

=51 TL dunkle Sojasauce

= Salz
= Pfeffer
= Muskat

= Olivenol

= eine Portion Pinienkerne
* Parmesan
» einige frische Basilikumblatter

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Tiefkuhlspinat Uber Nacht im Kuhlschrank auftauen. Zwiebeln
und Knoblauch schalen und kleinschneiden. Die Zucchini und
Aubergine in kleine Wiurfel schneiden und in einer hohen
RUhrschissel mit einem Purierstab kleinplirieren, aber nicht zu
fein, sondern nur grob. Die Butter in einem Topf erhitzen und
Zwiebeln und Knoblauch glasig dunsten. Den Spinat und die
purierte Zucchini und Aubergine hinzugeben, ein wenig
mitanbraten und Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem Schuss
WeiBwein abloschen und den Gemisefond hinzugeben.

Das Ganze ist auch ein nettes Farbenspiel. Mit dem Gemuse, dem
Weisswein und dem Fond hat die Suppe eine kraftige dunkelgrune
Farbe. Gibt man die Sojasauce hinzu — je nach gewunschtem
Geschmack der Suppe % oder 1 Teeloffel —, wird die Suppe
braun. Gibt man dann noch die Sahne hinzu, wird sie hellgrin-
braunlich.



Alles sehr kraftig mit Salz und ein wenig Pfeffer und frisch
gemahlenem Muskat abschmecken. Dann ohne Deckel bei geringer
Temperatur 30 Minuten koOocheln und reduzieren 1lassen.
Wahrenddessen eine Portion Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
ohne Fett rosten.

Die Suppe abschmecken, in zwei groflen Suppentellern anrichten,
mit den Pinienkernen und grob gehobeltem Parmesan garnieren
und noch in Streifen geschnittenes Basilikum daruber geben.

Spargelsuppe

Spargelsuppe mit Pul biber und Kapern, mit Schnittlauch
und Parmesan garniert

Eine einfache Spargelcremesuppe hatte ich vor einigen Tagen
gekocht. Jetzt hatte ich noch Spargel Ubrig und wollte eine
ein wenig andere Variante wahlen - etwas sauer und etwas
scharf.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/24/spargelsuppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Spargelsuppe.jpg

Bei der Scharfe bot sich an, eine rote, thailandische
Chilischote mitzukochen oder auch Bih-Jolokia-Pulver zu
verwenden, aber dabei wurde die Suppe sicherlich zu scharf
werden. Das Pul biber kann man schon dosieren und es ist auch
optisch schoén, wenn einige der roten, gebrochenen
Paprikastuckchen in der Suppe schwimmen.

Ob man Spargel gegessen hat, merkt man Ubrigens am
darauffolgenden Tag beim Urinieren: Am Geruch des Urins. Dafur
verantwortlich ist der im Spargel enthaltene Aromastoff
Asparagusinsaure, der im Kodrper enzymatisch gespalten wird.
Dies kann jedoch nicht jeder feststellen bzw. riechen.
Wissenschaftler sind sich aber nicht einig, woran dies
tatsachlich liegt: Am genetisch bedingt vorliegenden Enzym,
diese Saure abzubauen. Oder am genetisch bedingt vorhandenen
Geruchssinn, die Abbauprodukte dieser Saure zu riechen.

Zutaten (fiir 2 Personen):

= Spargelschalen und -enden von 1,5 kg Spargel
= 500 g Spargel

= eventuell Gemusefond (notfalls Bruhwurfel)
=1 TL Crema di Balsamico bianco
= 100 ml Sahne

= 30 g Kapern

=L TL Pul biber
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= frischer Schnittlauch
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitung 1 % Stdn. | Garzeit 1 % Stdn.

Den Spargel schalen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten
garen. Herausnehmen und in kleine Stlcke schneiden.



Die Spargelschalen und -enden kann man zusatzlich von
vorherigen Spargelgerichten nehmen, sie halten sich zum reinen
Auskochen 2-3 Tage im Kuhlschrank. Einen Topf mit etwa 1,5 1
Wasser auf den Herd stellen und das Wasser zum Kochen bringen.
Die Spargelreste hinein geben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Dann die Spargelreste
herausnehmen. Die Brihe durch ein Sieb giellen und zuriuck in
den Topf geben.

Den WeiBweinessig hinzugeben fur etwas Saure. Pul biber
hinzugeben fur etwas Scharfe, aber Vorsicht bei der Dosierung.
Dann die Sahne. Mit Salz, Pfeffer und frisch gemahlenem Muskat
wlrzen. Etwas Gemusefond oder einen Bruhwurfel hinzugeben. Die
Spargelbriuhe wieder zum Kochen bringen und bei geringer
Temperatur ohne Deckel 1 Stunde reduzieren lassen.

Die Kapern aus dem Glas nehmen und unter fliellendem Wasser
abwaschen, damit die Suppe nicht zu sauer wird. Die
Spargelstiucke und die Kapern in die Suppe geben und kurz
erhitzen. Zum Schluss nochmal abschmecken.

In tiefen Suppentellern anrichten wund mit frischem
Schnittlauch und gehobeltem Parmesan garnieren.

Spargelcremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/17/spargelcremesuppe/

.
Spargelcreme-,Suppchen” mit Couscous, Spargel, Eigelb
und mit Schnittlauch garniert

Mein Vater war ein Schleckermaul. Kein Gericht ohne — 1in
seinen Worten — ein ,Suppchen”. Diese bereitete ihm unserer
Mutter auch immer zum Mittagessen zu - Kklassische
Rollenverteilung, Mutter im Haushalt und in der Kiche. Am
liebsten aB er ein GrieBstupchen — Butter in einem Topf
erhitzen, Griel8 darin anbraten, mit Wasser abldschen, dann mit
Suppenpulverwirze, das war die Kochweise meiner Mutter, und
mit Salz und Pfeffer wiurzen, einige Minuten kocheln,
abschmecken und servieren.

Das habe ich heute versucht nachzukochen, weil ich eine
Spargelcremesuppe aus Spargelschalen zubereiten wollte. Griels
hatte ich keinen zur Verfugung, aber turkischen Couscous. Und
das ist feine Weizengrutze. Also vergleichbar zu feinem GrieR.
Und damit habe ich die Suppe dann zubereitet.

Zutaten (fur 2 Personen):

= Schalen und Endsticke von 1-1,5 kg Spargel
=1 Spargel
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= 2 EL Couscous

etwas Gemusefond, notfalls ein kleiner Bruhwirfel
Suppenwurze

=1 Eigelb

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 1-1 5 Stdn.

Die Spargelschalen und Endstiucke in einem Topf mit 1,5 1
Wasser kochen und ohne Deckel dabei gleichzeitig bei geringer
Hitze fur 1 Stunde reduzieren 1lassen. Danach die
Spargelschalen und Endsticke aus dem Wasser nehmen. Die
einzelne Spargel schalen und in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und das Couscous darin anbraten.
Die kleingeschnittene Spargel hinzugeben und kurz mitanbraten.
Mit dem Spargelwasser abldoschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Eventuell etwas Gemusefond hinzugeben oder ein kleines Stuck
eines Bruhwiurfels. Etwa 8 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Nachdem die Spargelstlicke und der Couscous gegart sind, den
Topf vom Herd nehmen und in die nicht mehr kochende Suppe ein
Eigelb einruhren. Es wird ein wenig ausflocken, bindet aber
gleichzeitig die Suppe samig.

Eine helle, gelbliche, freundliche Farbe der Spargelcremesuppe
brachte ich leider nicht zustande, weil die Butter beim
Anbraten des Couscous leicht anbraunt und der Suppe dann ihre
Farbe gibt. Die Suppe in zwei tiefen Suppentellern anrichten
und mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.



Bouillabaisse

Bouillabaisse, mit Basilikum garniert

Ich hatte verschiedene Rezepte vorliegen und entschied mich
dann fur eine Variante, die keine Original-Bouillabaisse,
sondern abgewandelt war. Es sollten auch Wermut und frische
Aniskorner hinein. Anis hatte ich nicht vorratig, also lieR
ich ihn weg.

Die Zubereitung einer Bouillabaisse teilt sich eigentlich
immer in zwei Teile. zuerst wird mit Gemise und Fischfond die
Suppe erstellt und mindestens 30 Minuten gekochelt. Dann wird
der kleingeschnittene Fisch hinzugegeben und die Suppe darf
nur noch ganz leicht kocheln oder am besten simmern, damit der
Fisch nur pochiert, aber nicht zerkocht wird.

Das erste Rezept war jedoch ein groller Fehler. Denn mit dem
Wermut, den ich hineintat, wurde die Suppe suB. Und schmeckte
nicht mehr nach Fisch. Das, was da hatte herauskommen sollen,
war keine Bouillabaisse mehr, denn eine Fischsuppe muss nach
Fisch schmecken. Und hatte ich auch noch die Aniskodrner
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hinzugetan, ware das Ergebnis noch grausliger geworden.

Aus diesem Grund brach ich den Zubereitungsvorgang einfach
ganz strikt nach dem ersten Teil, der Suppenzubereitung, ab
und schwenkte auf ein anderes Rezept um, das ich dann auch
nach dieser ersten Erfahrung in meinem Sinne abwandelte. Ich
marinierte den Fisch, die Garnelen und die Muscheln erstmal,
stellte sie in den Kiuhlschrank und setzte die Zubereitung am
darauffolgenden Tag fort. Mein Abendessen an diesem ersten Tag
der Zubereitung bestand dann nur aus dem dazugekauften
Chiabatta, das ich mit einem Aufstrich aufals. ;-)

Zutaten (fiir 2-3 Personen):

= 750 g Meeres- und Binnengewasserfisch (z.B. Kabeljau,
Wildlachs, Zander, Wels)

= 200 g geschalte Garnelenschwanze

= 100 g Miesmuscheln (Glas)

= 3 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Wurzeln

= 6—8 Lauchzwiebeln (oder 1 Stange Lauch)
=4 Tomaten

Straull frische Petersilie
Straull frischer Oregano
0,1 g gemahlener Safran

= 8-10 EL Olivenol

"%
1
4

=750 ml Fischfond
=200 ml trockener WeiRwein

= Olivenol
= Salz

= Pfeffer

= Koriander

» einige Blatter frisches Basilikum



Zubereitungszeit: Marinierzeit 24 Stdn. | Vorbereitungszeit 30
Min. | Kochzeit 45 Min.

%

- | —— T E
Fisch und Meeresfriuchte (v.l.n.r.): Kabeljau, Zander,
Garnelenschwanze, Wels, Wildlachs

Den Fisch in kleine Stucke schneiden. Garnelen und Muscheln im
Ganzen lassen. Petersilie und Oregano kleinwiegen. Den Fisch,
die Garnelen und die Muscheln mit den Krautern, dem Safran und
dem Olivenol gut vermischen, in einen Topf geben und alles
zugedeckt Uber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

Am darauffolgenden Tag zuerst einen groflen Topf mit Wasser
aufsetzen und das Wasser zum Kochen bringen. Die vier Tomaten
an mehreren Stellen einritzen und fur 1 Minute ins kochende
Wasser geben, um sie zu blanchieren. Mit einem Schopfloffel
herausheben. Die Haut abziehen und vor allem den grunen Strunk
entfernen. Dann die Tomaten in kleine Stlicke schneiden.
Vielfach werden auch noch die Kerne der Tomaten entfernt und
nur das Fruchtfleisch verwendet, das finde ich jedoch
ubertrieben, weshalb ich die ganzen Tomaten bis auf den Strunk
verwende.
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Zwiebeln, Knoblauchzehen, Wurzeln und Lauchzwiebeln schalen
und klein bzw. in Scheiben schneiden. 0Olivenol in einem grolsen
Topf sehr stark erhitzen und das Gemiuse darin einige Minuten
bei standigem Umrdhren anbraten und kocheln lassen. Die
Zwiebeln und der Knoblauch sollten glasig gegart sein. Dann
die Tomaten mit der Flussigkeit hinzugeben. Den Fischfond und
den WeiBwein hinzugeben. Mit frisch gemahlenem Salz, Pfeffer
und Koriander grofzigig wiurzen und gute 30 Minuten beil
zugedecktem Topf und geringer Temperatur kdcheln lassen.

Fisch und Meeresfruchte, mariniert

Wahrenddessen den marinierten Fisch 1in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten. Er soll nur kurz fuar 1-2 Minuten von allen
Seiten angebraten, aber nicht durchgegart werden, da er ja
noch in der Suppe pochiert und gegart wird. Aufpassen, dass
der Fisch beim Anbraten nicht zu sehr zerfallt.

Nach dem Garen der Suppe den Fisch hinzugeben und bei ganz
kleiner Hitze zugedeckt 15 Minuten entweder ganz leicht
kocheln oder am besten nur noch ziehen lassen. Die kleinen
Fisch- und Meeresfruchtestlicke werden auch ohne Kochen gegart.
Danach nochmals mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.
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Die Bouillabaisse in tiefen Suppentellern servieren und mit
etwas frisch gehacktem Basilikum garnieren. Dazu passt ein
Baguette oder Chiabatta mit Knoblauchbutter. Bon appetit!

Wenn von der Suppe noch etwas ubrig bleibt, lasst sie sich
sehr gut portionsweise einfrieren.

Misosuppe

»

Misosuppe © wikimedia

Asien hat mich schon immer interessiert. Ich habe eine starke
Affinitat zu der asiatischen Gesellschaft, ihrer Philosophie,
ihrer Religion, ihrer Kultur und naturlich auch zu ihrer
Kiche. Aus diesem Grund finden Sie in diesem Kochbuch auch
einige geschmackvolle asiatische Rezepte.

Aufgrund ihrer pragmatischen Art und ihren besonderen
Fahigkeiten im Handelswesen ist es nicht verwunderlich, dass
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es in jeder groBeren Millionenstadt auf dieser Welt eine
»Chinatown® gibt, in der die Chinesen bzw. viele Asiaten
miteinander leben, sich um ihre Geschafte kummern und ihre
kulinarischen Gerichte zubereiten. Die Chinesen sind dafur
bekannt, dass sie wirklich alles auf seine Essbarkeit
untersuchen. Aus diesem Grund finden Sie in der chinesischen
Kiche im Land selbst von Katzenbraten uUber Rinderhoden bis zu
Schlangen und Affen wirklich alles. Wer sagt denn, dass -
bitte fuhlen Sie sich nicht abgestoRen — Katzen und Hunde nur
als Haustiere gehalten werden konnen, so wie wir es in Europa
tun?

Die Japaner verstanden es schon immer, ihre Nahrung zum grofsen
Teil auch aus dem Meer zu beziehen, wie Sie im Kapitel ,Fisch”
auch im Rezept ,Sushi” erkennen konnen. Die Misosuppe jedoch
besteht aus rein pflanzlichen Zutaten und ist in der
originalen Herstellung etwas aufwandig. Natlrlich kénnen Sie
es sich auch vereinfachen: Gehen Sie in einen Asia-Shop in
Ihrer Nahe, kaufen Sie sich dort Misosuppen-Extrakt, dazu Tofu
und Seetang, der fur die Misosuppe geeignet ist, und schon
haben Sie in 5 Min. eine kostliche, einfache Misosuppe.
Allerdings ist dies natlurlich so, wie wenn Sie eine deutsche
Suppe aus der Packung nehmen, mit heillem Wasser aufgiefen,
etwas kochen lassen und dann essen. Besser schmeckt da doch
die frische Zubereitung. Die Bruhen 1lassen sich auch
portionsweise einfrieren und fur den spateren Gebrauch
verwenden.

Suppen gibt es in Asien zu jeder Mahlzeit, ob morgens, mittags
oder abends. Anders als in Europa ublich werden sie in Asien
zu den Hauptgerichten verzehrt oder auch als Zwischengang. Die
Misosuppe ist in Japan Bestandteil des Fruhstucks. Und auch in
Korea heillt es: ,In Korea kennt man keine Menureihenfolge.“
Probieren Sie das doch mal aus. Entweder zu Hause mit einem
asiatischen Gericht als Hauptgang, einer Misosuppe und
verschiedenen asiatischen Salaten (Sojabohnensalat, Lauchsalat
oder Kimchi — letzteres ist scharf eingelegter Chinakohl),



oder in einem japanischen, koreanischen oder chinesischen
Restaurant Ihrer Wahl. Bestellen Sie einfach die Suppe und den
Salat mit dem Hauptgang zusammen und essen Sie es gemeinsam.
Sie werden sehen, das verandert ein wenig Ihre Essgewohnheiten
und -ansichten.

Ubrigens: In Japan, Korea und China wird die Suppenbriihe aus
dem Schalchen getrunken, daher ist dort Schlirfen normal und
gehdort zum guten Ton! Also schlurfen Sie mit!

FUr die Zubereitung einer Misosuppe brauchen Sie als Grundlage
die sogenannte Dashi-Bruhe, die es in zwel Varianten gibt,
Dashi I und Dashi II.

Zutaten fiir die Dashi-Briihe I:

=1 Stuck Seetang, ca. 15 x 15 cm (Kombu)
=30 g getrocknete Bonitoflocken (3 EL) (Fischflocken,
Hana-Katsuo)

Zubereitungszeit: 15 Min.

Zunachst bereiten Sie die Dashi-Bruhe I zu und dann daraus die
Dashi-Bruhe II. Wischen Sie den Kombu sorgfaltig mit einem
Tuch ab, aber waschen Sie ihn auf keinen Fall. Bringen Sie den
Kombu mit 800 ml Wasser in einem Topf zum Kochen. Wenn das
Wasser siedet, entfernen Sie den Kombu. Dieses Wasser kurz
aufkochen lassen. Schutten Sie die Bonitoflocken in den Topf
und lassen Sie das Kombuwasser erneut aufkochen. Warten Sie
schlieBlich 1 Minute, bis die Bonitoflocken auf den Boden
gesunken sind und gielBen Sie die Briuhe anschliefRend durch ein
Tuch. Dashi I wird als Grundlage fur feine Bruhen und Saucen
verwendet. Heben Sie aber den Kombu und die Bonitoflocken flr
die Zubereitung des Dashi II auf!

Zutaten fiir die Dashi-Briihe II:

= Kombu und Bonitoflocken von Dashi I
= 20 g getrocknete Bonitoflocken
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Zubereitungszeit: 30 Min.

Fur das Dashi II geben Sie den Kombu und die Bonitoflocken des
Dashi I sowie zusatzlich 20 g Bonitoflocken in einen Topf mit
1200 ml Wasser und bringen dies zum Kochen. Entnehmen Sie den
Kombu. Kochen Sie die Briuhe solange, bis die Flussigkeit auf
zwel Drittel reduziert ist. Dann filtern sie die Bruhe wieder
durch ein Tuch. Nun haben Sie Dashi II. Misosuppe wird aus
Dashi II hergestellt.

Zutaten fiir die Misosuppe:

= 160 g japanischer Tofu

= 2 dunne Stangen Lauch

=10 g frischer Ingwer

= 800 ml Dashi-Bruhe II

= 80 g Miso (Sojabohnenpaste),

» moglichst weilles und rotes Miso zu gleichen Anteilen

Zubereitungszeit: 15 Min.

FiUr die Misosuppe tauchen Sie den Tofu kurz in kaltes Wasser
und lassen ihn abtropfen. Dann schneiden Sie ihn in 2 cm grolSe
Wurfel. Putzen Sie den Lauch und schneiden Sie ihn in feine
Ringe. Schalen Sie den Ingwer, reiben ihn auf einer feinen
Reibe und fangen Sie den Saft auf. Erwarmen Sie die Dashi-II-
Bruhe in einem Topf, aber kochen Sie sie nicht. Drucken Sie
jetzt das Miso durch ein Sieb in die Suppe und verruhren Sie
es mit dem Schneebesen. Die Suppe nur sieden lassen! Nun geben
Sie den Tofu, zwei Drittel vom Lauch und den Ingwersaft dazu
und lassen das Ganze etwa 1 Minute ziehen. Anschliefend fullen
Sie die Suppe in Schalchen und garnieren sie zum Servieren mit
Lauchringen.



Japanische Nudelsuppe

Japanische Nudelsuppe

Wenn man nicht gerade eine Chinapfanne im Wok zubereitet,
bedeutet asiatisches Kochen meistens, dass man mit Unmengen
von Topfen, Pfannen, Schalen und Schalchen agiert, genauso,
was am Ende beim Servieren herauskommt. Entweder eine
Nudelsuppe mit zig separat zubereiten Zutaten, die einzeln zur
Nudelsuppe hinzugegeben werden. Oder eben ein Gericht mit zig
Schalchen an Beilagen, die auch separat zubereitet werden. Man
kann hier fast sagen, Input = Qutput.

Als ich vor acht Jahren fiur ein halbes Jahr in Dusseldorf
lebte, habe ich dort des ofteren in einem japanischen
Nudelrestaurant gegessen. Dort bekam man fir 9-10 € eine
leckere Nudelsuppe in einer groBen Nudelsuppenschissel. Fur
dieses Gericht habe 1ich mich an einem japanischen
Nudelsuppenrezept orientiert, musste allerdings ein wenig
improvisieren, weil mir einige Zutaten dafur fehlten.

Die Schweinebratenscheiben habe ich durch Kuheuterscheiben
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ersetzt. Kuheuterschnitzel wurde in der Nachkriegszeit sehr
oft als Ersatz fur Schnitzelfleisch verwendet. In Berlin ist
Kuheuterschnitzel immer noch als ,Berliner Schnitzel” eine
regionale Spezialitat, nur 1ist im panierten Schnitzel kein
Schnitzelfleisch, sondern Kuheuter. Aber die Kuheuterscheiben
erschienen mir als adaquater Ersatz far die
Schweinebratenscheiben.

Zu dem Originalrezept gehdren auch Bambussprossen und
Lauchzwiebeln, die ich aber beide nicht mehr vorratig hatte.
Ich habe beides durch eine Zwiebel, Schalotte, Knoblauch und
Garnelenschwanze ersetzt. Die Kartoffel, Wurzel und das Eigelb
sind sicherlich auch keine originale Zutaten fur eine
japanische Nudelsuppe, aber sie erschienen mir trotzdem
passend. Man konnte zu dem Rezept sagen, es ist eine Variation
einer japanischen Nudelssuppe.

Zutaten (fiir 2 Personen):
Fiir die Briihe:

= 1 kg Kuheuter (alternativ Schweinebraten)
= 1 Schweinepfote, halbiert

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1,5 1 frischer Gemiusefond

Fiir die Suppenwiirze:

=1 EL Sesamol

= 2 feingehackte Knoblauchzehen

=2 rote, thailandische Chilischoten
=1 EL Sojasauce

= 2 EL dunkle Misopaste

Fiir die Nudelsuppe:

=1 Kartoffel
=1 Wurzel



= 1 Zwiebel

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 20 kleine Stlcke Shiitake-Pilze

= 3 Champignons

= 4 Garnelenschwanze

=1 Streifen geraucherter Bauchspeck
= 2 Blatt gerdsteter Seetang (Nori)
=2 Eigelb

= 250 g chinesische Nudeln (oder frische Ramen-Nudeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 15 Min.
Briihe:

Wie manche andere Innereien muss Kuheuter zunachst fur einige
Stunden in einer Schussel mit kaltem Wasser gewassert werden.

Danach das Kuheuter im Ganzen entweder alternativ in einem
grolen Topf mit 2-3 1 Wasser mit Suppengemuse flr 2-3 Stunden
kochen, eventuell mit einigen frischen Krautern wie Lorbeer
und Liebstockl und Gewurzen wie Nelken, Wacholderbeeren und
Pimet.



Kuheuter mit Kartoffel, Wurzel und Zwiebel im
Gemusefond

Oder frischen Gemusefond verwenden, ihn in einen grolBen Topf
geben und erhitzen. Das Kuheuter, die beiden
Schweinepfotenhalften, die Zwiebel ungeschalt im Ganzen und
die geschalten, ganzen Knoblauchzehen hinzugeben. Alles
zusammen etwa 3 Stunden bei geringer Hitze im zugedecktem Topf
kocheln. Die halbierte Kartoffel und Wurzel am Anfang des
Garens fur etwa 10-20 Minuten hinzugeben und mitgaren. Dann
herausnehmen. Man erhalt so ein gegartes Kuheuterfleisch, das
in Scheiben geschnitten fur die Nudelsuppe verwendet werden
kann. Und eine exzellente Brihe flir die Suppe.

Wenn von der Bruhe ein Rest uberbleibt, in Eiswurfelbehaltern
oder anderen Gefrierbehaltern einfrieren und fir andere Brihen
oder Saucen verwenden.

Suppenwiirze:

Kleingeschnittene Knoblauchzehen und Chilischoten im Sesamodl
leicht anrdsten. Sojasauce dazu geben und die Misopaste darin
auflosen. Eventuell mit 50-100 ml Wasser abloschen und
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verdunnen.
Nudelsuppe:

Die Shiitake-Pilze einige Stunden in einer Schale mit Wasser
einweichen. Dann bendétigt man — wie bei den meisten
asiatischen Gerichten — einige Schalchen. Nacheinander die a)
kleingeschnittenen Champignons, b) Shiitakepilze, <)
kleingeschnittene Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehen und d)
Garnelenschwanze separat in einer kleinen Pfanne in Butter
anbraten, garen, in je eine kleine Schale geben und zur Seite
stellen. Den Bauchspeck und die Algenblatter quer in kleine
Streifen schneiden.

Die Nudeln nach Packungsvorschrift kochen. Die Brihe erhitzen.
Etwas von der Suppenwirze in zwei grofe Nudelschalen geben,
mit der Bruhe aufgielen und Nudeln dazugeben. Vom gegarten
Kuheuter etwa drei Scheiben pro Person abschneiden. Die
Kuheuterscheiben zum Erhitzen kurz in einem Kichensieb in die
Briuhe geben und dann in die Suppe geben. Dann die restlichen

Zutaten — jeweils eine Scheiben Kartoffel und Wurzel,
angebratene Zwiebel, Schalotte und Knoblauch, Shiitakepilze,
Champignons, Garnelenschwanze und Bauchspeck - jeweils

nacheinander einzeln in einem Sieb in der Briuhe kurz erhitzen
und in die Suppe hinzugeben. Dann noch den geschnittenen
Seetang und pro Nudelschale ein rohes Eigelb in die Suppe
geben. Daruber kommt noch ein Spritzer Sesamol.



Acuh die zweite Portion am darauffolgenden Tag war beim
Schliurfen der Suppe auBerst lecker

Naturlich mit Stabchen essen — wie man italienische Spaghetti
auch original nur mit Gabel (ohne Loffel) isst — und ab und zu
einen Schluck Suppe direkt aus der Schale trinken. Schlurfen
ist erwinscht, weil es sich ohnehin kaum vermeiden lasst, und
gehdort in asiatischen Kulturkreisen ohnehin zum guten Ton beim
Essen — im Gegensatz zu den Essgewohnheiten in Europa.
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