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  Oberösterreich


  Elisabeth Streicher stellt sich vor


  Suppen-Grundrezepte


  Klare Hühnersuppe (Geflügelfond)


  Klare Fischsuppe (Fischfond)


  Klare Rindsuppe (Rinderfond)


  Klare Gemüsesuppe (Gemüsefond)


  Luftiges Dinkelkrensupperl mit Thunfischpofesen


  Mostschaumsuppe mit Knoblauchbrotwürferl


  Würzige Zwiebel-Most-Suppe mit gefülltem Grießknöderl


  Wildrahmsuppe mit knusprigem Käsebrot


  Mangoldcremesuppe mit Lachsstreifen


  Topinambur-Suppe mit gebackenen Käsewürfeln


  Geflügelsuppe mit roten Linsen


  Herzhafter Weißkraut-Kürbis-Eintopf


  Fleischpofesen


  Fenchelsuppe mit Couscous


  Hauerstangerl


  Rohnensuppe mit Apfelkrennockerln


  Leichte Gemüse-cremesuppe


  Arme-Leute-Suppe


  Mamas Rahmsuppe mit „Schwarzbrotschnittln“


  Räucherforellensüppchen mit Sesamstangerl


  Deftige Bauernsuppe mit Speck


  Quittensuppe


  Schnelle Fischsuppe


  Leberschnitten


  Biskuitschöberl


  Warme Apfel-Zimt-Suppe mit Brioche-Croutons


  Fetzensuppe (Eierflockensuppe)


  Einfaches Grießkoch für Groß und Klein


  Kräftige Hühnersuppe mit Bärlauchnockerln


  Niederösterreich


  Elisabeth Lust-Sauberer stellt sich vor


  Gelbe Paprikaschaumsuppe


  Omas Milchsuppe


  Gebundene Fasansuppe mit Bröselknöderln


  Fischsuppe


  Rindsuppe mit Schinkenschöberl


  Lust’sche Weinsuppe


  Krensuppe mit Kürbiskernen und Kernöl


  Weinviertler Mitternachtssuppe


  Brennnesselsuppe


  Weinviertler Erdäpfelsuppe


  Klassische Rindsuppe


  Rindsuppe mit Grammelnockerln


  Erfrischendes Erdbeersüppchen


  Wien


  Irene Trunner stellt sich vor


  Kürbis-Chili-Suppe


  Brokkolischöberl


  Spinatcremesuppe mit Käse-Kräuter-Herzen


  Grießnockerl


  Frittaten


  Sellerie-Maronen-Suppe


  Kalbseinmachsuppe


  Leberknödel


  Altwiener Suppentopf (Ochsenschleppsuppe)


  Spargelcremesuppe


  Wiener Kartoffelsuppe


  Wiener Gulaschsuppe


  Gemüse-Dinkel-Suppe


  Einfache Karotten-Apfel-Ingwer-Suppe


  Burgenland


  Christine Rittsteuer stellt sich vor


  Brennnesselcremesuppe


  Apfel-Wein-Suppe mit Knoblauchbrot


  Hühnerragoutsuppe


  Saure „Oa“-Suppn (Eier)


  Kräftige Geflügel-Rindsuppe


  Zweierlei Petersilschaumsuppen


  Mitternachtssuppe


  Kartoffel-Sellerie-Cremesuppe


  Herzhafte Krautsuppe


  Polenta-Lauch-Suppe


  Bröselknöderl


  Julians Lieblingssuppe


  Kürbis-Sauerkraut


  Puteneintopf mit Gemüse


  Pannonische Paradeis-suppe mit gekochtem Grießstrudel


  Steiermark


  Brigitta Archan stellt sich vor


  Linsensuppe


  Kraftsuppe


  Wintersuppentopf


  Paprikacremesuppe mit Polentanockerln


  Schwammerlsuppe mit Sterz


  Zwiebelsuppe


  Saure Rahmsuppe


  Gratinierte Erdäpfelsuppe


  Kürbisrahmsuppe


  Grüne Erdäpfelsuppe


  Steirische Fischsuppe


  Räucherfisch-Cremesuppe


  Brennnessel-Buchweizen-Suppe


  Maisgrießsuppe


  Getreidesuppe


  St. Johanner Krautsuppe


  Kräuterschöberl


  Lammleberschnitte


  Grünkernnockerl


  Lammsuppe


  Lammeintopf mit Vollkorn-Bröselknödeln


  Feine Dinkelvollkornnudeln


  Gekochter Sonntagsstrudel mit Semmelfülle


  Kärnten


  Elfriede Beiweis stellt sich vor


  Italienische Weißbrotsuppe


  Kürbissuppe mit Äpfeln


  Eingetropftes


  Spinatsuppe mit Butternockerln


  Nigalan


  Unterkärntner Kürbissuppe


  Geröstete Farferlsuppe (Wasserfarferl)


  Milzschnitten


  Mangoldrolle


  Gailtaler Kirchtagssuppe


  Hollersuppe


  Blaukrautsuppe


  Bärlauchkugeln


  Rosentaler Kirchtagssuppe


  Einmachsuppe aus Schweinshaxen


  Salzburg


  Monika Reiter stellt sich vor


  Brezensuppe


  Schottsuppe


  Bunte Kartoffelsuppe


  Pinzgauer Gerstlsuppe


  Erbsensuppe mit Butternockerln


  Kalte Gurkensuppe


  Kräuterrahmsuppe


  Speckfarfeln


  Lauchcremesuppe mit gebratenem Schinken


  Speckknödelsuppe


  Tomatensuppe


  Salzburger Suppentopf


  Zitrusfrucht-Kaltschale


  Kaspressknödelsuppe


  Brennsuppe


  Tirol


  Verena Ölhafen stellt sich vor


  Hausgemachte Suppenwürze


  Radieschensuppe


  Zucchinisuppe


  Kresseschaumsuppe


  Kartoffelsuppe


  Feine Karottensuppe


  Fenchelsuppe


  Tiroler Gerstensuppe


  Tiroler Graukassuppe


  Rohnensuppe mit Topfennockerln


  Bohnensuppe


  Karottensuppe mit Ingwer


  Bärlauchcremesuppe


  Selbstgemachte Rindsuppenwürfel


  Weiße Rübensuppe


  Vorarlberg


  Gerda und Kristina Harder stellen sich vor


  Zucchinicremesuppe mit Parmesanschaum


  Fenchelsuppe mit Garnelen


  Weiße Schokosuppe mit Feigen


  Rinderbouillon mit Brandteigkrapfen


  Karottensuppe


  Gulaschsuppe


  Steinpilzbouillon mit Leberknödeln


  Klare Basilikumsuppe mit Pistaziennockerln


  Französische Zwiebelsuppe


  Erbsencremesuppe


  Karfiolsuppe


  Spargelsuppe mit Morchelcrostini


  Kräutersuppe mit Schinken-Grissini


  Grießknödelsuppe


  Selleriesuppe


  Einleitung


  Abkürzungsverzeichnis


  Einleitung


  Willkommen in der bäuerlichen Suppenküche!


  Ob als Vorspeise oder Hauptmahlzeit, ob klar oder cremig, ob kräftigend oder entschlackend, ob erfrischend oder wärmend – einfach und schnell in der Zubereitung, sind Suppen in der Alltagsküche seit jeher sehr beliebt.


  Unsere Bäuerinnen schwören auf die Vorteile dieser uralten Traditionsspeise, die vor allem eine gute Möglichkeit bietet, Fleisch, Gemüse und Kräuter auf schonende Weise zuzubereiten. So sind Suppen leicht bekömmlich und gleichzeitig gesund und nahrhaft, eignen sich daher auch für Kleinkinder oder ältere und kranke Menschen.


  Für dieses Buch haben die Bäuerinnen tief in ihre „Suppenkiste“ gegriffen und die besten Rezepte aus allen Regionen Österreichs zusammengetragen. Dabei steht Altbewährtes neben neuen Kreationen: Von den wichtigsten Grundrezepten zu verschiedenen Fonds und klassischen Suppeneinlagen wie Grieß- und Leberknödel, Schöberl, Milzschnitten und Pofesen über regionale Spezialitäten wie steirische Kürbisrahmsuppe, Gailtaler Kirchtagssuppe, Pinzgauer Gerstlsuppe, Tiroler Graukassuppe oder Weinviertler Mitternachtssuppe bis hin zu modernen Gerichten wie Fenchelsuppe mit Couscous, entschlackende Brennnessel-Buchweizen-Suppe, Spargelsuppe mit Morchelcrostini oder süße Schokosuppe mit Feigen – die Vielfalt ist unendlich groß!


  Damit die Suppen auch garantiert gelingen, sind die Anleitungen einfach und übersichtlich gehalten. Zudem erfahren Sie viel Praktisches aus dem Erfahrungsschatz unserer Bäuerinnen.


  Genießen Sie die Köstlichkeiten der österreichischen Suppenwelt – wir wünschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!


  Oberösterreich


  Elisabeth Streicher stellt sich vor


  Ich bin Bäuerin, 51 Jahre alt und lebe in Wilhering im Hausruckviertel in Oberösterreich. Aber keine typische Bäuerin, wie viele denken, so mit Kopftuch und Gummistiefel … Nein, eine Bäuerin wie sie in der heutigen Zeit ist: kreativ, voller Ideen und immer offen für Neues! Ich halte Workshops mit Kindern ab, in denen sie spielerisch und mit allen Sinnen unsere Lebensmittel genießen dürfen. Meine Koch- und Backkurse sind immer gut besucht.


  Als Gesundheitsbegleiterin kann ich den Menschen auch viele Übungen zeigen, damit ihr Körper gesund und vital bleibt. Gutes Essen und Bewegung gehören zusammen und halten topfit! Die tollen hochwertigen Produkte unserer Bauern gewinnen immer mehr an Bedeutung – frisch gekocht – das boomt! Da können wir Bauern und Bäuerinnen mit der Direktvermarktung großartig ansetzen. Als Seminarbäuerin verwende ich zum Kochen die wertvollen Produkte aus der Region. So werden Sie in diesem Buch viele g’schmackige Suppen finden, die je nach Saison mit unseren tollen Lebensmitteln zubereitet werden. Mein Gatte Josef, der Küchenchef ist, und meine beiden erwachsenen Kinder Andrea und Harald freuen sich immer über meine interessanten und schmackhaften Kreationen, die sie als erste verkosten dürfen. Mein Garten ist zugleich mein Hobby und bietet für die Suppenküche die besten Schätze: Topinambur, Pastinake, Kürbis, Karotte, Mangold, Liebstöckel, … Wenn Sie das Suppenkochbuch erst zu Hause haben, wird es keinen Tag ohne Suppe geben.
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  Ich wünsche Ihnen gutes Gelingen und genießen Sie die „Suppenwelt“!


  Klare Hühnersuppe (Geflügelfond)


  (für ca. 1 1/2 l Suppe)


  1/2 Suppenhuhn (oder

  Hühnerklein)


  1 Bund Suppengrün


  (Karotte, Sellerie,

  Petersilie)


  1 Zwiebel


  1 Stk. Lorbeerblatt


  1 TL Salz


  2 l Wasser


  Huhn und Gemüse waschen und in einen Topf legen, mit 2 Liter kaltem Wasser auffüllen und das Ganze aufkochen lassen. Sobald die Suppe kocht, salzen und 2 Stunden auf kleiner Flamme zugedeckt sanft köcheln lassen.


  Danach die Suppe durch ein großes Sieb gießen, das aufgefangene Gemüse und das Fleisch in Stücke schneiden und als Einlage wieder zur Suppe geben.


  Für ein ganzes Suppenhuhn werden je nach Größe 2–3 Liter Wasser verwendet und die Menge der anderen Zutaten wird entsprechend erhöht (längere Kochzeit – je nach Huhn).


  Tipp: Diese Suppe ist besonders wertvoll in der Grippezeit und für werdende Muttis.


  Klare Fischsuppe (Fischfond)


  (für ca. 1 l Suppe)


  300 g Fischkarkassen


  (Köpfe, Flossen, Gräten)


  1 Zwiebel, halbiert


  1 Stange Lauch


  1 Stk. Sellerie


  1 Petersilienwurzel


  2 Lorbeerblätter


  2 Karotten


  Salz


  5 Pfefferkörner


  1 1/2 l Wasser


  Fischteile unter kaltem Fließwasser abspülen. Mit Gemüse und Gewürzen in einem Topf mit Wasser aufsetzen und aufkochen. Mindestens 1 Stunde köcheln lassen. Den Schaum öfter abschöpfen. Suppe abseihen und abschmecken.


  Tipp: Fonds gewinnen an Geschmack, je länger sie gekocht werden.


  Klare Rindsuppe (Rinderfond)


  (für ca. 1 1/2 l Suppe)


  250 g Beinfleisch


  2 kleine Scheiben


  Markknochen


  2 Karotten


  1/2 Sellerie


  1 Petersilienwurzel


  1 Zwiebel mit Schale


  100 g Lauch


  etwas Liebstöckelkraut


  Salz, Pfeffer


  Lorbeerblatt


  Wacholderbeeren


  2 l Wasser


  Das Rindfleisch und die Markknochen kurz blanchieren (aufkochen lassen), abgießen.


  Das Wurzelwerk putzen, grob schneiden und mit dem blanchierten Fleisch, den Markknochen und den Gewürzen in ca. 2 Liter kaltem Wasser zustellen. Das Ganze langsam und gleichmäßig 1–2 Stunden leicht köcheln lassen.


  Das Gemüse etwas früher aus der Suppe nehmen, nicht zerkochen, damit es als Suppeneinlage verwendet werden kann.


  Tipps: Rinderfond eignet sich gut zum Einfrieren auf Vorrat! Durch das Abgießen erspart man sich mehrmaliges Abschöpfen des ausgeflockten Eiweiß.


  Klare Gemüsesuppe (Gemüsefond)


  (für ca. 2 l Suppe)


  2 1/2 l Wasser


  3 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  4 Karotten


  1/2 Stange Lauch


  1 Pastinake


  1 Petersilienwurzel


  2 Lorbeerblätter


  8 schwarze Pfefferkörner


  Salz


  Alle Zutaten waschen, putzen. Wasser in einem Topf aufstellen. Die Gewürze und das Gemüse dazugeben. Die Suppe zum Kochen bringen und 1 Stunde köcheln lassen. Durch ein feines Sieb abgießen. Das Gemüse in kleine Würfel schneiden und als Einlage für die Suppe verwenden.


  Tipp: Der Gemüsefond kann problemlos portionsweise eingefroren werden.


  Luftiges Dinkelkrensupperl mit Thunfischpofesen
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  1 l Wasser


  4 EL Dinkelvollkornmehl


  etwas Salz, Pfeffer


  Muskat


  Kren


  Petersilie


  1 Suppenwürfel


  evtl. 1/8 l Schlagobers


  Thunfischpofesen:


  1 Dose Thunfisch


  2 EL Sauerrahm


  1 EL Schnittlauch


  2 Eier


  4 Toastbrotscheiben


  Zuerst das Dinkelvollkornmehl in kaltes Wasser rühren und versprudeln, dann Suppenwürfel und Muskat dazugeben. Anschließend einige Minuten lang kochen lassen, dazwischen mehrmals umrühren (legt sich leicht an), die Suppe noch ein wenig ziehen lassen. Zuletzt Obers, Kren, Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie zugeben.


  Für die Pofesen den Thunfisch in kleine Stücke reißen. Sauerrahm und Schnittlauch dazugeben und ev. abschmecken, gut verrühren. Eine Seite vom Toastbrot mit der Thunfischfülle bestreichen, die zweite Hälfte darauflegen. In Ei drehen und in heißem Fett herausbacken. Auf einem Stück Küchenrolle abtropfen lassen und diagonal durchschneiden.


  Die Suppe kurz vor dem Anrichten mit dem Mixstab aufschäumen, die Pofesen getrennt zur Suppe servieren.


  Tipps: Die Pofesen mit einer Salatplatte als Hauptspeise servieren.

  Als Fülle Räucherfisch verwenden, schmeckt auch sehr fein!


  Mostschaumsuppe mit Knoblauchbrotwürferl


  100 g Karotten


  100 g Sellerie


  100 g Petersilienwurzel


  1/2 Stange Lauch


  1 Erdapfel


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  2 EL Butter


  1 EL Mehl


  3/4 l Gemüsefond


  1/8 l Schlagobers


  1/4 l Most


  Salz, Pfeffer


  evtl. 1 Prise Zimt


  Knoblauchbrotwürferl:


  Schwarzbrot


  2 EL Butter


  1 Knoblauchzehe


  Wurzelwerk und Erdapfel in kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe fein hacken und in der Butter anschwitzen. Wurzelwerk dazugeben, kurz anrösten, mit Mehl stauben, weiterrösten und mit Gemüsefond ablöschen. Weichdünsten und Gemüse fein pürieren. Die Suppe mit Schlagobers verfeinern. Most dazugeben und mit Salz und Pfeffer (evtl. Zimt) abschmecken. Mit Stabmixer aufschäumen.


  Für die Würferl Brot würfelig schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, gepressten Knoblauch kurz darin anbraten, Brotwürfel zugeben und rösten. Die Mostschaumsuppe mit den heißen Knoblauchwürferln servieren.


  Würzige Zwiebel-Most-Suppe mit gefülltem Grießknöderl
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  3 EL Öl


  1 EL Butter


  50 g Speck


  3 große Zwiebeln


  1/8 l milder Most


  ca. 1 l Rindsuppe


  Pfeffer


  Kräuter aus der Provence


  (Kräutermischung)


  gefülltes Grießknöderl:


  50 g Butter


  1 Ei


  gemahlene Muskatnuss


  120 g Grieß


  1/4 l Milch


  1 Prise Salz


  1 fertige „Blunzn“


  (Blutwurst), in Stücke


  geschnitten


  Zwiebeln fein nudelig schneiden, Speck in Würfel schneiden.


  Speck und Zwiebeln in Öl-Butter-Mischung rösten. Mit Most ablöschen, Suppe zugießen und zugedeckt bei kleiner Hitze 20–30 Minuten weichdünsten, dann abschmecken.


  Für die Grießknöderl Milch, Butter und Salz aufkochen, Grieß unter ständigem Rühren beigeben (bis sich der Teig vom Topf löst). Ei und den restlichen Grieß einmengen und mit Muskat abschmecken.


  Aus der erkalteten Masse Knöderl formen, mit der „Blunzn“ in den Teig wickeln und in Salzwasser für ca. 10 Minuten ziehen lassen oder in heißem Fett ausbacken.


  Tipp: Die Suppe zusätzlich mit Weißkraut und Kümmel probieren, Suppe pürieren.


  Wildrahmsuppe mit knusprigem Käsebrot
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  200 g Wildfleisch


  1 EL Butterschmalz


  1 Zwiebel


  1/2 Sellerie


  2 EL Tomatenmark


  3 EL Weizenmehl


  125 ml Rotwein


  500 ml Wasser


  1 Lorbeerblatt


  100 g Champignons


  1 EL Ribiselmarmelade


  2 EL Rotweinessig


  1 Prise Cayennepfeffer


  200 ml Schlagobers


  Salz


  Pfeffer aus der Mühle


  Käsebrot:


  4 dünne Scheiben


  Schwarzbrot


  30 g Butter


  1 Eidotter


  40 g Reibkäse


  Salz


  Paprikapulver


  Das Wildfleisch waschen, trocken tupfen und in feine Würfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten. Die Zwiebel schälen, fein hacken, mit dem geputzten und in Würfel geschnittenen Sellerie zum Fleisch geben und kurz mitbraten. Das Tomatenmark unterrühren, mit Mehl bestäuben und kurz rösten. Mit Rotwein ablöschen und mit Wasser auffüllen. Gewürze und Marmelade dazugeben und das Ganze bei mäßiger Hitze 60 Minuten köcheln lassen.


  Die blättrig geschnittenen Champignons in die Suppe geben und weitere 8–10 Minuten köcheln lassen. Obers unter die Suppe heben, erhitzen, nicht mehr kochen lassen.


  Für das Käsebrot Brot mit einem Abtrieb aus Butter, Eidotter, geriebenem Käse, Salz und Paprikapulver bestreichen. Auf einem Blech bei starker Oberhitze überbacken. Noch warm mit der Suppe anrichten.


  Tipp: Sahnehäubchen auf die Suppe dressieren.


  Mangoldcremesuppe mit Lachsstreifen
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  8 Blätter Mangold


  1 Zwiebel


  2 EL Butter


  750 ml Gemüsefond


  150 ml Weißwein (Most)


  150 ml Crème fraîche


  150 g geräucherter Lachs


  3 Champignons


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  1 EL Sesam zum


  Bestreuen


  evtl. Schlagobers


  zum Garnieren


  Mangold waschen und klein schneiden. Zwiebeln würfeln, in Butter glasig dünsten. Mangold dazugeben, einige Minuten mitdünsten. Dann mit Weißwein und Gemüsefond ablöschen, würzen und auf mittlerer Hitze 10–15 Minuten köcheln lassen.


  Inzwischen die Champignons putzen und in schmale Scheiben schneiden. Den geräucherten Lachs ebenso in Streifen schneiden. Die Suppe mit dem Stabmixer pürieren. Crème fraîche dazugeben, nochmals aufkochen.


  Suppe nochmals abschmecken und in die Teller geben. Mit Lachsstreifen und Champignonscheiben garnieren, mit Sesam bestreuen und sofort servieren.


  Tipp: Wer keinen Lachs mag, gibt ein Tupferl geschlagenes Obers auf die Suppe.


  Topinambur-Suppe mit gebackenen Käsewürfeln
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  400 g Topinambur


  100 g Sellerie


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 EL Butter


  ca. 800 ml Geflügelfond


  200 ml Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  2 EL Petersilie zum


  Garnieren


  Käsewürfel:


  200 g würziger Käse


  2 EL Mehl


  1 Ei


  3–4 EL Semmelbrösel


  Öl zum Frittieren


  Topinambur, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch schälen. Grob würfeln, in Butter anschwitzen. Mit Suppe und Obers ablöschen und zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln lassen, pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für die Käsewürfel Käse in 1,5 cm große Würfel schneiden. In Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen. In Bröseln wenden und in Öl 2–3 Minuten goldbraun frittieren. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen.


  Die fertige Suppe mit Käsewürfeln bestreuen, mit Petersilie garniert servieren.


  Tipp: Topinambur, die Schlankheitsknolle: Topinamburen sind extrem ballaststoffreich – ideal daher bei Darmträgheit. Dienen als Kartoffelersatz für Diabetiker aufgrund des Insulin-Gehaltes. Sind fett- und kalorienarm und haben viele Vitalstoffe wie Kalium, Eisen, Kupfer, Magnesium usw.


  Geflügelsuppe mit roten Linsen
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  2 EL Öl


  280 g Hähnchenbrustfilet,

  in Würfel


  geschnitten


  800 g Geflügelsuppe


  120 g Linsen


  1 Stange Lauch, in feine


  Ringe geschnitten


  1 Paprika, in feine


  Streifen geschnitten


  1 Stk. Ingwer,


  fein gehackt


  1 EL Zitronensaft


  Cayennepfeffer


  Salz


  Für die Geflügelsuppe Öl in einem Topf erhitzen und die Hähnchenbrustwürfel darin leicht andünsten. Mit der Geflügelsuppe ablöschen und zum Kochen bringen, nach 3 Minuten den Schaum abschöpfen. Die Geflügelwürfel ca. 15 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen, herausnehmen und beiseite stellen.


  Die Linsen ca. 15 Minuten in der Geflügelsuppe garen, sie sollten noch bissfest sein. Die Lauchringe, die Paprikastreifen und die fein gehackte Ingwerknolle zugeben und ca. 5 Minuten mitgaren. Das Hähnchenfleisch wieder dazugeben, kurz aufkochen lassen und mit Zitronensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.


  Tipp: Anstatt Hähnchenbrustfilet können Sie auch Putenfleisch verwenden.


  Herzhafter Weißkraut-Kürbis-Eintopf


  1/2 kleiner


  Weißkrautkopf


  400 g Kürbis


  1 rote Paprika


  2 Pfefferoni


  3 Knoblauchzehen


  3 EL Öl


  3 EL Tomatenmark


  1 TL Kümmel


  Salz, Pfeffer


  3/4 l Gemüsefond


  Petersilie


  Kraut in Streifen schneiden, Kürbis und Paprika würfeln. Pfefferoni entkernen und in dünne Ringe schneiden. Knoblauch fein hacken. Öl in einem großen Topf erhitzen, Pfefferoni und Knoblauch darin andünsten


  Tomatenmark und Kümmel kurz anschwitzen, restliches Gemüse zufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Suppe dazugießen und ca. 20 Minuten zugedeckt garen. Nochmals abschmecken. Petersilie hacken und darüberstreuen.


  Tipp: Frankfurter oder Debreziner hineinschneiden.


  Fleischpofesen


  1 Semmelwecken


  150 g gekochte oder


  gebratene Fleischreste


  1 Ei


  Salz, Pfeffer


  etwas heiße Suppe

  Mehl


  2 Eier


  Semmelbrösel


  Fett zum Ausbacken


  Fleischreste faschieren, mit Ei, Salz und Pfeffer vermischen, etwas Suppe dazugeben und zu einer streichfähigen Masse verarbeiten. Semmelwecken in Scheiben schneiden, diese noch einmal einschneiden und mit der Fleischmasse füllen.


  Die Weißbrotschnitten mit Mehl, Ei und Bröseln panieren und in heißem Fett goldgelb backen. Mit Suppe übergossen servieren.


  Fenchelsuppe mit Couscous


  2 Fenchelknollen


  1 Stange Lauch


  150 g Tomaten


  1 Knoblauchzehe


  1 EL Olivenöl


  150 ml Gemüsesuppe


  Jodsalz


  Pfeffer aus der Mühle


  gemahlene Muskatnuss


  150 g Couscous


  300 ml Gemüsesuppe


  Fenchel und Lauch waschen, in Scheiben bzw. Ringe schneiden. Tomaten waschen und achteln. Knoblauch schälen und hacken. Öl erhitzen, Knoblauch, Fenchel und Lauch darin kurz anbraten. Gemüsesuppe und Tomaten zugeben, aufkochen. Würzen. Ca. 10 Minuten köcheln lassen.


  Inzwischen 300 ml fertige Gemüsesuppe auf den Couscous gießen, etwa 7 Minuten ausquellen lassen. Suppe abschmecken und mit Couscous servieren.


  Hauerstangerl


  20 g Germ


  ca. 400 ml Milch


  10 g Zucker


  5 g Salz


  500 g glattes Mehl


  3 EL Schweineschmalz


  1 Ei


  Ei zum Bestreichen


  2 EL grobes Salz


  Kümmel (nach Belieben)


  Milch mit Germ, Zucker, Salz, Ei und Schweineschmalz verrühren und zum Mehl geben.


  Den Teig mehrmals gut durchkneten und zugedeckt an einem warmen Ort eine 1/2 Stunde gehen lassen. Danach ca. 2 mm dick ausrollen und in gleichmäßige Dreiecke schneiden.


  Die Dreiecke zu kleinen Stangerln rollen, mit Ei bestreichen und mit grobem Salz sowie Kümmel bestreuen. Nochmals gehen lassen. Im auf 180 °C vorgeheizten Backrohr ca. 10–15 Minuten goldbraun backen und möglichst noch warm servieren.


  Tipp: Man kann auch noch geriebenen Käse auf die Stangerl streuen und sie zu Wein genießen.


  Rohnensuppe mit Apfelkrennockerln
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  0,6 l Rindsuppe


  450 g geschälte


  rote Rüben


  40 g Butter


  2 mittlere Zwiebeln


  20 g Mehl


  0,2 l Schlagobers


  Salz, weißer Pfeffer


  gerissener Kren


  evtl. Crème fraîche


  Apfelkrennockerl:


  250 g Crème fraîche


  (oder Frischkäse)


  1 frische Krenwurzel


  Pfeffer, frisch gemahlen


  Salz


  1/2 Apfel, fein gerieben,

  mit Zitronensaft


  beträufelt


  Rote Rüben klein schneiden, Butter schmelzen, geschnittene Zwiebeln darin anschwitzen. Rote Rüben beigeben, andämpfen, mit Mehl stauben, durchrühren, mit Suppe und Obers aufgießen. Kochen, bis die Rohnen passierfähig sind. Suppe im Standmixer sehr fein mixen, Gewürze und evtl. Crème fraîche unterrühren.


  Für die Nockerl Crème fraîche glattrühren. Alle Zutaten gut vermengen. Mit 2 in warmes Wasser getauchten Esslöffeln schöne Nockerl ausstechen. Die Nockerl in die Suppe setzen und sofort servieren.


  Tipps: Den Kren möglichst fein reiben. Gut zum Vorbereiten: Doppelte Menge der Nockerlmasse in Terrinenform streichen, kühl stellen und portionieren.


  Leichte Gemüsecremesuppe


  1 Stiel Stangensellerie


  1 Jungzwiebel


  2–3 Knoblauchzehen


  1 Suppenbund


  (mit Karotten,

  Petersilienwurzel,

  Sellerie)


  1 Kohlrabi


  1 kleine Zucchini


  1/4 l Milch (oder

  Schlagobers)


  Salz, Pfeffer


  Suppenwürfel


  Das Gemüse putzen und alles klein schneiden. In einen großen Topf geben und frisches Wasser zugießen, bis das Gemüse bedeckt ist. Einmal aufkochen lassen und danach auf kleiner Stufe ca. 20 Minuten köcheln. Vom Herd nehmen und mit dem Stabmixer gut pürieren. Nun mit der Milch bzw. dem Obers aufgießen und gut durchrühren.


  Zum Schluss mit Salz, Suppenwürfel und Pfeffer abschmecken.


  Tipp: Gemüsecremesuppe muss nicht immer mit fettem Obers aufgegossen werden. Dieses Rezept für eine leichte, fettarme Gemüsecremesuppe beweist, dass eine Cremesuppe auch ohne Fett vollmundig schmecken kann.


  Arme-Leute-Suppe


  4 Eier


  1 Bund Kerbel


  3 Knoblauchzehen


  gehackte Petersilie


  Salz


  1 l Suppe (Wasser mit

  Suppenwürfel)


  4 Scheiben Weißbrot


  2 EL Öl


  Suppe zubereiten, Weißbrotscheiben in Öl rösten. Knoblauchzehen pressen, Petersilie und Kerbel hacken, mit Öl verrühren und salzen.


  Das Brot mit der Masse bestreichen, in einen breiten Topf legen. Auf jede Scheibe ein Ei schlagen, mit der sehr heißen Brühe vorsichtig auffüllen. Warten, bis das Ei gestockt ist, dann servieren.


  Mamas Rahmsuppe mit „Schwarzbrotschnittln“
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  ca. 1/2 l Wasser


  1/2 Becher Sauerrahm


  1 EL Mehl


  Kümmel


  Salz


  Schnittlauch


  Schwarzbrot


  Wasser mit Kümmel zum Kochen bringen. Aus Mehl und Sauerrahm ein „Gmachtl“ bereiten und in das kochende Wasser mit dem Schneebesen einrühren. Durchkochen lassen, würzen und mit fein geschnittenem Schnittlauch und Schwarzbrotschnittln servieren.


  Für die Schwarzbrotschnittln Schwarzbrot zuerst in dünne Schnitten schneiden und dann in schmale Streifen.


  Räucherforellensüppchen mit Sesamstangerl
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  1 kleine Zwiebel


  1 EL Butter


  2 geräucherte


  Forellenfilets


  (oder eine ganze

  geräucherte Forelle)


  800 ml Fischfond


  1 EL Zitronensaft


  Salz, Pfeffer


  Schnittlauch


  200 g Schlagobers


  Sesamstangerl:


  20 g Germ


  400 ml Milch


  10 g Zucker


  5 g Salz


  500 g Mehl (halb

  Dinkelvollmehl)


  3 EL Schweineschmalz


  1 Ei


  Ei zum Bestreichen

  grobes Salz und Sesam

  zum Bestreuen


  Zwiebel schälen und sehr fein hacken. Würfel in der Butter glasig andünsten. Die Forellenfilets auf restliche Gräten überprüfen, grob würfeln und in ein hohes Gefäß geben. Gemeinsam mit den Zwiebelwürfeln pürieren. Den Fischfond aufkochen lassen, das Forellenpüree nach und nach unterrühren, nochmals durchpürieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.


  Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Das Obers schlagen und gemeinsam mit dem Schnittlauch unter die Suppe heben.


  Für die Sesamstangerl Milch mit Germ, Zucker, Salz, Ei und Schweineschmalz verrühren und zum Mehl geben. Den Teig mehrmals gut durchkneten und zugedeckt an einem warmen Ort 1/2 Stunde gehen lassen. Danach ca. 2 mm dick ausrollen und in gleichmäßige Dreiecke schneiden. Die Dreiecke zu kleinen Stangerln rollen, mit Ei bestreichen und mit grobem Salz sowie Sesam bestreuen. Nochmals gehen lassen. Im auf 180 °C vorgeheizten Backrohr ca. 10–15 Minuten goldbraun backen und möglichst noch warm servieren.


  Tipp: Man kann auch noch geriebenen Käse auf die Stangerl streuen und sie zu Wein genießen.


  Deftige Bauernsuppe mit Speck


  150 g Bauchspeck


  1 mittelgroße Zwiebel


  4 EL Mehl


  3/4 l Rinds- oder


  Gemüsesuppe


  1 TL Paprikapulver


  evtl. Chili


  1 mittelgroße


  rote Paprika


  1 Schuss Bauernschnaps


  Salz, Pfeffer


  Bauchspeck in feine Streifen schneiden, ohne Fett in einem Topf goldgelb anbraten. Zwiebel fein hacken, im Fett glasig dünsten. Mehl zugeben, unter ständigem Rühren hellbraun anschwitzen. Mit Suppe aufgießen, mit der Schneerute gut verrühren, damit keine Klümpchen entstehen, kurz aufkochen, Hitze reduzieren, leicht weiterköcheln lassen.


  Paprika und evtl. Chili in kleine Würfel schneiden, zur Suppe geben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken, mit Schnaps verfeinern.


  Tipp: Wer es noch kräftiger mag: In Rädchen geschnittene Debreziner oder Erdäpfelstückchen zur Suppe geben.


  Quittensuppe


  [image: Image]


  500 g Quitten


  50 g Grieß


  100 g Zucker


  1 Stk. Zitronenschale


  1 l Apfelsaft


  1/2 l Wasser


  Quitten trocken mit einem Tuch vom Flaum befreien. Die vorbereiteten, grob zerschnittenen Quitten und die Zitronenschale mit Apfelsaft und Wasser übergießen und zugedeckt weichkochen. Mit dem Pürierstab mixen, den Zucker zufügen und nochmals aufkochen. Den Grieß einlaufen und unter Rühren ausquellen lassen.


  Tipps: Das wertvolle Quittensupperl kann kalt oder heiß serviert werden.

  Quitten galten in der Antike als Symbol für Glück, Liebe und Fruchtbarkeit.

  Die Quittenfrucht enthält sehr viel gelierendes Pektin, Gerbstoffe, organische Säuren, viel Vitamin C und eine ganze Reihe von Mineralstoffen.


  Schnelle Fischsuppe
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  2 Stk. tiefgefrorene


  Fischfilets


  Suppengemüse


  1 Jungzwiebel


  2 Knoblauchzehen


  ca. 1/2 l Wasser


  1/8 l trockener Weißwein


  Salz, Pfeffer


  3–4 Wacholderbeeren


  1 Lorbeerblatt


  1 Bio-


  Gemüsesuppenwürfel


  1 EL Öl


  1/2 TL Paprikapulver


  Jungzwiebel fein schneiden und in einem Suppentopf mit wenig Öl dünsten. Mit Wasser und Wein aufgießen. Knoblauch zerdrücken und dazugeben. Nun die restlichen Zutaten (Fisch, Gewürze usw.) in die Suppe geben. Die Fischsuppe bei geringer Hitze etwa 20 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tipp: Eine würzige, herzhafte Fischsuppe, die im Handumdrehen fertig ist. Als Vorspeise oder auch als schnelles Hauptgericht schmeckt diese Fischsuppe richtig gut.


  Leberschnitten
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  150 g Leber, fein


  geschabt


  1 Ei


  2 entrindete Semmeln


  Salz


  Pfeffer


  1 Knoblauchzehe


  Majoran


  gehackte Petersilie


  Fett zum Backen


  1 l Rindsuppe


  Leber, Ei und Gewürze, abschließend Salz gut vermengen. Masse auf die Semmelscheiben streichen. In einer Pfanne Fett fingerhoch erhitzen, Scheiben mit Aufstrich nach unten einlegen, auf beiden Seiten knusprig braun backen. Aus dem Fett heben, auf Küchenpapier abtropfen lassen. In mundgerechte Stücke schneiden und in der Rindsuppe servieren.


  Biskuitschöberl
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  Grundmasse:


  5 Eiklar


  1 Prise Salz


  5 Eidotter


  100 g Mehl


  Für die Grundmasse Eiklar mit Salz steif aufschlagen, Eidotter kurz unterrühren und Mehl rasch unterheben.


  Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen, bei 190 °C 12 Minuten backen. Nach dem Auskühlen in Rhomben schneiden.


  Tipp: Schöberl kann man in vielen Variationen machen.


  Parmesanschöberl:


  Grundmasse + 50 g geriebener Parmesan


  Kräuterschöberl:


  Grundmasse + 2 EL gehackte Kräuter


  Speckschöberl:


  Grundmasse + 2 EL fein geschnittener

  Speck


  Schnittlauchschöberl:


  Grundmasse + 2 EL fein geschnittener

  Schnittlauch


  Schinkenschöberl:


  Grundmasse + 2 EL fein geschnittener

  Schinken


  Kürbiskernschöberl:


  Grundmasse + 2 EL grob gehackte


  Kürbiskerne + 1 EL Kürbiskernöl


  Warme Apfel-Zimt-Suppe mit Brioche-Croutons
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  (für 8 Portionen)


  500 g Äpfel


  3/4 l Apfelmost


  1 EL Butter


  150 g Zucker


  Salz


  1 TL gemahlener Zimt


  1/8 l Calvados


  Zitronensaft


  Brioche-Croutons:


  Briochestriezel (klein)


  Butter


  Zucker


  Äpfel schälen und in Würfel schneiden, dann in einem Topf die Butter erhitzen und die Äpfel hinzugeben, mit Apfelmost ablöschen. Zucker dazugeben und zum Kochen bringen. Ca. 30 Minuten kochen, dann durch ein Sieb oder eine Flotte Lotte passieren. Etwas auskühlen lassen, Zitronensaft, Calvados, Zimt zufügen, etwas salzen, dann kühlen.


  Die in kleine Würfel geschnittenen Briochestücke in Butter mit Zucker anrösten, bis sie schön knusprig sind. Auf der Suppe verteilen, mit Zimt bestreuen und servieren.


  Tipp: Falls Sie die Suppe schon am Vortag zubereiten: Suppe erhitzen und in vorgewärmte Schüsserl füllen.


  Fetzensuppe (Eierflockensuppe)
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  1 l fertige Suppe


  2 verquirlte Eier (nicht

  zu stark verquirlen,

  damit vom Eiklar auch

  was stocken kann)


  Salz


  Schnittlauch


  Schinkentoast:


  4 Weißbrotscheiben,

  hellgelb getoastet


  20 g Butter


  2 Scheiben Schinken


  4 Scheiben Käse


  Tomatenketchup


  Die Suppe zum Kochen bringen, die versprudelten Eier langsam in die leicht kochende Suppe einlaufen lassen. Mit fein geschnittenem Schnittlauch servieren.


  Tipps: Fetzensuppe geht ganz schnell! Dazu passt überbackener Schinkentoast sehr gut.


  Die Weißbrotscheiben mit etwas Butter bestreichen, Schinken und Käse auflegen, in das vorgeheizte Backrohr schieben und überbacken, bis der Käse zerläuft.


  Auf jede Toastscheibe einen Tupfer Tomatenketchup geben und zu der Suppe reichen.


  Einfaches Grießkoch für Groß und Klein


  [image: Image]


  (für 2 Personen)


  1/2 l Milch


  1/2 TL Zitronenzesten


  20 g Grieß


  1 EL Zucker


  1 Prise Salz


  Die Milch und die Zitronenzesten in einem kleinen Kochtopf zum Kochen bringen.


  Den Grieß unter ständigem Rühren in die heiße Milch rieseln lassen. Suppe köcheln lassen. Mit Zucker und Salz abschmecken und noch heiß servieren.


  Tipp: Die süße Suppe kann mit Dinkelgrieß aufgewertet werden.


  Kräftige Hühnersuppe mit Bärlauchnockerln
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  1 1/2 l fertige


  Hühnersuppe


  1/2 Suppenhuhn


  (oder Hühnerklein)


  1 Bund Suppengrün


  (Karotte, Sellerie,

  Petersilie)


  1 Zwiebel


  1 Lorbeerblatt


  1 TL Salz


  2 l Wasser


  Bärlauchnockerl:


  250 g Topfen


  1 Eidotter


  1 Ei


  50 g Grieß


  1 Handvoll Bärlauch


  1 Knoblauchzehe


  1 EL Butter


  1 EL geriebener Parmesan


  Salz, Pfeffer


  Huhn und Gemüse waschen, in einen Topf legen, mit 2 Liter kaltem Wasser auffüllen und aufkochen lassen. Sobald die Suppe kocht, salzen und 2 Stunden auf kleiner Flamme zugedeckt sanft köcheln lassen. Danach die Suppe durch ein großes Sieb abseihen, das aufgefangene Gemüse und das Fleisch beiseite geben.


  Bärlauch waschen und blanchieren, abschrecken und fein hacken. Knoblauch klein schneiden und in Butter kurz anrösten, den Bärlauch beigeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Topfen glatt rühren und mit den übrigen Zutaten sowie dem Bärlauch gut verrühren.


  Die Masse durchkühlen lassen, mit einem Löffel Nockerl formen und in der Suppe kurz aufkochen, ca. 10 Minuten ziehen lassen.


  Tipp: Statt Bärlauch kann man auch Spinat, Rucola, Kürbis oder Zucchini verwenden.


  Niederösterreich


  Elisabeth Lust-Sauberer stellt sich vor


  Ich bin am 9. Juni 1965 mitten im schönen Weinviertel geboren und auf einem Bauernhof mit meiner Schwester Ingrid groß geworden.


  Nach einigen wilden Jahren in der Stadt landete ich im kleinen Ort Schalladorf. Zehn Jahre Büroarbeit prägten mein Jugendleben und ich musste mich erst langsam mit dem Beruf Bäuerin anfreunden. Mit der Zeit habe ich das Glück erkannt, welches ich habe, mit meiner Familie auf dem Land zu leben und im Rhythmus der vier Jahreszeiten arbeiten zu dürfen. Mit meinem Mann Peposch habe ich das große Los gezogen. Er gibt mir jede Möglichkeit, auch meine Ideen und Vorstellungen auf unserem Bauernhof einzubringen und umzusetzen.


  Das Wichtigste in meinem Leben sind unsere zwei Kinder Nathalie und Madeleine. Zwar verlassen sie jetzt schon nach und nach ihr Nest, aber ich glaube, wir können sehr stolz auf sie sein. Kochen, Organisieren und Präsentieren sind meine liebsten Hobbys. In der Bäuerinnenarbeit und bei meiner Tätigkeit als Seminarbäuerin kann ich meine ganze Kreativität, meine Ideen und mein Können einsetzen – wie immer ich will und wozu immer ich Lust habe.
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  Ein wichtiges Anliegen ist mir, die Bäuerin als moderne, zielstrebige und dynamische Frau in unserer Gesellschaft zu präsentieren. Denn nur wenn ein wahres positives Bild vom bäuerlichen Leben vermittelt wird, können junge Leute dazu ermutigt werden, sich für dieses Leben zu entscheiden.


  Gelbe Paprikaschaumsuppe
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  3 gelbe Paprika


  1 Zwiebel


  1 zerdrückte


  Knoblauchzehe


  1/4 l Schlagobers


  Suppenwürze


  Salz, Pfeffer


  Paprika und Zwiebel in Stücke schneiden und mit dem Knoblauch in Öl anrösten, mit Wasser aufgießen und mit Suppenwürze würzen. Ca. 15 Minuten leicht köcheln lassen, dann das Obers dazugeben und im Standmixer fest aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  Omas Milchsuppe


  1/2 l Wasser


  1/4 l Sauermilch


  1/4 l Sauerrahm


  30 g Mehl


  1 EL Kümmel


  Salz


  1 Spritzer Essig


  Salzwasser mit Kümmel gut verkochen lassen. Sauerrahm und Sauermilch mit Mehl versprudeln, mit der Schneerute in das Kümmelwasser einrühren und einige Minuten köcheln lassen. Mit Salz und einem Spritzer Essig abschmecken.


  Tipp: Bei uns zu Hause wurden immer gekochte Erdäpfel als Einlage dazu serviert.


  Gebundene Fasansuppe mit Bröselknöderln
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  1 kleiner Fasan


  1 l Suppe


  Pfefferkörner


  Lorbeerblatt


  Wurzelwerk


  2 EL Butter


  3 EL griffiges Mehl


  1/4 l Schlagobers


  evtl. Maizena


  zum Binden


  Salz, Pfeffer


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Bröselknöderl:


  150 g Semmelbrösel


  60 g Butter


  1/8 l Milch


  2 Eier


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Den etwas zerteilten Fasan mit dem geputzten Wurzelwerk und den Gewürzen in der Suppe weichkochen. Danach die Suppe abseihen, den Fasan von den Knochen lösen und das Fleisch sowie das Gemüse in kleine Würferl schneiden. Etwas Butter erwärmen, darin das Mehl farblos anschwitzen und mit der Suppe aufgießen, gut durchköcheln lassen. Zum Schluss das Obers und das geschnittene Fleisch und Gemüse in die Suppe geben, wenn nötig mit Maizena binden.


  Für die Knöderl die Butter mit den restlichen Zutaten vermengen, würzen. Die Masse ca. 10 Minuten rasten lassen, dann kleine Knöderl formen und diese im Salzwasser einige Minuten kochen.


  Die Suppe gemeinsam mit den Bröselknöderln und mit gehackter Petersilie servieren.


  Fischsuppe


  1 Bund Suppengrün


  300 g geschröpftes


  Karpfenfilet


  1 Zwiebel


  1 EL Paradeismark


  1 TL Paprikapulver


  1 l Wasser


  2 gehackte


  Knoblauchzehen


  Salz, Pfeffer


  1/2 roten und


  1/2 grünen Paprika


  3 Forellenfilets


  evtl. 1 Spritzer Essig


  Die klein gehackte Zwiebel in Öl anschwitzen und das Paradeismark beifügen, kurz mitrösten. Das Paprikapulver unterrühren und sofort mit ca. 1 Liter Wasser aufgießen. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch würzen. Das geputzte, in Stücke geschnittene Suppengrün und das Karpfenfilet dazugeben und bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten köcheln lassen. Alles im Mixer pürieren.


  Paprika in kleine Würferl schneiden, Forellenfilets in Streifen schneiden, in die Suppe geben und bei geringer Hitze garziehen lassen. Evtl. mit einem Spritzer Essig abschmecken.


  Rindsuppe mit Schinkenschöberl


  5 Eier


  1 Prise Salz


  100 g glattes Mehl


  180 g Schinken


  1 Bund Schnittlauch


  Eier in Dotter und Klar trennen. Das Klar mit einer Prise Salz zu cremigem Schnee schlagen. Dotter einrühren und Mehl unterheben. Masse auf ein Backblech streichen, klein würfelig geschnittenen Schinken und geschnittenen Schnittlauch gleichmäßig darauf verteilen. Teig im vorgeheizten Rohr bei ca. 180 °C etwa 10 Minuten backen. Auskühlen lassen und danach in Rauten schneiden.


  Die Schöberl serviert man am besten zu Rindsuppe (siehe Grundrezept Seite 17).


  Lust’sche Weinsuppe


  1/2 l Rindsuppe


  4 Eidotter


  1/4 l Schlagobers


  1/4 l Weißwein vom


  Weinviertel (DAC)


  Die heiße (nicht kochende) Suppe mit den Eidottern, dem leicht geschlagenen Obers und dem Weißwein fest aufschlagen, sodass die Suppe schön cremig wird. Sofort servieren.


  Tipps: Ich serviere sehr gerne mit Zimt bestreute Schwarzbrotwürferl dazu.

  DAC (Districtus Austriae Controllatus) steht für regionstypischen Geschmack und garantierte Herkunft. Der „Weinviertel dac“ gilt als der pfeffrigste Veltliner Österreichs!


  Krensuppe mit Kürbiskernen und Kernöl
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  2 l Gemüsesuppe


  1/2 l Schlagobers


  1/8 l Weißwein


  2 EL Essig


  frisch geriebener Kren


  Mehlschwitze mit


  1/8 kg Butter


  Kürbiskerne und Kernöl


  zum Garnieren


  Mehlschwitze mit Gemüsesuppe auffüllen und gut durchkochen. Vor dem Anrichten mit dem Mixstab aufmixen, Obers, Weißwein und Essig dazugeben. Den frischen Kren untermischen, mixen. Nicht mehr aufkochen lassen.


  Mit Kürbiskernen und Kernöl aus dem Weinviertel anrichten.


  Weinviertler Mitternachtssuppe
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  150 g rote Bohnen


  aus der Dose


  2 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  1/2 roter Paprika


  1/2 gelber Paprika


  200 g Speck


  400 g Schweinsschulter


  2 EL Schweineschmalz


  2 EL Paprikapulver


  1 Spritzer Essig


  1 Lorbeerblatt


  2 EL glattes Mehl


  Suppenwürze


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  1 l Wasser


  Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein schneiden. Speck und Paprika in Streifen, Fleisch in kleine Stücke schneiden. Zwiebeln in Schmalz gut rösten, Fleisch und Speck zugeben und anrösten. Knoblauch, Paprika und Majoran zugeben, Paprikapulver einrühren, kurz mitrösten und mit Essig ablöschen. Mit ca. 1 Liter Wasser aufgießen, Suppenwürze, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer dazugeben und leicht köcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.


  Mehl mit ca. 4 EL Wasser vermischen und in die Suppe einrühren, gut verköcheln lassen. Zum Schluss die Bohnen untermischen und die Suppe gut abschmecken.


  Brennnesselsuppe


  500 g Erdäpfel


  1 Zwiebel


  1 l Gemüsesuppe


  2 EL Butter


  2 Handvoll junge


  Brennnesselblätter


  1/8 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  Würfelig geschnittene Erdäpfel und Zwiebel in Butter anschwitzen und mit Gemüsesuppe aufgießen. Das Ganze ca. 20 Minuten kochen lassen.


  Brennnesselblätter von den Stielen zupfen, waschen und in die Suppe geben. Einige Minuten köcheln lassen, Obers hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und kräftig aufmixen, sodass die Suppe schön cremig wird.


  Weinviertler Erdäpfelsuppe


  500 g Erdäpfel


  1 Bund Suppengrün


  200 g Lauch


  1 1/2 l Gemüsesuppe


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  1/8 l Schlagobers


  Erdäpfel und restliches Gemüse schälen, klein würfelig schneiden und in der Suppe ca. 30 Minuten kochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Alles pürieren und mit Obers verfeinern.


  Klassische Rindsuppe


  500 g Tafelspitz


  3–4 Rindsknochen


  1 kleine Rindsleber


  2 l Wasser


  1 TL Salz


  zerdrückte Pfefferkörner


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  250 g Wurzelwerk


  Liebstöckel


  1 Lorbeerblatt


  Das gewaschene, geputzte Wurzelwerk mit den Gewürzen in das kalte Wasser geben. Sobald das Wasser kocht, den Tafelspitz zugeben. Die Suppe ca. 2 Stunden nicht zugedeckt köcheln lassen. Dann durch ein Sieb abgießen und abschmecken.


  Rindsuppe mit Grammelnockerln
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  2 l Rindsuppe (siehe

  Grundrezept Seite 17)


  250 g Faschiertes


  1/8 l Schlagobers


  150 g Grammeln


  2 Knoblauchzehen


  2 EL Brösel


  Salz


  Pfeffer


  Majoran


  Faschiertes mit fein gehacktem Knoblauch, Salz und Obers vermischen und in einem Cutter ein feines Mus herstellen.


  Die Grammeln fein hacken und mit den Bröseln zum Mus geben. Nockerl abstechen und in leicht wallendem Wasser einkochen. Wenn die Nockerl aufschwimmen, abseihen und in der Rindsuppe anrichten.


  Tipp: Es ist ratsam, ein Probenockerl zu machen. Falls die Masse zu weich ist, Brösel beigeben.


  Erfrischendes Erdbeersüppchen


  [image: Image]


  500 g Erdbeeren


  4 EL Staubzucker


  1 EL Zitronensaft


  1/2 l Mineralwasser


  Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit dem Staubzucker, Zitronensaft und Mineralwasser im Mixer fein pürieren. Man kann auch vor dem Anrichten etwas Frizzante daruntermengen.


  Wien


  Irene Trunner stellt sich vor


  Ich wurde 1956 in Wien geboren und bin im elterlichen Gartenbaubetrieb mit Schwerpunkt Gemüse aufgewachsen. Nach Volks- und Hauptschule besuchte ich eine HBLA. Seit 1975 bin ich mit meinem Mann Otto verheiratet, wir haben drei Töchter und einen Sohn. Wir sind leidenschaftliche Bauern und bewirtschaften gemeinsam einen biologischen Ackerbaubetrieb. Seit 2005 bin ich Landesbäuerin von Wien, eine Funktion, die ich sehr gerne und engagiert ausübe. Es ist mir ein Anliegen, die Leistungen der Bäuerinnen und Bauern für die Gesellschaft, gerade im städtischen Raum, bewusst zu machen. Unser Land bietet regionale, saisonale Produkte und beste Qualität, gleichzeitig pflegen wir die Landschaft.


  Gekocht habe ich schon immer gerne. Vor allem habe ich eine Vorliebe für Suppen, sind sie doch für jede Lebenslage geeignet: vom Kleinkind bis zum Greis, bei Erschöpfung, zur Gesundung, oder einfach zum Genuss!


  Ich wollte auch etwas über die Geschichte der Suppe erzählen und habe in meinen zahlreichen Unterlagen folgenden Text gefunden, den ich hier verkürzt wiedergebe: Die Suppe als Nahrungsmittel gibt es seit der Erfindung des Feuers. In unseren Breiten wurden Suppen im Mittelalter vor allem durch die Klostersuppen bekannt. Die einfache Klostersuppe aus Getreide, Hülsenfrüchten, Gemüse und Kräutern, Kartoffeln etc. wurde kostenlos an die Armen verteilt und war für viele Hilfe in bitterer Not. Viel später wurde die Suppe mit Fleisch ergänzt und als sättigende Mahlzeit gereicht.
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  Dieses Thema ist sehr umfangreich. Ich hoffe, ich konnte Ihnen Appetit machen und wünsche gutes Gelingen. Gesegnete Mahlzeit!


  Kürbis-Chili-Suppe


  600 g Kürbis


  1 Zwiebel


  1 Karotte


  1 Kartoffel


  1 rote Chilischote


  2 EL Crème fraîche


  125 ml Schlagobers


  1 l Gemüsesuppe


  50 g Butter


  1 TL Paprikapulver


  Salz, Pfeffer


  Saft von 1/2 Zitrone


  Butter in einen Topf geben und die fein gehackte Zwiebel darin anschwitzen. Chilischote entkernen und klein hacken. Den Kürbis, die Karotten und die Kartoffel in Würfel schneiden, hinzugeben und mit den Chilistücken andünsten. Mit der Gemüsesuppe aufgießen und die Zutaten weichkochen.


  Anschlieβend die Suppe pürieren und mit Crème fraîche und Schlagobers verfeinern. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken.


  Brokkolischöberl


  250 g Brokkoli


  1 Zwiebel


  3 Eidotter


  20 g Butter


  Salz, Pfeffer


  80 g Mehl (Vollkorn)


  3 Eiklar


  Klein geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, fein gehackten Brokkoli dazugeben und kurz dünsten. Butter und Eidotter schaumig rühren und Brokkoli hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Zum Schluss Eiklar zu Schnee schlagen, Mehl und Schnee abwechselnd unterheben. Die Masse auf ein Blech streichen, bei ca. 180 °C goldbraun backen und in Rauten schneiden.


  Spinatcremesuppe mit Käse-Kräuter-Herzen
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  150 g Spinatblätter


  2 Zwiebeln


  30 g Butter


  1 Knoblauchzehe


  30 g Butter


  400 ml Wasser


  1/2 Suppenwürfel


  250 ml Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  Käse-Kräuter-Herzen:


  2 Eier


  80 g Butter


  40 g griffiges Mehl


  40 g Brösel


  100 g Hüttenkäse


  Muskat


  Salz, Pfeffer


  Kräuter (Petersilie,

  Kresse, Thymian etc.)


  Spinat waschen und abtropfen lassen, anschlieβend grob schneiden. Knoblauch und Zwiebeln fein schneiden und in Butter andünsten. Spinat hinzugeben, kurz andünsten, dann mit Suppe aufgieβen und ca. 5 Minuten kochen lassen. Suppe pürieren, mit Obers verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für die Käse-Kräuter-Herzen Eier trennen. Butter gut schaumig rühren und die Dotter langsam einrühren. Brösel, Mehl, Hüttenkäse und Kräuter hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eiklar zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Masse ca. 20 Minuten rasten lassen, dann in einer Pfanne mit erhitzter Butter auf beiden Seiten langsam anbraten und anschlieβend Herzen ausstechen.


  Grieβnockerl
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  1 Eischwer (60 g) Butter


  2 Eischwer (120 g)


  Nockerlgrieβ


  (= grober Grieβ)


  1 Ei


  Salz


  Muskat


  Die altbewährte Grundregel für die Zutaten lautet: 1 Ei, 1 Eischwer Butter und 2 Eischwer Nockerlgrieβ. Die etwas vorgewärmte Butter schaumig rühren und mit den Gewürzen abtreiben, dann ein ganzes Ei (wenn mehrere, dann nach und nach) beigeben. Zuletzt den Grieβ beigeben, alles gut verrühren und kurz rasten lassen. Dann mit 2 Löffeln aus der Masse gleichmäβige Nockerl formen, diese auf einen beölten Teller legen und im Kühlschrank anziehen lassen.


  Anschlieβend in das kochende Salzwasser einlegen und bei offenem Geschirr vorsichtig 10 Minuten mehr ziehen als kochen lassen. Die Grieβnockerl sollen dabei fast noch einmal so groβ auflaufen und gleichmäβig flaumig-locker in ihrer Konsistenz werden.


  Tipp: Man kann auch einen Teil der Nockerl mit einem Löffel Tomatenmark rot färben oder grün mit Spinat.


  Frittaten


  1/8 l Milch


  1 Ei


  1 Prise Salz


  50 g glattes Mehl


  Öl zum Backen


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Kalte Milch, Ei und Salz mit so viel Mehl nach und nach verrühren, dass der Teig glatt dünnflüssig wird (soll aber einen Löffelrücken noch bedecken).


  Eine flache Omelette- bzw. Palatschinkenpfanne heiβ werden lassen, etwas Öl hineingeben, dann so viel Teig in die Pfanne gieβen, bis deren Boden 2 mm dick bedeckt ist; die Pfanne dabei etwas schwenken, damit sich der Teig gleichmäβig verteilt. Auf beiden Seiten über mäβigem Feuer goldgelb backen, am Anfang die Pfanne etwas schütteln und rütteln, damit sich die Palatschinke leicht vom Pfannenboden lösen kann. Vor dem Eingieβen der nächsten Teigportion wieder etwas frisches Öl in die Pfanne geben.


  Die dünnen Palatschinken erkalten lassen, einzeln wie eine Roulade zusammenrollen, zu strohhalmdicken Nudeln schneiden. Je 1 Portion in die Suppenteller geben, heiβe Rindsuppe (siehe Grundrezept Seite 17) darübergieβen und reichlich mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen.


  Sellerie-Maronen-Suppe
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  500 g Sellerie- bzw.


  Zellerknolle


  1 1/2 l Wasser

  ca. 200 g Maroni


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  1/8 l Schlagobers

  Preiselbeeren zum

  Garnieren


  Die Sellerieknolle schälen, würfelig schneiden, in Salzwasser weichkochen. Die gekochten Maroni – es gibt sie auch fertig gekocht zu kaufen – dazugeben und dann gemeinsam passieren oder mixen. Würzen, abschmecken, auf Wunsch die Suppe mit einer hellen Einmach (= 40 g Butter, 40 g Mehl) binden. Zum Schluss das Obers untermengen.


  Die Suppe mit einem Obershäubchen und einem Löfferl Preiselbeeren darauf servieren.


  Kalbseinmachsuppe
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  200 g Kalbsschulter


  500 g Kalbsknochen


  100 g Suppengrün


  1 Zwiebel


  50 g Butter


  50 g Mehl


  Petersilgrün


  Weiβwein zum


  Abschmecken


  Salz


  1 Prise geriebene


  Muskatnuss


  Pfefferkörner


  Kalbsfleisch mit Kalbsknochen, Suppengrün, Zwiebel in 1 1/2 l Wasser zum Fond ansetzen. Salz, Pfefferkörner und Muskat beigeben. Wenn das Fleisch weichgekocht ist, herausnehmen.


  Aus Butter und Mehl eine helle Einmach fertigen und etwas fein gehackte Petersilie hinzufügen. Dann mit der Suppe aufgieβen, 1/4 Stunde aufkochen lassen und je nach Belieben mit Weiβwein abschmecken.


  Würfelig geschnittenes Fleisch in die Suppe legen und anrichten.


  Tipp: Als Suppeneinlage schmecken Bröselknöderl sehr gut (siehe Rezept Seite 76).


  Leberknödel
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  250 g Rindsleber


  50 g Milz


  3 Semmeln


  1/16 l Milch


  40 g Schweinefett


  (oder Butter)


  1 kleine Zwiebel


  Petersilie


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  1 zerdrückte

  Knoblauchzehe

  Zitronenschale


  2 Eier


  40–50 g Semmelbrösel


  Leber und ausgedrückte Milz mit den in etwas Milch eingeweichten und ausgepressten Semmeln sehr fein faschieren.


  Im heiβen Fett feingeschnittene Zwiebel anschwitzen, zur Leber-Semmelmasse geben, diese würzen und alles gut verrühren, mit den Eiern vermengen und die Masse mit den Bröseln festigen. Im Kühlschrank rasten lassen.


  Dann kleine Knöderl formen, im siedenden Wasser bei kleiner Flamme ca. 10–15 Minuten langsam kochen.


  Tipp: Leberknödel sind sehr gut zum Einfrieren geeignet.


  Altwiener Suppentopf (Ochsenschleppsuppe)
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  3/4 kg Ochsenschlepp


  60 g Fett


  150 g Wurzelwerk


  1 Zwiebel


  Salz


  5 Pfefferkörner


  1 Lorbeerblatt


  1 Prise Muskat


  1 Eiklar

  evtl. 1/8 l Weiβwein


  2 Nelken

  Schnittlauch zum

  Bestreuen


  Den Ochsenschlepp in heiβem Fett anrösten, das würfelig geschnittene Wurzelwerk beigeben und mitrösten. Mit Wein ablöschen und mit 1 Liter Wasser aufgieβen. Die Gewürze beigeben und das Ganze langsam weichkochen. Die Suppe abseihen und entfetten.


  Mit Fleisch, Wurzelwerk und reichlich Schnittlauch anrichten. Als Einlage nimmt man Suppennudeln.


  Spargelcremesuppe


  500 g weiβer Spargel


  50 g Butter


  50 g Mehl


  1 Prise Zucker


  Salz


  1 Prise Muskat


  1/8 l Schlagobers

  Dille oder Fenchelgrün

  zum Garnieren


  Den Spargel waschen und schälen, in kurze Stücke schneiden und in 1 1/4 l Wasser mit etwas Zucker und Salz weichkochen. Anschlieβend den Spargel abseihen, die Spitzen abschneiden und als Einlage bereitstellen. Den Rest fein passieren.


  Mit Butter und Mehl eine lichte Einmach bereiten und mit dem Passierten gut verkochen lassen. Mit Obers verfeinern und mit Dille oder Fenchelgrün und Spargelspitzen servieren.


  Wiener Kartoffelsuppe


  400 g rohe, würfelig

  geschnittene Kartoffeln


  1 1/2 l Suppenfond


  50 g Fett


  50 g Selchspeck


  1 kleine Zwiebel


  Wurzelwerk

  getrocknete

  vorgeweichte Pilze


  30 g Mehl


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  Petersilgrün


  3–4 EL Sauerrahm


  Den klein würfelig geschnittenen Selchspeck im heiβen Fett rösten. Dann die fein gehackte Zwiebel, das geschnittene Wurzelwerk und die geschnittenen Pilze mitrösten. Die Kartoffelwürfel dazugeben, mit Mehl stauben, mit Suppe aufgieβen, die Gewürze beigeben und das Ganze weichkochen. Etwas Sauerrahm einrühren, abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.


  Wiener Gulaschsuppe


  400 g Rindfleisch


  (Vorderes, Wadschunken)


  100 g durchzogener

  Speck


  60 g Fett


  250 g Zwiebeln


  20 g Rosenpaprika


  Salz


  Majoran

  etwas Kümmel


  1 Knoblauchzehe


  10 g Mehl


  2–3 kleine Kartoffeln

  ca. 1 1/2 l Rindsuppe

  oder Wasser


  Die fein geschnittenen Zwiebeln in heiβem Fett goldbraun rösten. Klein würfelig geschnittenen Speck und klein geschnittenes Rindfleisch dazugeben. Von der Flamme nehmen und Paprika darüberstreuen. Mit Suppe aufgieβen, alle Gewürze und die klein geschnittenen Kartoffeln hinzufügen, fertigkochen und mit Mehl stauben.


  Auf Wunsch können noch Würste beigemengt werden (Debreziner). Die Suppe sehr heiβ servieren.


  Tipp: Wer die Suppe gerne schärfer mag, kann fein geschnittene Pfefferoni hinzufügen.


  Gemüse-Dinkel-Suppe


  40 g Rama


  50 g Sellerie


  100 g Karotten


  100 g Lauch


  2 EL Dinkelmehl


  1 l Wasser oder

  Rindsuppe


  1–2 Eckerl Schmelzkäse

  fein gehackte Petersilie


  Salz


  Schlagobers oder

  Sauerrahm zum

  Verfeinern


  Sellerie und Karotten fein reiben, Lauch nudelig schneiden. In Fett anrösten, Dinkelmehl hinzugeben und mit Wasser oder Suppe aufgieβen. Etwa 15–20 Minuten kochen.


  Schmelzkäse mit Gabel zerdrücken und in die fertige Suppe einrühren. Abschmecken, Petersilie hinzugeben und mit Schlagobers oder Sauerrahm verfeinern.


  Einfache Karotten-Apfel-Ingwer-Suppe
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  500 g Karotten


  1 Zwiebel


  1 Apfel


  Salz


  1 Stk. Ingwer (ca. 2 cm)

  Melissenblatt

  zum Garnieren


  Zutaten grob würfelig schneiden und in 1 1/2 l Wasser geben. Wenn alles weichgekocht ist, die Masse pürieren. Nach Wunsch etwas mit Mehl binden.


  Mit einem Melissenblatt anrichten.


  Tipp: Karotten und Ingwer wirken anregend!


  Burgenland


  Christine Rittsteuer stellt sich vor


  Ich wurde 1948 in Neusiedl am See im wunderschönen Burgenland geboren. Ich bin verwitwet, habe zwei Kinder und drei Enkelkinder. Nach meinem Schulabschluss habe ich als Zahnarztassistentin gearbeitet. Durch meine Heirat bin ich bereits in sehr jungen Jahren mit der Landwirtschaft in Berührung gekommen. Meine Schwiegereltern hatten einen gemischten landwirtschaftlichen Betrieb, das bedeutet, einige Weingärten und Felder, und damals in Neusiedl sehr wichtig: „Salatgärten“. Die Salatpflanzen wurden spät im Herbst händisch gesetzt und im Mai des nächsten Jahres geerntet. Wir haben dann groβteils auf Weinbaubetrieb umgestellt. Im Jahr 1975 entschlossen wir uns, ein Heurigenlokal zu bauen – und: Dieser Heurige war mein absolutes „Lieblingskind“. Ich bin mit sehr vielen Menschen in Berührung gekommen, und da Neusiedl ja ein Urlaubsort ist, auch mit sehr vielen Urlaubsgästen. Wir gewannen viele Freunde, mit denen ich heute noch in Kontakt bin. Im Laufe der Jahre besuchte ich immer wieder Kurse in der Landwirtschaftskammer und ich hatte groβen Spaβ daran. So beschloss ich, mich zur Seminarbäuerin ausbilden zu lassen. Seither biete ich selbst verschiedene Kochkurse an, dabei lege ich groβen Wert darauf, heimische und saisonale Lebensmittel zu verwenden.
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  Ich wünsche allen Leserinnen und Lesern viel Spaβ beim Kochen und vor allem gutes Gelingen!


  Brennnesselcremesuppe
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  200 g junge


  Brennnesselblätter


  20 g fein geschnittene


  Zwiebeln


  30 g Butter


  20 g glattes Mehl


  3/4 l Rindsuppe


  (evtl. Würfel)


  20 ml Schlagobers


  Salz, Pfeffer

  geriebene Muskatnuss


  2 EL Schlagobers,

  halb geschlagen


  Butter schmelzen, Zwiebeln glasig rösten, Mehl einrühren. Die gut abgetropften Brennnesselblätter beigeben, rühren, bis die Blätter zusammenfallen. Mit heiβer Suppe und flüssigem Obers aufgieβen, gut verrühren, ca. 10 Minuten kochen lassen. Mit dem Mixstab pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Nicht ganz fest geschlagenes Obers einmixen.


  Tipp: Als Einlage eignen sich pochierte Eier oder geröstete Weiβbrotwürfel.


  Apfel-Wein-Suppe mit Knoblauchbrot


  50 g Zwiebeln


  50 g Petersilienstängel


  100 g geraspelter Apfel


  1/16 l Veltliner


  1 l Gemüsesuppe


  (Suppenwürfel)


  40 g Mehl


  1/2 l Schlagobers


  40 g kalte Butter


  Salz


  weiβer Pfeffer

  Kümmel

  Nelken

  Zimtrinde

  Petersiliengrün

  zum Anrichten


  Knoblauchbrot:


  50 g Butter


  150 g Schwarzbrot

  Knoblauch


  Klein geschnittene Zwiebeln und Petersilienstängel in wenig Fett anschwitzen, geraspelten Apfel dazugeben, mit Mehl stauben und mit dem Wein ablöschen. Mit Suppe auffüllen, die Gewürze dazugeben und ca. 10 Minuten fertig kochen. Die Suppe mit dem Stabmixer fein pürieren, Nelken und Zimtrinde vor dem Pürieren herausnehmen.


  Für das Knoblauchbrot Schwarzbrot in dünne Streifen schneiden, Butter aufschäumen, zerdrückten Knoblauch dazugeben und die Brotstreifen darin rösten.


  Die Suppe vor dem Anrichten mit dem Stabmixer kräftig aufschäumen, die kalte Butter einrühren (einmontieren), abschmecken und mit halbgeschlagenem Obers verfeinern. Die Suppe anrichten, Knoblauchbrotstreifen einstreuen und mit Petersiliengrün garnieren.


  Hühnerragoutsuppe


  1/4 kg Hühnerklein

  (Hals, Flügerl, Herz,

  Magen, Leber)


  100 g Erbsen


  150 g Wurzelwerk


  (Sellerie, Karotten,

  Petersilie)


  Salz


  60 g Mehl


  60 g Butter


  1 Lorbeerblatt


  1 Spritzer Zitronensaft


  1 1/2 l Wasser


  Schlagobers zum

  Verfeinern

  evtl. Suppenwürze

  Petersilie zum Garnieren


  Gewaschenes Hühnerklein mit Wasser bedecken. Wurzelwerk schälen (ganz lassen). Wurzelwerk, Lorbeerblatt und Salz beigeben und gemeinsam weichkochen. Suppe abseihen, Hühnerfleisch und Gemüse etwas auskühlen lassen. Butter erhitzen, Mehl darin farblos anschwitzen, mit Suppe und etwas Obers aufgieβen. 10 Minuten kochen, evtl. pürieren. Hühnerfleisch von den Knochen lösen, Haut entfernen und Fleisch in kleine Würfel schneiden. Wurzelwerk ebenfalls in kleine Würfel schneiden.


  Erbsen, Wurzelwerk sowie Hühnerfleisch in die Suppe geben, evtl. mit Suppenwürze und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken und mit Petersilie garniert servieren.


  Saure „Oa“-Suppn (Eier)


  ca. 50 g Mehl


  ca. 50 g Schmalz


  Salz, Pfeffer


  1–2 Eier


  1 Spritzer Essig


  Aus Mehl und Schmalz eine dünklere Einbrenn bereiten, mit Wasser aufgieβen, einen Spritzer Essig dazugeben und gut verkochen lassen (sonst behält die Suppe einen mehligen Geschmack).


  Das ganze Ei leicht versprudeln, ganz langsam in die leicht köchelnde Suppe einrühren, währenddessen mit einer Gabel vorsichtig umrühren.


  Tipp: Mit Suppenwürfel und klein geschnittener, grüner Petersilie verfeinern.


  Kräftige Geflügel-Rindsuppe
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  1 „Hühnerhaxerl“

  und 1 Hühnerbrust


  (oder je 2 Stk.)


  1 Truthahnoberkeule


  1/4 kg Beinfleisch

  ca. 2 l Wasser


  Suppennudeln


  1 kleinere Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  1 Lorbeerblatt


  Liebstöckel


  80 g Kohlblätter


  300 g Wurzelgemüse


  Salz, Pfeffer


  Pfefferkörner

  evtl. Suppenwürfel

  Schnittlauch zum

  Bestreuen


  Das Fleisch kurz aufkochen, dann das Wasser wegschütten. Nochmals mit frischem Wasser zustellen. Wurzelgemüse, Kohlblätter und Gewürze dazugeben. Das Fett an der Oberfläche von Zeit zu Zeit abschöpfen.


  Suppe abseihen, das gekochte Fleisch von den Knochen lösen und in mundgerechte Stücke schneiden. Achtung: Das Gemüse aus der Suppe heben, wenn es bissfest ist; die Kohlblätter etwas früher aus der Suppe nehmen, den Strunk entfernen und die Blätter in Streifen schneiden. Das restliche Gemüse ebenfalls zerkleinern und gemeinsam mit dem Fleisch und den Nudeln in die Suppe geben. Nochmals abschmecken und mit fein geschnittenem Schnittlauch servieren.


  Zweierlei Petersilschaumsuppen
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  (für 1 l Suppe)


  200 g Petersilwurzel


  1/2 Zwiebel


  1 Bund blanchiertes


  Petersiliengrün


  100 g klein geschnittene


  Kartoffeln


  1 Schuss Weiβwein


  3/4 l Gemüsesuppe


  (Würfel)


  100 ml Kaffeeobers


  Öl zum Anrösten


  Grissini und


  Schinkenblätter


  nach Bedarf


  Petersilwurzel schälen, mit fein geschnittener Zwiebel und Kartoffeln in wenig Öl rösten, mit Wein ablöschen und mit Suppe aufgieβen. Weichkochen lassen. Mit Kaffeeobers verfeinern.


  Anschlieβend die Suppe in 2 Teile teilen. In den einen Teil die blanchierte Petersilie einmischen und abschmecken. Die Suppe nun mit zwei Schöpfern gleichzeitig in den Suppenteller gieβen.


  Grissini mit magerem Schinken umwickeln und je 1 Stück über den Teller legen.


  Mitternachtssuppe


  500 g Schweinefleisch


  4 Zwiebeln


  1/2 Stange Lauch


  2 Paprikaschoten


  (grün oder rot)


  2 Paradeiser (im Winter

  eine kleine Dose

  geschälte Paradeiser)


  500 g tiefgefrorenes

  Mischgemüse (Brokkoli,

  Karfiol, Karotten)


  Fett zum Anbraten


  Salz, Pfeffer

  etwas gemahlenen

  Kümmel


  2 EL Paprikapulver


  1 EL Essig


  2 Knoblauchzehen


  ca. 1 1/4 l Suppe

  oder Wasser

  etwas Mehl

  evtl. 2 EL Schlagobers

  frische Kräuter

  zum Anrichten


  Zwiebeln in Ringe schneiden, Fleisch klein würfelig, Lauch und Paprikaschoten nudelig schneiden. Zwiebeln glasig anrösten, Fleisch goldbraun mitbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Lauch, Paprika und Paradeiser dazugeben, ebenso Paprikapulver, mit Essig ablöschen, Kümmel und Knoblauch dazugeben, mit Suppe oder Wasser aufgieβen, zugedeckt bei milder Hitze ca. 40 Minuten kochen lassen. Tiefgefrorenes Gemüse dazugeben, weiterkochen, bis das Gemüse bissfest ist.


  Die Suppe vor dem Servieren mit etwas Mehl binden, abschmecken, evtl. mit etwas Schlagobers verfeinern und mit frischen Kräutern anrichten.


  Tipp: Wenn Sie anstatt des Mischgemüses rote Bohnen und Cayennebohnen aus der Dose dazugeben, mit scharfer Paprikaschote und Cayennepfeffer abschmecken, haben Sie ein köstliches Chili.


  Kartoffel-Sellerie-Cremesuppe
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  500 g mehlige Kartoffeln


  600 g Knollensellerie


  1 Zwiebel


  4 EL Öl


  1 1/4 l Gemüsesuppe


  (Würfel)


  300 g mageres

  Faschiertes


  1 Ei


  1 EL Semmelbrösel

  Salz, Pfeffer

  etwas Zitronensaft

  ca. 1/2 Becher

  Schlagobers


  1 TL Zucker


  1/2 Bund Schnittlauch


  Kartoffeln und Sellerie schälen. Sellerie bis auf ein Drittel und Kartoffeln in Stücke schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. 2 EL Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andünsten, dann Kartoffel- und Selleriestücke zugeben und unter Wenden ca. 3 Minuten andünsten. Suppe zugieβen, aufkochen und ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen.


  Inzwischen Faschiertes, Ei und Brösel verkneten, mit Salz und Pfeffer würzen. Aus der Masse kleine Laibchen formen. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und die Laibchen darin bei mittlerer Hitze beidseitig ca. 8 Minuten braten.


  Nun Kartoffeln und Sellerie in der Suppe pürieren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, Obers zugieβen.


  Die restliche Sellerieknolle in dünne Streifen schneiden. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Selleriestreifen und Zucker darin ca. 3 Minuten goldbraun backen. Suppe in Tellern anrichten, die Fleischlaibchen hineinlegen, mit Selleriestreifen und geschnittenem Schnittlauch garnieren.


  Herzhafte Krautsuppe
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  50 g Speck


  2 kleine Zwiebeln


  ca. 500 g Weiβkraut


  2 Knoblauchzehen


  2 EL Paradeismark


  1 EL Kümmel


  1/2 EL Paprikapulver


  Salz, Pfeffer


  ca. 1 1/4 l Wasser


  oder klare Suppe


  500 g Sauerkraut


  2 Paar Debreziner


  2 EL Crème fraîche


  2 EL grüne Petersilie

  nach Belieben je


  1/2 grünen oder

  roten Paprika


  Speck klein würfelig, Zwiebeln in Ringe schneiden, Weiβkraut fein schneiden oder hobeln, Debreziner in feine Scheiben schneiden, Paprikaschoten klein würfelig schneiden, Petersilie grob hacken.


  Speck bei milder Hitze auslassen, Zwiebeln und Knoblauch glasig anrösten, Weiβkraut kurz mitrösten, mit Paradeismark, Kümmel, Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen, aufgieβen, aufkochen lassen. Sauerkraut, Debreziner und Paprikawürfel dazugeben, kurz weiterköcheln lassen, mit Crème fraîche verfeinern, mit Petersilie anrichten.


  Dazu wird beliebiges Brot gereicht.


  Tipp: Wer Scharfes mag, kocht eine Chilischote mit.


  Polenta-Lauch-Suppe


  3–4 EL Polenta


  (Maisgrieβ)


  ca. 150 g Lauch


  Butter zum Anschwitzen


  1 l Gemüsesuppe


  4 EL Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  Suppenwürfel


  evtl. Kräutersalz


  Petersilie zum Garnieren


  Lauch waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Polenta mit Lauch in Butter anschwitzen und mit Gemüsesuppe aufgieβen. Ca. 10 Minuten köcheln lassen, dabei öfters umrühren (Polenta klumpt sonst). Würzen, mit Obers verfeinern und mit fein geschnittener Petersilie garnieren. Wenn gewünscht, mit Mixstab pürieren.


  Evtl. mit gerösteten Schwarzbrotwürfeln servieren.


  Bröselknöderl


  20 g Butter


  1 Ei


  1 eingeweichte Semmel


  30 g Brösel


  Petersiliengrün


  Salz


  Aus Butter und Ei einen Abtrieb bereiten (= schaumig rühren).


  Die eingeweichte Semmel fest ausdrücken und mit den Bröseln zum Abtrieb geben. Die Masse 1/2 Stunde ziehen lassen. Dann zu kleinen Knöderln mit ca. 2 cm Durchmesser formen und diese in Salzwasser langsam weichkochen (nicht wallend).


  Tipps: Bröselknöderl schmecken herzhafter in Öl gebacken.

  Passen als Einlage zu allen Cremesuppen.


  Julians Lieblingssuppe
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  750 g Kartoffeln


  1 groβe Karotte


  1 mittelgroβe Zwiebel


  2 EL Öl

  Suppenwürfel


  1 1/4 l Wasser


  150 g tiefgefrorene

  Erbsen


  4 Stk. Frankfurter


  8 Gewürznelken

  Salz


  weiβer Pfeffer

  etwas Petersilie


  Kartoffeln schälen, waschen und in Würfel schneiden. Karotte schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel schälen und fein schneiden. Öl erhitzen, Kartoffeln, Karotten und Zwiebel darin andünsten. Mit dem Wasser aufgieβen, ca. 20 Minuten köcheln lassen. Erbsen nach ca. 15 Minuten zugeben.


  Würstchen mit einem kleinen Messer zick-zack-förmig einschneiden und am Kopfende je 2 Nelken für die Augen und 1 Stückchen Karotte für die Zunge in die Würstchen stecken. Gemüse in der Suppe mit einem Kartoffelstampfer etwas zerdrücken. Mit Suppenwürfel, Salz und Pfeffer abschmecken.


  Würstchen ca. 5 Minuten in der Suppe erwärmen. Petersilie waschen und fein hacken. Suppe und Würstchen in tiefen Tellern anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.


  Kürbis-Sauerkraut


  3 Zwiebeln


  Salz, Pfeffer


  600 g Muskatkürbis


  1 Prise Zucker


  400 g mildes Sauerkraut


  1/2 Becher Schlagobers


  oder Cremefine


  2 EL Öl


  1 EL Butter


  1/4 l Apfelsaft


  1/4 l Gemüsesuppe

  (Würfel)


  2 Lorbeerblätter


  3 Wacholderbeeren


  1 Nelke


  2 EL Kürbiskernöl

  zum Beträufeln


  Zwei Zwiebeln fein würfeln, Kürbis schälen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1 cm groβe Würfel schneiden. Sauerkraut abtropfen lassen (evtl. etwas auswaschen).


  Butter und Öl gemeinsam in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwürfel darin 2–3 Minuten anbraten. Aus dem Topf nehmen. In demselben Topf die übrige klein geschnittene Zwiebel glasig andünsten, Sauerkraut zugeben und kurz mitdünsten. Apfelsaft, Suppe, Lorbeerblätter, Wacholder und Nelke dazugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten kochen.


  Kürbiswürfel und Obers 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Sauerkraut geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Das Sauerkraut mit Kürbiskernöl beträufeln und mit Semmelknödeln oder Brot anrichten.


  Puteneintopf mit Gemüse


  1 kg ausgelöste

  Putenkeule


  1 Zwiebel


  150 g Karotten


  150 g Champignons


  50 g glattes Mehl


  ca. 1/4 l Suppe


  1/4 l Schlagobers

  Salz, Pfeffer

  Muskatnuss


  3 EL Öl


  2 EL Butter


  1 Bund Schnittlauch


  Putenfleisch in 3 cm groβe Stücke schneiden, mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebel klein würfelig schneiden. Öl und Butter erhitzen, Fleisch darin anbraten, Zwiebel und Mehl zugeben und kurz mitrösten. Suppe zugieβen und bei geringer Hitze ca. 20 Minuten weichkochen. Öfters umrühren.


  Karotten schälen, in dünne Scheiben schneiden, in den letzten Minuten mit dem Fleisch mitkochen. Champignons putzen, in Stücke schneiden, in etwas Butter anschwitzen und zum Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen.


  Den Puteneintopf mit Teigwaren oder Reis servieren.


  Pannonische Paradeissuppe mit gekochtem Grieβstrudel
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  500 g reife Paradeiser


  60 g Butter


  80 g Zwiebeln


  30 g Mehl


  3/4 l Rindsuppe (Würfel)


  1/2 Lorbeerblatt


  1 EL Zucker


  Salz, Pfeffer

  etwas Schlagobers

  zum Verfeinern


  Teig für gekochten Strudel:


  250 g Mehl


  Salz


  ca. 1 EL Öl


  ca. 1/8 l lauwarmes


  Wasser

  evtl. 1 EL Essig


  1 Ei


  Strudelfülle:


  130 g Grieβ


  70 g Butter


  7 EL Milch


  250 g Bröseltopfen


  1 Ei


  Salz, Pfeffer


  Butter schmelzen, die klein geschnittenen Zwiebeln glasig anschwitzen, Mehl beigeben, kurz anrösten. Die geviertelten Paradeiser beigeben, mit der Rindsuppe aufgieβen. Gewürze dazugeben und ca. 30 Minuten kochen lassen.


  Die Suppe passieren, mit Schlagobers verfeinern und mit gekochtem Grieβstrudel als Einlage servieren.


  Für den Strudelteig alle Zutaten in einer Schüssel mit einem Kochlöffel vermengen, auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und den Teig so lange kneten und schlagen, bis er glatt und seidig ist. Wer eine Küchenmaschine mit Knethaken zuhause hat, kann diese Arbeit auch die Maschine machen lassen. Aus dem Teig ein Laibchen formen, dieses mit Öl bestreichen und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30–60 Minuten rasten lassen.


  Für die Fülle Grieβ in flüssiger Butter unter ständigem Rühren hell anrösten. Mit der Milch aufgieβen und weiterrösten, bis sich die Masse vom Topfboden löst. In eine Schüssel füllen und etwa 5 Minuten überkühlen lassen. Grieβmasse mit Topfen und verquirltem Ei vermengen und würzen.


  Strudelteig nach der Rastzeit ausziehen, Grießmasse darauf verteilen, einrollen. Mit bemehltem Kochlöffelstiel ca. 12–15 cm groβe Stücke abdrücken, mit Fingern nochmals gut zusammendrücken, damit die Fülle nicht ausrinnt. Strudelstücke in ein Tuch oder eine Klarsichtfolie einwickeln und fest zubinden bzw. verschlieβen, dann in ganz langsam kochendem Wasser ca. 15–20 Minuten ziehen lassen.


  Tipps: Die Paradeissuppe ist im Seewinkel ein traditionelles Kirtagsgericht.

  Anstatt mit der Suppe kann man den Grieβstrudel auch mit sauren Bohnen anrichten.


  Steiermark


  Brigitta Archan stellt sich vor


  Ein biologisch bewirtschafteter Bauernhof im mittleren Kainachtal, eingebettet in grüne Felder, Wiesen und Äcker, umgeben von Hecken – dort leben und arbeiten wir, dort wächst unser Getreide und dort halten wir auch unsere Schafe. Wir – das sind mein Mann Sepp, unsere zwei Söhne Thomas und Mathias und meine Mutter. Unsere Töchter Eva und Susanne leben mit ihren Familien schon auβer Haus.


  „Nur was ich kenne, schätze und schütze ich.“ Dieser Spruch gefällt mir deshalb so gut, weil er meine Aufgabe als Bio-Seminarbäuerin deutlich macht. Es ist mir besonders wichtig, in meinen Vorträgen, Koch- und Backkursen mitzuteilen, wie wertvoll und vielseitig unsere heimischen, vollwertigen Lebensmittel sind. Ich mache einen Unterschied zwischen Lebensmitteln, in denen noch „Leben“ ist, und Nahrungsmitteln, die nur satt machen! Als ehemalige Volksschullehrerin habe ich es gerne, wenn Kinder zu mir auf den Hof kommen, unsere Arbeit, unsere Tiere und unser Getreide kennen lernen und um Weckerl zu backen. Neben Wandern, Lesen und Handarbeiten gehört das Kochen zu meinen liebsten Hobbys. Ich bin offen für neue und alte Rezepte, die man leicht in die Alltagsküche einbauen kann. Ich möchte Sie alle auch einladen, Neues auszuprobieren und Sie wieder zum Kochen motivieren. Es tut gut, schmeckt und macht Spaß!
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  „Ohne Suppe kein Essen“ – dieser Spruch gilt für meine Familie. Wir sind Suppentiger! Ich habe hier für Sie unsere Lieblingssuppen zusammengefasst.


  Viel Spaβ beim Ausprobieren und Mahlzeit!


  Linsensuppe


  250 g Linsen

  etwas Kümmel


  2 Scheiben Speck


  2 Zwiebeln


  1 EL Vollkornmehl


  1 1/2 l Wasser


  Salz, Pfeffer


  Knoblauch


  Majoran


  gehackte Petersilie

  zum Bestreuen


  Linsen über Nacht in Wasser einweichen; am nächsten Tag mit etwas Kümmel weichkochen. Speckwürfel zerlassen, klein gewürfelte Zwiebeln und Knoblauch mitrösten, mit Mehl stauben, mit Wasser aufgieβen und würzen.


  Die abgesiebten Linsen dazugeben, kurz aufkochen und abschmecken. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.


  Tipp: Gut schmeckt die Suppe auch, wenn man Erdäpfel mitkocht. Aber die Lieblingseinlage meiner Kinder sind klein geschnittene Frankfurter!


  Kraftsuppe


  500 g mageres


  Rindfleisch zum Kochen


  3 Zwiebeln


  3 Karotten


  3 Erdäpfel


  1 Stange Lauch


  150 g Erbsen


  1/2 Knolle Sellerie


  2 EL Schmalz


  1 1/2 l Gemüsesuppe


  Salz, Pfeffer


  Majoran

  gehackte Petersilie

  zum Bestreuen


  Zwiebeln, Sellerie, Erdäpfel schälen. Das Fleisch und das Gemüse in gleich kleine Würfel schneiden. In einem groβen Topf das Schmalz erhitzen, die Zwiebeln glasig rösten, das Fleisch dazugeben und mitrösten, bis es rundherum Farbe angenommen hat.


  Anschlieβend das Gemüse hinzufügen, kurz rösten, würzen und mit Suppe aufgieβen. Bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde köcheln lassen.


  Mit Petersilie bestreuen und servieren.


  Wintersuppentopf
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  300 g Selchfleisch


  300 g Rollgerste


  200 g Bohnen

  (12 Stunden eingeweicht)


  2 Zwiebeln


  200 g Wurzelgemüse

  (Karotten, Sellerie,

  Petersilie)


  1 1/2 l Gemüsesuppe


  Salz


  Lorbeerblätter

  Liebstöckel

  Petersilie


  1 EL Schmalz

  gehackte Petersilie

  zum Bestreuen


  Wurzelgemüse waschen und klein würfelig schneiden. Selchfleisch ebenso kleinwürfelig schneiden. Ringelig geschnittene Zwiebeln in Fett anrösten, das Gemüse und die Rollgerste mitrösten und mit Gemüsesuppe oder dem Bohneneinweichwasser aufgieβen.


  Die Bohnen und die Gewürze dazugeben und bei kleiner Hitze weichkochen.


  Gut abschmecken, mit Petersilie bestreuen und mit Vollkornbrot servieren.


  Paprikacremesuppe mit Polentanockerln


  [image: Image]


  1 kleine Zwiebel


  4 rote Paprika, entkernt


  2 Knoblauchzehen


  1 EL Butter


  2 EL Paprikapulver


  1/2 l Gemüsesuppe


  1/8 l Schlagobers


  oder Milch


  Polentanockerl:


  100 g Maisgrieβ


  1/4 l Milchwasser


  40 g Butter


  Salz


  Muskatnuss


  Zwiebel und Paprika klein würfelig schneiden und in Butter rösten, bis sie schön glasig sind. Paprikapulver dazugeben, mit Gemüsesuppe aufgieβen und würzen. Nach 10 Minuten die Suppe mit dem Mixstab pürieren, Schlagobers oder Milch dazugeben und 5 Minuten leicht köcheln lassen.


  Suppe mit Nockerln anrichten und mit Paprikapulver bestreut servieren.


  Für die Polentanockerl Milchwasser und Butter aufkochen. Den Maisgrieβ einrühren, würzen und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen. Aus der dickbreiigen Masse Nockerl ausstechen und in die Cremesuppe geben.


  Tipp: Die Polentanockerl schmecken auch gut zu Zucchini- und Kürbiscremesuppe.


  Schwammerlsuppe

  mit Sterz


  500 g Schwammerl,


  auch gemischt


  2 Zwiebeln


  1 EL Butter oder Schmalz


  2 EL Dinkel- oder


  Weizenvollkornmehl


  Salz, Pfeffer


  Petersilie


  Majoran


  Liebstöckel


  1 l Wasser


  3 EL Schlagobers


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Türkensterz:


  250 g grober Maisgrieβ


  1/2 l Wasser


  1 EL Schmalz


  Salz


  Heidensterz:


  1/4 l Heidenmehl


  (Buchweizenmehl)


  1/4 l Wasser


  1 EL Schmalz


  Salz


  Zwiebeln schälen und ringelig schneiden. Schwammerl putzen, waschen und blättrig schneiden. Die Zwiebeln glasig rösten, die Schwammerl und die gehackte Petersilie dazugeben, ca. 5 Minuten weiterrösten und dabei immer wieder umrühren. Stauben, mit Wasser aufgieβen, würzen und 15 Minuten kochen lassen. Zum Schluss kann man die Suppe mit Schlagobers verfeinern. Mit Petersilie bestreuen und mit Sterz servieren.


  Für den Türkensterz Salzwasser und Schmalz aufkochen lassen und den Maisgrieβ langsam einrühren, umrühren. Kochplatte auf kleinste Stufe zurückschalten und den Grieβ zugedeckt ausdünsten lassen. Den Sterz verbröseln und mit der Suppe anrichten.


  Für den Heidensterz Mehl, Wasser und Salz mit der Schneerute verrühren. Fett erhitzen, den Teig eingieβen, kurz dünsten lassen, umdrehen und mit der Schmarrenschaufel in kleinere Stücke zerreiβen. Sterz in die Mitte des Tellers geben und die Schwammerlsuppe rundherumgieβen.


  Tipps: Diese Suppe ist eine alte Fastenspeise. Die Weststeirer essen gerne einen Türkensterz dazu, die Oststeirer einen Heidensterz.


  Zwiebelsuppe


  3 groβe Zwiebeln


  1 EL Butter


  2 EL Dinkelvollkornmehl


  1 l Gemüsesuppe


  Salz, Pfeffer


  Vollkornbrot, in kleine


  Würfel geschnitten


  100 g geriebener Käse


  Zwiebeln schälen, ringelig schneiden und in Butter einige Minuten unter ständigem Rühren rösten. Wenn die Zwiebeln schön glasig sind, das Mehl mitrösten, mit Gemüsesuppe aufgieβen und würzen. Die Suppe ca. 15 Minuten leicht köcheln lassen.


  Vollkornbrotwürfel in einer beschichteten Pfanne langsam rösten. Die Suppe mit Brotwürfeln und geriebenem Käse bestreut servieren.


  Tipp: Bei der „Steirischen“ Zwiebelsuppe nehme ich anstelle von Dinkelvollmehl Maisgrieβ!


  Saure Rahmsuppe


  1/2 l Sauermilch


  oder Buttermilch


  2 EL Dinkel- oder


  Weizenvollkornmehl


  1/2 l Wasser


  Salz


  Kümmel


  Vollkornbrot


  Wasser, Salz und Kümmel aufkochen. Das Mehl mit der Milch fein versprudeln und in die Suppe einkochen, ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze weiterkochen lassen. Das Vollkornbrot zur Suppe servieren.


  Tipp: Mir schmeckt die Suppe am besten, wenn ich das Brot in sehr dünne Scheiben schneide und im Rohr trockne oder toaste.


  Gratinierte Erdäpfelsuppe
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  3 Zwiebeln


  4 groβe Erdäpfel


  1 1/2 l Gemüsesuppe


  1 TL Butter


  Salz, Pfeffer


  Knoblauch


  Petersilie


  geriebener Emmentaler


  Vollkornbrotwürfel


  Zwiebeln waschen, schälen und fein ringelig schneiden. Geschälte Erdäpfel grob raspeln, in Butter anrösten und mit Suppe aufgieβen. Würzen und bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen.


  Nach dem Abschmecken die Suppe portionsweise in kleine feuerfeste Formen geben, mit Vollkornbrotwürfeln und Emmentaler bestreuen und im Rohr bei 200 °C Oberhitze ca. 10 Minuten gratinieren.


  Kürbisrahmsuppe
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  1 Zwiebel


  500 g Kürbisfruchtfleisch


  (Muskatkürbis,

  Hokkaidokürbis

  oder Zucchini)


  2 EL Butter


  1/2 l Wasser


  1/2 l Milch


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Bio-Gemüse-

  suppenwürfel


  Schlagobers


  Kürbiskernöl


  Kürbiskerne zum


  Verzieren


  Zwiebel klein würfelig schneiden und in Butter glasig rösten. Den klein geschnittenen Kürbis mitrösten, würzen und mit Milchwasser aufgieβen. Bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kochen lassen. Nach Belieben ein paar Löffel Schlagobers einrühren, pürieren und abschmecken.


  Die Kürbiskerne rösten. Die Suppe anrichten und mit Schlag, gerösteten Kernen und etwas Kernöl garnieren.


  Grüne Erdäpfelsuppe


  8–10 Erdäpfel


  1 Scheibe Speck


  1 Zwiebel


  2 EL Dinkel- oder


  Weizenvollmehl


  4 EL gehackte


  Wildkräuter


  (Brennnessel,

  Sauerampfer,

  Gundelrebe,

  Löwenzahn, Giersch)


  1 l Wasser


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  Gänseblümchen


  Löwenzahnblüten


  Den klein würfelig geschnittenen Speck erhitzen, bis das Fett austritt. Die ringelig geschnittene Zwiebel dazugeben und glasig rösten. Die Wildkräuter mitrösten, mit Mehl stauben und mit Wasser aufgieβen.


  Die Erdäpfel waschen, schälen und klein würfelig schneiden, in die Suppe geben, würzen und langsam kochen lassen, bis die Erdäpfel weich sind.


  Die Suppe abschmecken und mit Wildblumen bestreut servieren.


  Steirische Fischsuppe


  3 Fischgerippe und


  -köpfe ohne Kiemen


  Fischinnereien


  (Rogen, Milch)


  3 l Wasser


  1/4 l Wein


  1 Fenchelknolle


  4 Karotten


  1 Petersilienwurzel


  1/2 Sellerie


  Salz, Pfeffer


  Lorbeerblätter


  Wacholder


  Muskatnuss


  Petersilie zum Bestreuen


  Fischgerippe, Wasser, Wein und gewaschenes, geputztes Gemüse mit Gewürzen aufkochen lassen, dann bei kleiner Hitze weiterköcheln, bis das Gemüse weich ist. Die Suppe abseihen, das Fischfleisch auslösen, das Gemüse klein schneiden und in die Suppe geben.


  Innereien kaffeelöffelgroß in die Suppe einlegen und ziehen lassen, bis sie schwimmen. Zum Schluss abschmecken und mit fein gehackter Petersilie servieren.


  Räucherfisch-Cremesuppe


  350 g geräucherte


  Forellenfilets


  2 Erdäpfel


  2 kleine Zwiebeln


  2 EL Butter


  1/2 l Wasser


  1/4 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Räucherforellenfilets enthäuten, entgräten und in Stücke schneiden. Einen Teil der Stücke für die Einlage auf die Seite stellen. Zwiebeln schälen und ringelig schneiden. Erdäpfel waschen, schälen und in Würfel schneiden.


  Zwiebeln in Butter glasig rösten, Fischstücke und Erdäpfelwürfel dazugeben, würzen und mit Wasser aufgieβen. Bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kochen lassen. Zum Schluss Schlagobers dazugeben, mit dem Stabmixer pürieren und abschmecken.


  Die Suppe mit den Forellenstückchen anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.


  Brennnessel-Buchweizen-Suppe


  300 g Brennnesseln


  100 g Buchweizen


  1 Zwiebel


  3 Knoblauchzehen


  1 EL Distelöl


  1 l Wasser


  Salz, Pfeffer


  Schlagobers zum


  Verfeinern


  Geschälte, ringelig geschnittene Zwiebel und Knoblauch in Öl glasig dünsten. Die heiβ abgewaschenen Brennnesselblätter dazugeben, würzen und 3 Minuten mitrösten. Mit Wasser aufgieβen, den heiβ abgewaschenen Buchweizen dazugeben und bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kochen lassen. Zum Schluss mit Schlagobers abschmecken.


  Tipp: Eine Suppe, die entschlackt und stärkt!


  Maisgrieβsuppe
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  200 g Maisgrieβ


  1 1/2 l Wasser


  Salz


  1/2 l Sauermilch


  500 g Käferbohnen, über


  Nacht eingeweicht


  etwas Kümmel


  3 EL Grammeln oder


  Grammelschmalz


  Die eingeweichten Bohnen in Kümmelwasser weichkochen und zum Schluss salzen.


  Salzwasser zum Kochen bringen, den Maisgrieβ einrühren und 10 Minuten langsam kochen lassen. Grammeln erwärmen. Maisgrieβsuppe im Teller anrichten, am Rand die saure Milch verteilen und in die Mitte die Käferbohnen mit den Grammeln geben.


  Tipp: Das ist eine alte traditionelle weststeirische Suppe, die lange sättigt und wenig Kalorien hat!


  Getreidesuppe
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  1 kleine Zwiebel


  1/2 Stange Lauch


  2 Karotten


  4 EL grob gemahlenes


  Vollkornmehl (Weizen,

  Dinkel, Buchweizen)


  oder Getreideflocken


  oder Hirse


  1 EL Butter


  1 l Wasser


  Kräutersalz


  Pfeffer


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Ringelig geschnittene Zwiebel und Lauch in Butter anrösten; die in Scheiben geschnittenen Karotten und das Getreide mitrösten. Mit Wasser aufgieβen, würzen und ca. 20 Minuten weichkochen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Tipp: Diese Suppe geht schnell und ist köstlich und sättigend!


  St. Johanner Krautsuppe


  400 g Lammfleisch


  von der Schulter


  oder vom Hals


  500 g fein nudelig


  geschnittenes Weiβkraut


  3 Zwiebeln


  3 würfelig geschnittene


  Erdäpfel


  2 EL Essig, mit etwas


  Wasser verdünnt


  1 1/2 l Lammsuppe


  (siehe Rezept Seite 97)


  2 EL Schmalz


  1/2 Becher Sauerrahm


  1 EL Dinkelvollmehl


  Salz


  Kümmel


  Paprikapulver edelsüβ


  Knoblauch


  Thymian


  Lorbeerblatt


  Lammfleisch in Würfel schneiden und in Schmalz heiβ anbraten. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden und einige Minuten mitdünsten lassen. Paprikapulver einrühren, mit Essigwasser aufgieβen, einige Minuten kochen lassen, dann mit der Suppe auffüllen. Die übrigen Zutaten, Kraut und Erdäpfel, dazugeben und so lange köcheln lassen, bis die Erdäpfel weich sind.


  Sauerrahm mit dem Mehl vermischen und unter die Suppe rühren.


  Tipp: Mit Sauerkraut ist es eine kräftige, gut schmeckende Wintersuppe!


  Kräuterschöberl


  2 Eiklar, zu festem


  Schnee geschlagen


  2 Eidotter


  40 g Dinkelvollkornmehl


  Salz


  2 EL fein gehackte


  Kräuter (Petersilie,

  Schnittlauch, Liebstöckel,

  Selleriegrün)


  In den festgeschlagenen Schnee Eidotter, Mehl, Kräuter und Salz einrühren. Die Masse fingerdick auf ein bebuttertes Blech streichen und bei 180 °C 15–25 Minuten backen. Länger gebacken sind sie knusprig, ansonsten sind sie weich. Nach dem Erkalten in verschobene Vierecke schneiden.


  Die Suppe anrichten, die Schöberl einlegen und mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Lammleberschnitte


  12–18 Scheiben


  Vollkorntoastbrot,

  diagonal geschnitten


  100 g Lammleber


  oder Milz (oder

  Schweinsleber)


  1 Ei


  1 EL Semmelbrösel


  30 g erwärmte Butter


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  Knoblauch


  Petersilie


  Schmalz zum Backen


  Leber faschieren, schaben oder mit dem Mixstab zerkleinern und mit Ei, Bröseln, Butter und den Gewürzen gut vermischen.


  Schmalz erhitzen, die Lebermasse auf das Toastbrot streichen und mit der Leberseite nach unten in das heiβe Fett legen. Ca. 3–4 Minuten backen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren in die Suppe geben und mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Tipp: Nicht nur für Lammliebhaber!


  Grünkernnockerl


  75 g Grünkernschrot


  (grob gemahlener

  Grünkern)


  1/8 l Wasser


  2 TL Butter


  1 Ei


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Wasser, Salz und Butter aufkochen, den Grünkernschrot einrühren, bis die Masse dickbreiig wird. Durchgehend umrühren, damit nichts anbrennt. Die Masse auskühlen lassen. Anschlieβend das Ei unterrühren und gut würzen.


  Aus der Masse mit 2 Löffeln kleine Nockerl formen und in der Suppe 5–8 Minuten kochen lassen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Lammsuppe


  500 g Lammfleisch


  (Brust, Stelze oder Hals)


  500 g Knochen


  250 g Wurzelgemüse


  (Sellerie, Petersilie,

  Lauch, Karotten)


  1 kleine Zwiebel


  1 Zweig Thymian


  2 Lorbeerblätter


  Salz, Pfeffer


  Schnittlauch


  Reichlich Wasser zum Kochen bringen und das Fleisch und die Knochen kurz überbrühen.


  Fleisch und Knochen herausnehmen, kalt abschrecken und neu mit ca. 2 Liter kaltem Wasser aufstellen. Das geputzte Wurzelgemüse, Zwiebel und Kräuter dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Suppe 2 Stunden, nicht zugedeckt, sanft kochen. Zwischendurch den sich bildenden Schaum abschöpfen. Absieben, abschmecken und mit Kräutern bestreut servieren.


  Tipp: Das Fleisch kann klein geschnitten als Suppeneinlage gegessen werden oder für ein saures Salatschüsserl oder Sulze weiterverarbeitet werden.
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  Lammeintopf mit Vollkorn-Bröselknödeln


  400 g Hals- oder


  Schulterfleisch


  vom Junglamm


  2 Karotten


  1/2 Stange Lauch


  1/2 Sellerie


  1 Zwiebel


  2 l Wasser


  Petersilie


  Salz, Pfeffer


  Thymian


  1/2 Becher Schlagobers


  1 EL Dinkelvollmehl


  Distel-, Rapsöl


  oder Schmalz


  Muskatnuss


  Liebstöckel


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Vollkorn-Bröselknödel:


  40 g Butter


  1 Ei


  6 Scheiben


  Vollkorntoastbrot


  60 g Vollkornbrösel


  Salz


  Muskatnuss


  Petersilie


  Fleisch und Gemüse waschen, in kleine Streifen schneiden und in Distelöl rösten. Mit Wasser aufgieβen, Gewürze dazugeben und 1 Stunde köcheln lassen. Wenn das Gemüse bissfest sein soll, erst nach ca. 40 Minuten zur Suppe geben. Zum Schluss Mehl mit dem Schlagobers verrühren, einkochen und abschmecken.


  Für die Bröselknödel Toastbrot in Wasser einweichen. Aus Butter und Ei einen Abtrieb bereiten; das ausgedrückte und klein geschnittene Toastbrot dazugeben und mit Salz, Muskatnuss und fein gehackter Petersilie gut verrühren. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen. Anschlieβend kleine Knöderl formen und in der Suppe langsam mitkochen.


  Den Eintopf mit Petersilie bestreut servieren.


  Feine Dinkelvollkornnudeln
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  250 g


  Dinkelvollkornmehl


  8 EL Wasser


  2 Eier


  1 EL kaltgepresstes


  Distelöl


  1/2 TL Salz


  Öl zum Bepinseln


  Vollkornmehl auf die Arbeitsfläche geben und eine Mulde machen. Öl, Eier, Salz und etwas Wasser verrühren, in die Mulde gieβen und dabei ständig das Mehl vom Rand einarbeiten. Das restliche Wasser löffelweise dazugeben, bis das ganze Mehl verarbeitet ist. Den Nudelteig dann gute 5 Minuten kneten, bis er glatt, fein und nicht klebrig ist. Zwei kleine Laibchen formen, mit Öl bepinseln, mit einem Teller zudecken und bei Zimmertemperatur eine 1/2 Stunde ruhen lassen.


  Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche messerrückendünn ausrollen und dünne Nudeln schneiden.


  Tipps: So werden die Nudeln schön fein: Kleine, dünne Stücke bemehlen, wie Fritatten einrollen und fein schneiden.

  Ein Drittel des Mehls kann man auch mit Grünkern-, Hirse- oder Buchweizenmehl ersetzen.


  Gekochter Sonntagsstrudel mit Semmelfülle
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  100 g feines


  Weizenvollmehl


  150 g Weizenmehl


  1/8 l lauwarmes Wasser


  1/2 TL Salz


  1 Ei


  1 EL Essig


  Öl zum Bestreichen


  Fülle:


  4 Bio-Vollkornsemmeln


  oder Semmelwürfel


  2 Eier


  ca. 1/8 l Milch


  1 EL Butter


  1 Zwiebel


  Salz


  Muskat


  Petersilie


  Aus den Zutaten einen Strudelteig bereiten, so lange kneten, bis er weich und geschmeidig ist. Mit Öl bestreichen, zudecken und ca. 30 Minuten rasten lassen. Auf einem bemehlten Tuch ausrollen, nochmals mit Öl bestreichen, ausziehen.


  Für die Fülle Semmeln klein würfelig schneiden. Die ringelig geschnittene Zwiebel und die fein gehackte Petersilie in Butter glasig rösten. Milch, versprudelte Eier und Zwiebel-Petersilien-Mischung zu den Semmelwürfeln geben und durchziehen lassen.


  Mit der Semmelfülle 2/3 des Strudelteiges belegen, den restlichen Teig mit zerlassener Butter beträufeln und einrollen. Den Strudel in ein feuchtes Geschirrtuch geben, einrollen, die Enden zubinden und in einem groβen Topf in reichlich Salzwasser ca. 30 Minuten kochen.


  Den gekochten Strudel in Scheiben schneiden, in die Suppe legen und mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Tipp: Dieses Gericht ist eine Spezialität meiner Mutter, meiner Groβmutter, meiner Urgroβmutter …


  Kärnten


  Elfriede Beiweis stellt sich vor


  Ich bin 1933 in Klagenfurt geboren und als Kriegswaise am Bauernhof meines Onkels aufgewachsen. Meine Ausbildung habe ich an der Höheren Bundeslehranstalt für landwirtschaftliche Frauenberufe in Sitzenberg gemacht und 1953 mit der Matura abgeschlossen. Im Jahr 1962 habe ich meinen Mann geheiratet und mit ihm gemeinsam unsere drei Kinder groβgezogen. Siebzehn Jahre lang war ich als Kochlehrerin an der Fachschule für landwirtschaftliche Hauswirtschaft in Hunnenbrunn tätig. In dieser Zeit habe ich viele verschiedene Fachkurse zum Kochen, Backen, Käsen usw. gegeben.


  Suppen haben für mich einen ganz besonderen Stellenwert aufgrund ihrer vielen Vorteile: Suppen machen satt, sie wärmen und sind meist gut verdaulich. Deshalb werden sie vor allem auch in der Kindes- und Krankenkost verwendet. Und auβerdem schmecken sie einfach gut!


  Für dieses Buch habe ich meine liebsten Rezepte zusammengestellt, darunter auch einige ganz besondere Kärntner Spezialitäten.
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  Beim Nachkochen wünsche ich Ihnen gutes Gelingen und guten Appetit!


  Italienische Weiβbrotsuppe


  2 Semmeln


  40 g Butter


  1/16 l Weiβwein


  3/4 l Wasser


  1 EL Gemüsearomat


  je 1 KL Liebstöckl, Kerbel,


  Schnittlauch, Basilikum


  Salz


  etwas weiβer Pfeffer


  Muskatnuss


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Legierung:


  1/16 l Schlagobers


  1 Eidotter


  30 g Parmesan


  Die Semmeln eventuell abrinden (die Suppe bleibt dadurch hell), klein würfelig schneiden und in der heiβen Butter anschwitzen. Mit der Flüssigkeit aufgieβen, Kräuter und Gewürze dazugeben. Die Suppe ca. 10 Minuten langsam kochen lassen, dann pürieren oder mit dem Schneebesen aufschlagen und legieren.


  Mit frischem Schnittlauch bestreut servieren.


  Tipp: Nach dem Legieren darf die Suppe nicht mehr kochen!


  Rezept von Thekla Aichholzer, Eberndorf


  Kürbissuppe mit Äpfeln


  1 kg Kürbis, kochfertig


  1 1/4 l Wasser


  1 mittlere Zwiebel


  2 Äpfel


  2 Paradeiser


  2 EL Öl


  1 Bund Petersilie,


  fein gehackt


  1/8 l angesäuerter Rahm


  Suppenwürze


  Salz


  wenig Pfeffer


  Die fein gehackte Zwiebel in heiβem Öl anlaufen lassen. Die würfelig geschnittenen Äpfel und Paradeiser dazugeben und rühren, bis die Äpfel glasig sind. Aufgieβen, Kürbis und Gewürze beifügen und alles weichkochen.


  Dann die Suppe pürieren, den Rahm unterrühren und mit gerösteten Weiβbrotwürfeln servieren.


  Tipp: Für den angesäuerten Rahm 1/8 Liter handwarmes Schlagobers mit 1 Kaffeelöffel Sauerrahm vermischen und über Nacht bei Raumtemperatur stehen lassen.


  Eingetropftes


  1 Ei


  30 g Mehl


  1 l Rindsuppe


  Das Ei mit dem Mehl glatt verquirlen, am besten in einem kleinen Schnabeltopf. Die Masse mindestens 1, besser 2 Stunden rasten lassen.


  Die abgeseihte Rindsuppe zum Kochen bringen und den Tropfteig mit kreisenden Bewegungen in die kochende Suppe einlaufen lassen. Umrühren, einmal aufkochen lassen.


  Spinatsuppe mit Butternockerln


  500 g frischer Spinat


  1 1/4 l Wasser


  50 g Butter


  1 EL gehackte Zwiebeln


  1 EL Mehl


  geriebene Muskatnuss


  Salz


  1–2 gepresste


  Knoblauchzehen


  1 pflanzlicher


  Suppenwürfel


  Butternockerl:


  50 g Butter


  1 Ei


  Salz


  100 g Mehl


  evtl. etwas Milch


  oder Wasser


  Für die Suppe den geputzten, gewaschenen Spinat in kochendes Wasser geben, einmal aufkochen, abseihen (das Kochwasser auffangen) und mit dem Mixstab fein pürieren. Die Zwiebeln in der heiβen Butter aufschäumen lassen, mit ein wenig Mehl stauben, mit dem Spinatwasser aufgieβen, den Spinat dazugeben, würzen und kurz aufkochen lassen.


  Für die Butternockerl die Butter schaumig rühren, dann das Ei und 1/3 des Mehls gut unterrühren. Den Rest des Mehls wenn nötig mit etwas Flüssigkeit untermengen. Mit einem immer wieder in warmes Wasser getauchten Löffel (damit die Nockerl gelb bleiben) kleine Nockerl formen und in die kochende Spinatsuppe einlegen. Kurz kochen, bis die Nockerl gar sind.


  Nigalan
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  250 g Mehl


  1/8 l Milch


  10 g Germ


  1 EL Zucker


  Salz


  Schweinefett


  Aus Mehl, Milch, Germ, Zucker und einer Messerspitze Salz einen Germteig herstellen und an einem warmen Ort gehen lassen. Dann auf der Arbeitsfläche zu Strängen mit ca. 1 cm Durchmesser formen, von diesen wieder 1 cm dicke Stücke abschneiden und zu kleinen Kugeln formen. In heiβem Schweinefett schwimmend herausbacken.


  Nigalan passen als Einlage zu beinahe jeder Suppe – in Kärnten werden sie gerne zur Kirchtagssuppe gereicht.


  Tipp: Nigalan sind nicht nur eine Suppeneinlage, sondern sind auch eine gute Nascherei für zwischendurch.


  Rezept von Brigitte Kröpfl, Riegersdorf


  Unterkärntner Kürbissuppe


  1 kg Kürbis, kochfertig


  1 1/4 l Wasser


  evtl. 1 EL Mehl


  1–2 EL fein gehackter Dill


  Salz


  1/2 KL gemahlener


  Kümmel


  1–2 EL gutes Kürbiskernöl


  1/8 l steif geschlagenes


  Schlagobers


  1 EL grob gehackte,


  gesalzene Kürbiskerne


  zum Bestreuen


  Den grobblättrig geschnittenen Kürbis mit Wasser und Gewürzen weichkochen, pürieren, eventuell das Mehl mit etwas kaltem Wasser anrühren, zur Suppe geben, kurz verkochen lassen, das Kürbiskernöl dazugeben und nochmals aufkochen.


  Die Suppe würzen und abschmecken, in Portionen mit einer kleinen Haube aus Schlagobers, mit Kürbiskernen bestreut, servieren.


  Rezept von Frau Kapus


  Geröstete Farferlsuppe (Wasserfarferl)


  200 g Mehl


  1 Ei


  1–2 EL Wasser


  100 g Fett


  1 Zwiebel


  1 l Wasser


  Salz


  Muskatblüte


  Schnittlauch


  Mehl in eine Rührschüssel geben, das mit Wasser verquirlte Ei unter fortwährendem Rühren (am besten mit den Knethaken des Handmixers) in das Mehl laufen lassen, sodass kleine Teigfetzchen entstehen.


  In heiβem Fett die fein gehackte Zwiebel anschwitzen, die Farferln dazugeben, leicht anrösten, mit Wasser aufgieβen, würzen und verkochen lassen. Mit fein gehacktem Schnittlauch servieren.


  Milzschnitten
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  60 g fein geschabte Milz


  1 Ei


  20 g Fett


  1 kleine Zwiebel


  Salz


  gemahlener Ingwer


  Muskatnuss


  fein gehackte Petersilie


  2 Semmeln, in


  dünne Scheiben


  geschnitten, oder dünne


  Weiβbrotscheiben


  Die fein gehackte Zwiebel im heiβen Fett hell rösten, die Petersilie dazugeben und überkühlen lassen, die restlichen Zutaten beimengen.


  Die Masse auf die Semmel- oder Weiβbrotscheiben streichen und entweder auf einem befetteten Blech im vorgeheizten Rohr oder zuerst mit der bestrichenen Seite nach unten schwimmend in heiβem Fett backen.


  Tipp: Am besten noch warm zu klarer Suppe servieren.


  Mangoldrolle
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  250 g Mangold


  250 g Knödelbrot


  1/4 l Milch


  2 Eier


  1 Zwiebel


  1 EL Öl


  3 Knoblauchzehen


  Salz


  Muskat


  Die Milch mit den verquirlten Eiern über das Knödelbrot gieβen und ziehen lassen. Inzwischen beim Mangold den Stiel entfernen und das grüne Blatt klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch fein würfelig schneiden und in Öl glasig dünsten.


  Anschlieβend alle Zutaten gut miteinander vermischen und mit Salz und Muskat abschmecken. Mit nassen Händen auf eine Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen, die Enden verknoten und in leicht siedendem Salzwasser für ca. 20 Minuten ziehen lassen.


  In Scheiben schneiden und in klarer Suppe, evtl. mit ein paar gegarten Karottenstiften, servieren.


  Tipp: Bei diesem Rezept muss der Mangold nicht vorblanchiert werden, sodass die Vitamine besser erhalten bleiben.


  Rezept von Brigitte Kröpfl, Riegersdorf


  Gailtaler Kirchtagssuppe


  (für ca. 20 Personen)


  6 l Wasser


  1 groβes Huhn


  1,5 kg Rindfleisch (weiβes

  Scherzl oder Tafelspitz)


  500–750 g Lammfleisch


  2 Zwiebeln mit Schale


  Muskatblüte


  1/2 Muskatnuss


  1–2 Paradeiser


  3 geschälte


  Knoblauchzehen


  1 groβer Bund Basilikum


  ganze Pimentkörner


  etwas Anis


  grüner Ingwer


  Salz


  1/8 l Weiβwein


  1 Zimtrinde


  Zitronenschale


  3 Pkg. Safran


  2–3-mal 1/8 l Wasser


  Wurzelwerk:


  2–3 Karotten


  1 Petersilwurzel


  mit etwas Blatt


  1 mittlere Sellerieknolle


  mit etwas Blatt


  1 Stange Lauch


  zum Binden:


  1 1/2 l Sauerrahm


  1 l Süβrahm


  6–8 Eidotter


  100 g Mehl


  Das Wasser mit den Knochen, dem Wurzelwerk und den Gewürzen zum Kochen bringen, das Fleisch im Stück einlegen und langsam kochen lassen.


  Das Fleisch herausnehmen, sobald es weich ist (nach ca. 1 Stunde das Huhn, Rind und Lamm entsprechend später). Die Suppe soll insgesamt mindestens 2 Stunden kochen.


  Inzwischen Sauerrahm, Schlagobers, Mehl und Eidotter mit dem Schneebesen glatt verrühren, 1 Stunde rasten lassen.


  Die Suppe abseihen. Die halbe Suppenmenge nochmals zum Kochen bringen und das Rahm-Dotter-Mehl-Gemisch mit dem Schneebesen kräftig einschlagen. Nur einmal kurz aufkochen lassen und mit der restlichen Suppenmenge vermischen. Die Suppe darf nun nicht mehr kochen, soll aber 2–3 Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt gehalten werden.


  Den Safran kurz einweichen und dann mit 1/8 Liter Wasser aufkochen. Die Flüssigkeit abseihen und behutsam in die fertige Suppe einrühren. Diesen Vorgang 1–2-mal wiederholen, solange die Safranfäden Farbe abgeben.


  Das Hühnerfleisch enthäuten, von den Knochen lösen und ebenso wie Rindfleisch und Lammfleisch klein würfelig schneiden. Das Fleisch in die Suppe geben.


  Tipp: Extra dazugereicht werden etwas breiter geschnittene Suppennudeln, Backerbsen oder Kärntner Reindling.


  Hollersuppe


  3 l kalt gepresster


  Hollersaft


  3 l Wasser


  500–600 g Zucker


  (nach Geschmack)


  1/2 Handvoll


  Salbeiblätter oder


  braune Minze


  2–3 Stängel Sellerielaub


  Alle Zutaten 2–3 Minuten kochen, die Gewürze herausnehmen und die Hollersuppe kalt stellen. Sie wird zur Jause mit „geschnitteltem“ Schwarzbrot (ganz dünne Brotschnitzen) serviert.


  Man kann die Hollersuppe auch kochend heiβ in Flaschen abfüllen, luftdicht verschlieβen und aufbewahren.


  Tipp: Am Bauernhof wurden die reifen Hollerdolden mit der Hand (Gummihandschuhe) in einer Schüssel ausgedrückt, der Saft wurde abgeseiht. Über den Pressrückstand wurde die gleiche Menge Wasser wie Saft geschüttet und dieses „Schwemmwasser“ dann zum Saft geleert. Diese Flüssigkeit wurde wie oben weiterverarbeitet.
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  Blaukrautsuppe
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  400 g fein gehobeltes


  Blaukraut (ca. 1/2 Kopf)


  50 g Butter


  30 g glattes Mehl


  1 EL fein gehackte


  Zwiebel


  1 Apfel, geviertelt und entkernt


  3/4 l Hühnersuppe


  (oder pflanzliche Suppe

  aus Suppenwürfeln)


  Gewürzsäckchen


  mit: 1 Stange Zimt,


  2 Gewürznelken


  1/4 l Süβrahm


  Saft von 1/2 Orange


  evtl. etwas Salz


  gemahlener Ingwer


  1 Prise Thymian


  2 EL Pignoli


  (= Pinienkerne)


  Die Zwiebel in der Butter anlaufen lassen, das Mehl dazugeben, leicht mitrösten und aufgieβen. Das Blaukraut und die Gewürze dazugeben und das Kraut unter öfterem Umrühren weichkochen.


  Das Gewürzsäckchen entfernen und die Suppe mit dem Mixstab pürieren. Süβrahm und Mehl glatt verrühren; das Rahm-Mehl-Gemisch und den Orangensaft in die Suppe rühren und diese noch einmal kurz aufkochen lassen.


  Die Pignoli in einer Pfanne rösten und vor dem Servieren über die Suppe streuen.


  Bärlauchkugeln
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  1/4 l Milch


  20 g Butter


  Salz


  120 g Mehl


  2 Eier


  2 EL fein gehackter


  Bärlauch


  Die Milch mit der Butter und dem Salz aufkochen, das Mehl einrühren, bis sich ein Klumpen bildet und der Teig sich vom Topfrand löst, dann etwas abkühlen lassen.


  Inzwischen den Bärlauch fein hacken und gemeinsam mit den verquirlten Eiern nach und nach mit dem Mixer in den ausgekühlten Teig einrühren. Die fertige Masse in einen Spritzsack mit einer runden Tülle füllen und kleine Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Blech dressieren. Im Backrohr bei 200 °C backen – Achtung, die Kugeln gehen sehr stark auf!


  Als Einlage in einer kräftigen Hühneroder Rindsuppe (siehe Grundrezepte Seite 16 bzw. 17) servieren.


  Tipp: Anstelle von Bärlauch kann man auch jede andere Art von Kräutern, z.B. Petersilie, verwenden.


  Rezept von Brigitte Kröpfl, Riegersdorf


  Rosentaler Kirchtagssuppe


  (für ca. 20 Personen)


  6 l Wasser


  1 groβes Huhn


  1,5 kg Rindfleisch (weiβes

  Scherzl oder Tafelspitz)


  500–750 g Lammfleisch


  Rindsknochen


  Lammknochen


  2 Zwiebeln mit Schale


  Muskatblüte


  1/2 Muskatnuss


  1–2 Paradeiser


  3 geschälte


  Knoblauchzehen


  1 groβer Bund Basilikum


  ganze Pimentkörner


  etwas Anis


  grüner Ingwer


  Salz


  1/8 l Weiβwein


  1 Zimtrinde


  Zitronenschale


  6–7 Pkg. Safran


  2–3-mal 1/8 l Wasser


  Wurzelwerk:


  2–3 Karotten


  1 Petersilwurzel


  mit etwas Blatt


  1 mittlere Sellerieknolle


  mit etwas Blatt


  1 Stange Lauch


  zum Binden:


  4 l Rahm, davon


  2/3 Süβrahm und


  1/3 Sauerrahm


  100 g Mehl


  Das Wasser mit den Knochen, dem Wurzelwerk und den Gewürzen zum Kochen bringen. Das Fleisch im Stück einlegen und langsam kochen lassen. Das Fleisch herausnehmen, sobald es weich ist (nach ca. 1 Stunde das Huhn, Rind und Lamm entsprechend später). Die Suppe soll insgesamt mindestens 2 Stunden kochen.


  Inzwischen Sauerrahm, Süβrahm und Mehl mit dem Schneebesen glatt verrühren und 1 Stunde rasten lassen.


  Die Suppe abseihen. Die halbe Suppenmenge nochmals zum Kochen bringen und das Rahm-Mehl-Gemisch mit dem Schneebesen kräftig einschlagen. Nur einmal kurz aufkochen lassen, die restliche Suppenmenge dazugieβen. Die Suppe darf nun nicht mehr kochen, soll aber 2–3 Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt gehalten werden.


  Den Safran kurz einweichen und dann mit 1/8 Liter Wasser aufkochen. Die Flüssigkeit abseihen und behutsam in die fertige Suppe einrühren. Diesen Vorgang 1–2-mal wiederholen, solange die Safranfäden Farbe abgeben.


  Das Hühnerfleisch enthäuten, von den Knochen lösen und ebenso wie Rindfleisch und Lammfleisch klein würfelig schneiden.


  Das Fleisch kann in der Suppe oder getrennt in einer weiten Schüssel serviert werden.


  Tipp: Vor dem Servieren kann man etwas Zimt über die Suppe streuen.

  Im Rosental serviert man diese Kirchtagssuppe mit einem Stück Kärntner Reindling.


  Einmachsuppe aus Schweinshaxen


  1 kg Schweinshaxen


  1 groβe Zwiebel


  1 EL Öl


  1 EL Mehl


  1 1/2 l Wasser


  Salz


  Essig nach Geschmack


  etwas Ingwer


  oder Pfeffer


  3 geschälte


  Knoblauchzehen


  Gewürzsäckchen mit:


  1 Lorbeerblatt, Thymian,


  Wacholderbeeren


  Die fein gehackte Zwiebel im heiβen Öl hellgelb anlaufen lassen, das Mehl dazugeben und kurz anschwitzen lassen. Mit dem kalten Wasser aufgieβen und zum Kochen bringen. Wenn die Suppe kurz überkocht ist, die mehrmals durchgehackten Schweinshaxen, das Gewürzsäckchen und die übrigen Gewürze bis auf den Essig dazugeben. 3 Stunden unter häufigem Umrühren (brennt leicht an!) leicht köcheln lassen. Vor dem Anrichten mit etwas Essig abschmecken. Überschüssiges Fett abschöpfen.


  Vor dem Anrichten würzt man am besten mit fein gehacktem grünem Basilikum oder Petersilie.


  Tipp: Die Schweinshaxen werden mitserviert. Dazu schmeckt am besten gutes Bauernbrot.


  Rezept von Frau Pirolt, Schalkendorf


  Salzburg


  Monika Reiter stellt sich vor


  Ich wurde 1966 geboren und bin gemeinsam mit meinen drei Geschwistern im elterlichen Gastronomiebetrieb in Werfenweng aufgewachsen. Bereits von Kind an wurde mir die Leidenschaft zum Kochen mitgegeben. Nach dem Besuch der Handelsschule absolvierte ich im elterlichen Betrieb die Ausbildung zur Köchin. Ich war noch einige Jahre im Gastgewerbe tätig und legte während dieser Zeit unter anderem die Konzessionsprüfung ab.


  Im Jahr 1990 übernahm ich, gemeinsam mit meinem Mann Ernst, den elterlichen Hof „Untergrünstein“ in Pfarrwerfen. Dies war für mich eine neue Herausforderung. Mit den Jahren habe ich meinen Beruf als Bäuerin immer mehr zu schätzen und lieben gelernt. Ich bin auch stolz darauf, dass wir von unseren drei Kindern Carina, Maria und Andreas immer unterstützt werden. Gemeinsam führen wir einen Pinzgauer-Rind-Zuchtbetrieb, den wir im Jahr 2000 auf Mutterkuhhaltung und die biologische Wirtschaftsweise umgestellt haben. Nach der Betriebsumstellung war es mir möglich, eine Nebentätigkeit beim Maschinenring als Grünraumpflegerin anzunehmen. Während dieser Zeit konnte ich viele Fortbildungen in diesem Bereich machen und mein Wissen erweitern. Die Vielfältigkeit der verschiedenen Tätigkeiten und Aufgaben erfüllt mich mit großer Freude, besonders da sich diese im Einklang mit meiner Familie ausführen lassen.
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  Ich wünsche Ihnen viel Freude mit meinen Rezepten und hoffe, dass das eine oder andere für Sie dabei ist!


  Brezensuppe


  6 ungesalzene Brezen


  250 g Pinzgauer Käse


  1/4 l Suppe


  Knoblauch


  Salz


  100 g Butter


  Schnittlauch


  Die Brezen blättrig schneiden. Den würfelig geschnittenen Käse darauf verteilen, würzen und mit kochender Suppe übergieβen – dadurch schmilzt der Käse. Die Suppe muss von den Brezen aufgesaugt werden.


  Butter erhitzen. Die braune Butter und viel Schnittlauch über die Brezen geben und servieren.


  Tipp: Diese Suppe wird auch als Hauptspeise mit grünem Salat gegessen.


  Schottsuppe


  1 l Wasser


  250 g Schotten


  150 g Schwarzbrot


  Salz


  evtl. Kümmel


  Schlagobers zum


  Verfeinern


  Brot fein schneiden, in eine tiefe Schüssel geben, Schotten dazugeben und mit kochendem Wasser aufgieβen. Salzen, evtl. Kümmel dazugeben, zum Schluss mit Obers verfeinern.


  Bunte Kartoffelsuppe


  1 Zwiebel


  1 EL Butter


  1 EL Mehl


  250 g Kartoffeln


  250 g Karotten


  3/4 l klare Suppe


  Salz, Pfeffer


  gemahlener Kümmel


  Lorbeerblatt


  gehackte Petersilie


  zum Garnieren


  Fein gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Mehl stauben und mit der Suppe aufgieβen. In Würfel geschnittene Kartoffeln dazugeben, würzen und weichkochen. Zum Schluss die geriebenen Karotten hinzufügen, einmal aufkochen. Mit gehackter Petersilie garnieren.


  Pinzgauer Gerstlsuppe


  150 g Rollgerste


  100 g Speck


  1 Zwiebel


  1 l Rindsuppe (siehe

  Grundrezept Seite 17)


  1 Petersilienwurzel


  1 Karotte


  1 Stange Lauch


  etwas Sellerie


  Salz, Pfeffer


  Kerbelkraut


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Rollgerste mit Wasser bedeckt einige Stunden (oder besser über Nacht) quellen lassen. Klein würfelig geschnittene Zwiebel in einem gröβeren Topf anrösten, würfelig geschnittenen Speck mitrösten. Gerste abtropfen lassen und dazugeben. Mit Suppe aufgieβen.


  Wurzelwerk putzen, klein schneiden und zur Suppe geben. Auf niedriger Stufe ca. 1 1/2 Stunden kochen lassen. Suppe nochmals abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.


  Erbsensuppe mit Butternockerln
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  1 Zwiebel


  50 g Butter


  4 EL glattes Mehl


  3/4 l klare Gemüsesuppe


  300 g tiefgekühlte


  Erbsen (aufgetaut)


  1/8 l Schlagobers


  gehackte Petersilie


  zum Bestreuen


  Butternockerl:


  2 Eier


  50 g weiche Butter


  90 g glattes Mehl


  Salz, Pfeffer


  1 Prise Muskat


  Für die Erbsensuppe klein würfelig geschnittene Zwiebel anschwitzen, Mehl kurz mitrösten und mit Suppe aufgieβen. 2/3 der Erbsen dazugeben, 10 Minuten kochen und anschlieβen pürieren. Mit Obers verfeinern. 5 Minuten vor dem Servieren restliche Erbsen in die Suppe geben.


  Für die Butternockerl Butter, Salz, Pfeffer und Muskat cremig rühren. Eidotter nach und nach beimengen. Eiklar zu Schnee schlagen. Mehl und Schnee unter die Buttermasse heben, ca. 15 Minuten kühl stellen. Inzwischen Salzwasser aufkochen, Nockerl formen und ins kochende Wasser legen, 10 Minuten köcheln lassen. Dann von der Herdplatte nehmen und nochmals 10 Minuten ziehen lassen.


  Die Butternockerl abtropfen lassen und in die angerichtete Suppe geben. Mit Petersilie bestreuen.


  Kalte Gurkensuppe
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  1 Salatgurke


  3/8 l klare Gemüsesuppe


  100 g Topfen


  1/4 l Joghurt


  150 g Sauerrahm


  1 Knoblauchzehe


  1 TL fein gehackte Dille


  Salz, Pfeffer


  Gurke schälen und schneiden, Knoblauchzehe hacken, mit den restlichen Zutaten im Mixbecher mixen und kalt stellen. Die Suppe gut gekühlt servieren.


  Tipp: Mit einer in Würfel geschnittenen Räucherforelle ist diese Suppe ein köstliches sommerliches Abendessen!


  Kräuterrahmsuppe


  1 Zwiebel


  1 EL Butter


  2 EL Mehl


  1 l klare Suppe


  1 EL gehackte Petersilie


  1 EL fein geschnittener


  Schnittlauch


  1 EL Liebstöckel


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  100 g Schlagobers


  zum Verfeinern


  Fein würfelig geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Suppe aufgieβen, ca. 10 Minuten kochen lassen. Petersilie, Schnittlauch und Liebstöckel zur Suppe geben und würzen. Zum Schluss mit Obers verfeinern.


  Speckfarfeln


  200 g Speck


  50 g Wurst


  2 gekochte Kartoffeln


  1 Zwiebel


  3 Eier


  200 g Mehl


  Salz, Pfeffer


  Petersilie


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Klein würfelig geschnittene Zwiebel und würfelig geschnittenen Speck anrösten. Gekochte Kartoffeln grob reiben, Zwiebel, Speck, Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie und Eier einmengen und so viel Mehl dazugeben, dass ein fester Teig entsteht.


  Mit einem Löffel Nockerl formen und in Salzwasser kochen. Die Farfeln in Rindsuppe (siehe Grundrezept Seite 17) legen und mit Schnittlauch bestreuen.


  Tipp: Diese Suppe wird auch als Hauptspeise gegessen. Dazu serviert man Sauerkraut oder Salat.


  Lauchcremesuppe mit gebratenem Schinken


  2 Stangen Lauch


  2 Kartoffeln


  1 Zwiebel


  2 EL Öl


  1 l Rindsuppe (siehe


  Grundrezept Seite 17)


  1/8 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  8 Scheiben Schinken


  Lauch putzen, halbieren und waschen, in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel fein würfelig schneiden und in Öl glasig anlaufen lassen, Lauch und Kartoffeln dazugeben und mit Rindsuppe aufgieβen. 15 Minuten kochen lassen.


  Mit Stabmixer fein pürieren, mit Salz und Pfeffer würzen und mit Schlagobers verfeinern. Schinken in Streifen schneiden, kurz anbraten und mit der Suppe servieren. Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufschäumen.


  Speckknödelsuppe


  300 g Semmelwürfel


  3 Eier


  1/4 l Milch


  250 g Speck (oder

  100 g Speck, 150 g

  Braunschweiger)


  1 Zwiebel


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  gehackte Petersilie


  2–3 EL Mehl


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Klein würfelig geschnittene Zwiebel und würfelig geschnittenen Speck anrösten. Warme Milch und Eier versprudeln, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und über die Semmelwürfel gieβen. Speck, Zwiebel, Petersilie und Mehl dazugeben und gut vermischen. Masse ca. 10 Minuten ziehen lassen, dann Knödel formen und in leicht wallendem Wasser ca. 10–15 Minuten kochen. Mit Rindsuppe und Schnittlauch servieren.


  Tomatensuppe
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  1 kleine Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  2 EL Olivenöl


  2 EL Mehl


  1/2 l Suppe


  1 kg aromatische


  reife Tomaten


  evtl. Tomatenmark


  Salz, Pfeffer


  Zucker


  frisches Basilikum


  Schlagobers zum


  Garnieren


  Zwiebel würfelig schneiden, Knoblauch schälen und pressen, im Olivenöl glasig anbraten, mit Mehl stauben und mit Suppe aufgieβen. Die Tomaten waschen, in kleine Stücke schneiden und in den Topf geben. Die Suppe aufkochen und so lange köcheln lassen, bis die Tomatenstücke zerfallen sind. Anschlieβend durch ein Sieb passieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nach Belieben etwas Tomatenmark hinzugeben, um den Tomatengeschmack zu verstärken.


  Die Portionen mit je 1 Teelöffel Obers garnieren.


  Salzburger Suppentopf
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  3 Karotten


  3 Kartoffeln


  1 kleine Zucchini


  200 g grüne Bohnen


  1/2 Karfiol


  400 g Rindfleisch


  (Tafelspitz oder Meisel)


  300 g Hühnerbrust


  Salz, Pfeffer


  Lorbeerblatt


  Liebstöckel


  Petersilie


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Karotten, Kartoffeln und Zucchini waschen, schälen und in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. Karfiol putzen und in kleine Röschen teilen, Bohnen putzen und in Stücke schneiden.


  2 Liter Wasser aufkochen und Rindfleisch darin ca. 50 Minuten köcheln lassen. Immer wieder Schaum abschöpfen und nach 30 Minuten das Hühnerfleisch dazugeben. Gleichzeitig Kartoffeln und Karotten in die Suppe geben, 5 Minuten später die Bohnen und Karfiolröschen und weitere 5 Minuten später die Zucchini.


  Aus Lorbeerblatt, Liebstöckel und Petersilie ein Kräutersträuβchen machen und mitköcheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen. Zum Schluss das Fleisch herausnehmen, in kleine Scheiben schneiden und mit der Gemüsesuppe anrichten. Mit Schnittlauch bestreuen.


  Zitrusfrucht-Kaltschale
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  2 unbehandelte Zitronen


  3 rosa Grapefruits


  3 gelbe Grapefruits


  5 unbehandelte Orangen


  60 g Honig


  30 g Zucker


  Die Zitronen und 2 Orangen schälen und Schalen in feine Streifen schneiden, Fruchtfleisch filetieren.


  Von jeder Sorte (nach Geschmack auch Zitrone) eine Frucht auspressen, Saft in einen Topf gieβen, Schalenstreifen und Honig dazugeben und aufkochen.


  Die übrigen Früchte schälen und filetieren. Die Fruchtfilets mit dem Zucker in eine Schüssel geben, den Fruchtsaft mit den Streifen über das Obst gieβen und kalt stellen.


  Tipps: Je nach Geschmack mit Orangenlikör oder Rum verfeinern.

  Lässt sich auch wunderbar mit anderen Früchten der Saison zubereiten.


  Kaspressknödelsuppe


  Rindsuppe (siehe

  Grundrezept Seite 17)


  300 g Semmelwürfel


  300 g würziger Käse


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  etwas Öl


  3 Eier


  Salz, Pfeffer


  gehackte Petersilie


  Milch nach Bedarf


  (ca. 1/4 l)


  Öl (oder Butterschmalz)


  zum Ausbacken


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Fein würfelig geschnittene Zwiebel und zerdrückten Knoblauch in Öl anbraten.


  Käse in kleine Würfel schneiden. Alle Zutaten zu den Semmelwürfeln geben, mit heiβer Milch übergieβen und Masse gut vermischen. Kleine Laibchen formen und in Öl (Butterschmalz) auf beiden Seiten hellbraun backen.


  Die Knödel in die heiβe Rindsuppe legen und mit Schnittlauch bestreut servieren.


  Tipp: Wird auch gerne als Hauptspeise mit Salat serviert.


  Brennsuppe


  50 g Butter


  80 g Mehl


  1 l Wasser


  Salz


  gemahlener Kümmel


  Mehl in heiβer Butter bräunen, unter ständigem Rühren Wasser dazugeben und 5–8 Minuten kochen lassen, würzen.


  Tirol


  Verena Ölhafen stellt sich vor


  Ich bin 1965 geboren und wuchs mit meiner jüngeren Schwester bei meinen Eltern in Rum auf. Nach meinen Pflichtschuljahren begann ich eine Lehre als Kosmetikerin, damals noch nicht ahnend, dass mich eine ganz andere berufliche Laufbahn erwarten würde.


  Es kam, wie es kommen musste – mit 16 Jahren lernte ich meinen Mann Christian kennen, Bauer aus der Nachbargemeinde Arzl bei Innsbruck. In meiner Freizeit half ich gerne bei der Arbeit am Hof mit, und so war es auch kein Thema, dass ich nach unserer Heirat 1985 die Puderquaste endgültig an den Nagel hängte.


  Wir haben uns rein auf den Gemüseanbau spezialisiert und verkaufen unsere Produkte direkt und täglich in der Markthalle und am Wochenende am Sparkassenplatz und am Wiltener Bauernmarkt in Innsbruck.


  Eine meiner groβen Leidenschaften ist das Kochen. Da ich sehr gerne neue Rezepte ausprobiere, tausche ich mich oft mit meinen Kundschaften aus und gebe auch gerne meine Tipps weiter.
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  Natürlich muss das Essen bei jeder berufstätigen Frau auch einmal schnell gehen, und dafür sind gesunde Suppen genau das Richtige!


  Hausgemachte Suppenwürze


  [image: Image]


  150 g Sellerieknolle


  300 g Petersilienwurzel


  1 Bund Petersilie


  50 g frisches Liebstöckel


  (Maggikraut)


  350 g Karotten


  150 g Lauch


  150 g Zwiebeln


  50 g Knoblauch


  350 g Salz


  5 Lorbeerblätter


  20 Wacholderbeeren


  1/2 TL Pfefferkörner


  1/2 TL gemahlene


  Muskatnuss


  Die Gewürze in einem Mörser zerstoβen. Das Gemüse waschen, gut trocknen und mit den frischen Kräutern durch den Fleischwolf drehen oder im Mixglas fein zerkleinern. Das Gemüse sollte eine breiige Konsistenz aufweisen. Gewürze mit dem Salz unter das Gemüse mengen und gut vermischen. In saubere Gläser füllen, festdrücken und gut verschlieβen.


  Kühl aufbewahrt hält diese Gemüsepaste einige Monate. Der intensive Geschmack entfaltet sich erst nach einigen Tagen.


  Tipps: Die Würze eignet sich für Gemüsefond, Suppen, Saucen, aber auch Fleisch- und Fischgerichte, Topfenaufstriche, Kartoffelgerichte, Semmelknödel usw. Da die Suppenwürze bereits sehr kräftig schmeckt, sollten Sie mit dem Würzen generell vorsichtig sein.


  Radieschensuppe


  300 g Kartoffeln


  1 Zwiebel


  2 Bund Radieschen


  2 EL Öl


  3/8 l Suppe


  1/4 l Sauerrahm


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Kartoffeln und Zwiebel schälen, beides in Würfel schneiden. Radieschen waschen, die Blätter grob hacken. Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und 2/3 des Radieschengrüns andünsten. Kartoffeln und Suppe dazugeben, 15 Minuten garen. Radieschen in Scheiben schneiden oder stifteln.


  Die Suppe pürieren, mit Sauerrahm verfeinern und mit Gewürzen abschmecken. Zuletzt die geschnittenen Radieschen dazugeben und mit dem restlichen Grün bestreuen.


  Zucchinisuppe


  500 g Zucchini


  1 rote Paprika


  1 Zwiebel


  20 g Butter


  1/8 l Weiβwein


  3/4 l Gemüsebrühe


  3 EL Sauerrahm


  Salz, Pfeffer


  Chilipulver


  Zucchini in grobe Stifte raspeln, Paprika in Streifen schneiden. Ca. 1/3 der Zucchini und Paprikastreifen als Suppeneinlage beiseite stellen. Würfelig geschnittene Zwiebel in Butter leicht andünsten, Zucchini und Paprika dazugeben. Mit Weiβwein und Gemüsebrühe ablöschen, ca. 10–12 Minuten kochen.


  Die Suppe pürieren, die restlichen Zucchini- und Paprikastreifen dazugeben und 5 Minuten leicht köcheln lassen. Von der Kochstelle nehmen, würzen und den Sauerrahm unterrühren.


  Kresseschaumsuppe
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  200 g Kresse


  1/2 Zwiebel


  1 EL Butter


  1 EL Mehl


  3/4 l Gemüsebrühe


  1/4 l Weiβwein


  0,1 l Rahm


  Salz, Pfeffer


  Die Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Etwas von der Kresse für die Garnierung beiseite geben, den Rest mit der fein gehackten Zwiebel kurz anbraten. Mit Mehl stauben und mit Weiβwein ablöschen. Gemüsebrühe dazugeben, würzen und kurz köcheln lassen. Die Suppe pürieren und mit frischer Kresse garnieren.


  Kartoffelsuppe


  500 g Kartoffeln


  2–3 Zwiebeln


  30 g Butter


  30 g Mehl


  3/4 l Suppe


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Majoran


  3 EL geriebener Bergkäse


  4 EL Sauerrahm


  Petersilie


  ca. 80–100 g Schinken


  Geschälte und geschnittene Kartoffeln und Zwiebeln weichkochen und passieren. Mit Butter und Mehl eine lichte Einmach bereiten, mit dem Kartoffelbrei ablöschen und mit der Suppe aufgieβen. Nach dem Aufkochen würzen und den klein geschnittenen Schinken dazugeben. Zum Schluss geriebenen Käse, gehackte Petersilie und Sauerrahm einrühren.


  Feine Karottensuppe


  1 Zwiebel


  Öl zum Anbraten


  1 kg Karotten


  1 Knoblauchzehe


  0,2 l Schlagobers


  1 l Gemüsebrühe


  Salz, Pfeffer


  Klein geschnittene Zwiebel in Öl anschwitzen, in Scheiben geschnittene Karotten und Knoblauch dazugeben, mit der Suppe aufgieβen und kochen lassen. Alles pürieren und mit Schlagobers verfeinern.


  Fenchelsuppe


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  600 g Fenchelknollen


  1/2 l Gemüsebrühe


  0,1 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  1 säuerlicher Apfel


  etwas Fenchelgrün


  zum Garnieren


  Zerkleinertes Gemüse mit Schlagobers und Suppe weichdünsten. Alles fein pürieren und würzen. Den Apfel schälen, grob raffeln und unter die Suppe mischen. Mit gehacktem Fenchelgrün servieren.


  Tiroler Gerstensuppe
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  60 g Rollgerste


  50 g Bohnen


  100 g Speck


  etwas Öl


  150 g Wurzelwerk


  200 g Selchfleisch


  1 1/2 l Wasser


  Salz, Pfeffer


  Petersilie zum Garnieren


  1 Spritzer Essig


  Gerste und Bohnen über Nacht einweichen. Speck würfelig schneiden und in Öl anlaufen lassen, geschnittenes Wurzelwerk, Gerste, Bohnen und Selchfleisch dazugeben, mit Wasser aufgieβen und ca. 2 Stunden kochen lassen. Selchfleisch in Stücke schneiden, mit Gewürzen und Essig abschmecken. Mit gehackter Petersilie garniert servieren.


  Tiroler Graukassuppe
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  40 g Butter


  40 g Mehl


  1 l Gemüsebrühe (siehe

  Grundrezept Seite 17)


  1/4 l Weiβwein


  3 Knoblauchzehen


  Salz, Pfeffer


  200 g Graukas


  1/8 l Schlagobers


  2 Eidotter


  Petersilie oder


  Schnittlauch zum


  Garnieren


  2 Scheiben Schwarzbrot


  Butter zum Anrösten


  Mehl in Butter anschwitzen, Suppe, Weiβwein, Gewürze und Knoblauch dazugeben, gut verkochen. Den Graukas in der Suppe langsam zergehen lassen. Von der Kochstelle nehmen und Obers-Dotter-Mischung einrühren. Schwarzbrot in Würfel schneiden und in Butter anrösten. Suppe mit gerösteten Brotwürfeln und gehacktem Schnittlauch oder Petersilie garniert servieren.


  Rohnensuppe mit Topfennockerln
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  50 g Butter


  1 Zwiebel


  300 g Rohnen


  1/2 l Gemüsebrühe


  0,1 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  gemahlener Kümmel


  1 Prise Zucker


  Topfennockerl:


  250 g Topfen


  1 Ei


  Salz


  1 EL geriebener Kren


  Mehl


  Klein geschnittene Zwiebel in Butter anrösten. Geschälte, klein geschnittene Rohnen dazugeben und mit der Suppe und dem Obers aufgieβen, alles gemeinsam weichkochen. Suppe pürieren und würzen.


  Für die Topfennockerl Topfen, Ei, Kren, Salz vermengen und so viel Mehl dazugeben, bis ein nicht zu weicher Teig entsteht. Mit dem Löffel Nockerl formen und in kochendem Salzwasser wallen lassen, bis sie aufsteigen.


  Bohnensuppe


  500 g rote Bohnen


  ca. 1 l Gemüsebrühe


  5 Karotten


  2 Stangen Lauch


  2 rote und 2


  grüne Paprika


  etwas Olivenöl


  4 EL Tomatenmark


  2 EL Paprikapulver


  3 EL Weizenvollkornmehl


  1 EL Currypulver


  Salz, Pfeffer


  Die Bohnen über Nacht gut bedeckt in Wasser einweichen. Mit dem Einweichwasser und der Gemüsebrühe ca. 1 Stunde kochen. Die Karotten klein würfelig, den Lauch ringelig schneiden und beides ca. 20 Minuten mitkochen.


  In einer Pfanne mit etwas Olivenöl die klein geschnittenen Paprika anbraten, Tomatenmark dazugeben und auf kleiner Flamme mitbraten. Mehl und Paprikapulver dazumischen. Leicht abkühlen lassen, dann in die Suppe einrühren und mit Curry, Salz und Pfeffer nachwürzen.


  Karottensuppe mit Ingwer


  1 Stange Lauch


  1 EL Öl


  1 kg Karotten


  3/4 l Gemüsebrühe


  Salz


  Chilipulver


  etwas frisch


  geriebenen Ingwer


  ca. 1/4 l Orangensaft


  Fein geschnittenen Lauch in Öl andünsten, in Scheiben geschnittene Karotten dazugeben, mit der Suppe aufgieβen und weichdünsten. Die Suppe pürieren und den Ingwer dazugeben, würzen und mit Orangensaft aufgießen.


  Bärlauchcremesuppe


  150 g Bärlauch


  1 kleine Zwiebel


  20 g Butter


  1/8 l Weiβwein


  3/4 l Gemüsebrühe


  0,15 l Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  2 Eidotter


  1 EL Crème fraîche


  Würfelig geschnittene Zwiebel in Butter andünsten, nudelig geschnittenen Bärlauch dazugeben und mit Weiβwein ablöschen. Gemüsebrühe und Schlagobers zufügen und ca. 10 Minuten leicht köcheln lassen. Anschlieβend fein pürieren und würzen. Die Suppe vom Herd nehmen und mit Crème-fraîche-Eier-Gemisch binden. Mit fein geschnittenem Bärlauch garniert servieren.


  Selbstgemachte Rindsuppenwürfel


  1/2 Zwiebel mit Schale


  ca. 300 g Suppenfleisch


  1 Rindsknochen


  Suppengrün


  ca. 2 1/2 l Wasser


  Knochen mit kaltem Wasser langsam zum Kochen bringen, Fleisch und Suppengrün in kochende Flüssigkeit einlegen. Aufsteigenden Schaum laufend mit Schöpf- oder Schaumlöffel abschöpfen. Suppe leicht wallend ca. 1 1/2 Stunden kochen, dann abseihen.


  Fertige Suppe lauwarm in Eiswürfelbehälter füllen und einfrieren. Die gefrorenen Suppenwürfel zusammen in einen Gefrierbeutel geben und wieder zurück in den Gefrierschrank. So kann man immer wieder einzelne Suppenwürfel zum Verfeinern von Saucen verwenden.


  Weiβe Rübensuppe


  [image: Image]


  50 g Butter


  1 Zwiebel


  1 kg weiβe Rüben


  (Wasserrüben)


  3/4 l Hühnersuppe


  1/8 l Weiβwein


  Salz, Pfeffer


  Sauerrahm zum


  Verfeinern


  Geschälte und geschnittene Zwiebel und Rüben in Butter andünsten, mit Weiβwein und Suppe aufgieβen und weichdünsten. Suppe pürieren, würzen und zum Schluss mit Sauerrahm verfeinern.


  Vorarlberg


  Gerda und Kristina Harder stellen sich vor


  Gerda Harder: Ich bin 1958 in Feldkirch geboren. Seit 15 Jahren führe ich einen landwirtschaftlichen Ziegenbetrieb mit Milchverarbeitung und verkaufe die eigenhändig hergestellten Produkte frisch im eigenen Hofladen. Nebenbei gebe ich Reitstunden für Kinder ab acht Jahren und betreue Menschen mit Behinderung und Verhaltensauffälligkeiten. Bei dieser Tätigkeit arbeite ich oft mit meinen Pferden, Ziegen, Hühnern und Kaninchen. Die Betreuung und Versorgung der Tiere ist ebenfalls Teil meiner Arbeit.


  Kristina Harder: Ich bin 1993 in Feldkirch geboren. Seit vier Jahren besuche ich die Höhere Bundeslehranstalt für wirtschaftliche Berufe in Rankweil. Zu meiner fünfjährigen Ausbildung gehört auch der Kochunterricht und im Zuge dessen wird jede Woche in der Schule fleiβig gekocht – Suppen dürfen da natürlich nicht fehlen!


  Egal ob eine heiβe Tomatencremesuppe vor dem Kamin im Winter oder eine süβe Schokoladensuppe mit Feigen im Sommer – Suppen passen immer. Auβerdem wird einem bei der Vielzahl an existierenden Suppenrezepten nie langweilig und man kann immer seine persönliche Note hinzufügen – sei es ein Lorbeerblatt oder ein Sahnehäubchen. Suppen passen einfach zu jeder Situation, sind gesund und einfach zuzubereiten. Man kann sie einfrieren, kalt schlürfen oder heiβ genieβen. Sie sind flexibel – wie das Leben.
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  Zucchinicremesuppe mit Parmesanschaum
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  1 l Gemüsesuppe


  1/2 Zwiebel


  1/2 Knoblauchzehe


  300 g Zucchini


  etwas Öl


  0,15 l Schlagobers


  10 g glattes Mehl


  Salz, Pfeffer


  Parmesanschaum:


  50 ml Gemüsesuppe


  1 Eidotter


  30 g frischer Parmesan


  10 ml Trüffelöl


  oder Erdnussöl


  Rosmarin


  Zwiebel, Knoblauch und Zucchini würfelig schneiden und kurz im heiβen Öl anlaufen lassen. Anschlieβend mit ein wenig Gemüsesuppe aufgieβen und dünsten lassen. Die Suppe mit Schlagobers und Mehl binden, pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für den Parmesanschaum Parmesan reiben, Öl zugeben und in der Suppe schmelzen, anschlieβend über Dampf mit dem Eidotter schaumig schlagen.


  Die Suppe vor dem Servieren mit dem Pürierstab nochmals ein wenig aufschäumen, mit Parmesanschaum und Rosmarin anrichten.


  Tipp: Es können nach Belieben Gewürze wie Kümmel oder Majoran hinzugefügt werden!


  Fenchelsuppe mit Garnelen


  2 l Geflügelfond (siehe

  Grundrezept Seite 16)


  1/2 Fenchelknolle


  80 g Schalotten


  oder Zwiebeln


  10 g Sellerie (nach

  Belieben mehr

  oder weniger)


  30 ml Olivenöl


  80 ml Weiβwein


  150 ml Schlagobers


  Thymian


  1 Lorbeerblatt


  1 Sternanis


  Salz, Pfeffer


  30 ml Pernod


  Garnitur:


  150 g Riesengarnelen


  20 ml Olivenöl


  Den Fenchel waschen, das Grüne wegzupfen. Fenchel und Sellerie in ca. 1 cm groβe Stücke schneiden (Fenchelstiele und Fenchelgrün nicht wegwerfen, werden für die Garnitur gebraucht!), Schalotten oder Zwiebeln fein schneiden.


  Fenchel, Schalotten und Sellerie anlaufen lassen, mit Geflügelfond aufgieβen, die restlichen Zutaten bis auf den Pernod zugeben und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Danach den Sternanis und das Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen, die Suppe pürieren oder durch ein grobes Sieb passieren, nochmals kurz erhitzen und würzen. Zum Schluss die Suppe mit dem Pernod vollenden.


  Für die Garnitur die Garnelen putzen, trocken tupfen und im Olivenöl bei hoher Hitze kurz anbraten. Dann die Fenchelstiele zugeben und würzen.


  Die Suppe anrichten, Garnelen und Fenchelstiele einlegen und wahlweise mit Fenchelgrün bestreuen.


  Weiβe Schokosuppe mit Feigen


  100 g weiβe Kuvertüre


  200 ml Milch


  250 ml Schlagobers


  25 g Zucker


  5 Eidotter


  20 ml Rum


  Kaffeesirup:


  30 g Zucker


  etwas Wasser


  10 g Nescafépulver


  30 ml Kaffeelikör


  Feigen:


  5 Stk. frische Feigen


  25 g Butter


  2 TL Honig


  Saft von 1/2 Zitrone


  Milch und Schlagobers aufkochen lassen, den Zucker und die Eidotter anschlagen und zugeben. Die Masse mit einer Teigspachtel abbrennen lassen (nicht anbrennen!) und bis zur „Rose“ abziehen: Dazu wird ein Kochlöffel in die Masse getaucht und man bläst anschlieβend von oben herab auf die Masse auf dem Kochlöffel – bildet sich daraus eine „Rose“, ist die Konsistenz richtig und man kann die Masse weiter verarbeiten. Die Schokolade zur Masse dazugeben, auflösen und mit Rum aromatisieren.


  Für den Kaffeesirup Zucker und Wasser einkochen lassen, Nescafépulver und Kaffeelikör zugeben und abkühlen lassen.


  Feigen waschen und vierteln. Die Butter mit Honig erhitzen, die Feigen darin schwenken und mit Zitronensaft abschmecken.


  Nun die Schokosuppe aufmixen, in Suppentellern verteilen, die heiβen Feigenviertel einlegen und mit Kaffeesirup beträufeln.


  Rinderbouillon mit Brandteigkrapfen


  1 l Wasser


  Rindfleisch mit Knochen


  Wurzelwerk (Karotten,

  Sellerie, Petersilie)


  1 Zwiebel


  Suppengrün (von

  Petersilie, Lauch,

  Sellerie und wahlweise

  Liebstöckel)


  Pfefferkörner


  Lorbeerblatt


  Muskatnuss


  Brandteigkrapfen:


  1/8 l Wasser oder Milch


  Salz


  30 g Butter


  80 g Mehl


  2 ganze Eier


  Ei zum Bestreichen


  Knochen, Wurzelwerk und zuletzt die Zwiebel in heiβem Fett braun rösten und mit den anderen Zutaten ins Suppenwasser hineingegeben (Zwiebelschalen verbessern die Farbe). Die Suppe etwa eine 3/4 Stunde köcheln lassen, dann abseihen.


  Für die Brandteigkrapfen Wasser, Salz und Butter aufkochen lassen, das Mehl dazugeben und den Teig so lange rühren, bis er glatt wird und sich vom Gefäβ löst. Masse etwas überkühlen lassen, anschlieβend die Eier kleinweise einrühren, Teig dazwischen immer wieder glattrühren. Eine 1/2 Stunde rasten lassen.


  Danach aus dem Teig kleine Kugeln formen, mit Ei bestreichen und auf befettetem, mit Wasser besprenkeltem Blech im Rohr bei guter Oberhitze backen.


  Die Suppe anrichten und die fertigen Krapfen als Suppeneinlage dazu servieren.


  Karottensuppe
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  1 mittelgroβe Zwiebel


  500 g Karotten


  40 g Butter


  2 EL Speiseöl


  2 EL Weizenmehl


  1,2 l Gemüsefond


  oder -brühe


  200 ml Schlagobers


  Salz


  gemahlener


  weiβer Pfeffer


  1 Kästchen Kresse


  Zwiebel schälen und fein würfelig schneiden. Karotten putzen, schälen, waschen und in kleine Stücke schneiden.


  Die Butter und das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebelwürfel und Karottenstücke darin andünsten. Mehl darüberstäuben und verrühren. Gemüsefond oder -brühe angieβen und alles etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen, dabei ab und zu umrühren.


  Die Suppe pürieren, Schlagobers hinzufügen und nochmals kurz aufkochen lassen. Suppe mit Salz und Pfeffer würzen und mit Kresse bestreut servieren.


  Tipps: Die Suppe kann bereits am Vortag zubereitet werden. Man kann sie auch einfrieren, dann das Schlagobers am besten nach dem Auftauen und Erwärmen frisch hinzufügen und die Suppe vor dem Servieren mit Kresse bestreuen.


  Gulaschsuppe


  40 g Öl


  200 g Zwiebeln


  5 g Paprikapulver


  2 EL Essig


  250 g Rindswadschinken


  Salz


  1 Prise Kümmel


  Majoran


  40 g Mehl


  1 1/2 l Wasser


  200 g Kartoffeln


  Die ringelig geschnittenen Zwiebeln in heiβem Fett goldgelb rösten, dann Paprikapulver und Essig, das klein würfelig geschnittene Fleisch, Salz, Kümmel, Majoran und etwas Wasser dazugeben. Sobald das Fleisch weich und der Saft klar geworden ist, mit Mehl stauben. Nach Anrösten des Mehles mit Wasser aufgieβen, Suppe köcheln lassen.


  Inzwischen Kartoffeln schälen, würfelig schneiden, in die Suppe geben und darin weichkochen.


  Tipp: Die Suppe kann vor dem Anrichten mit Paprika nachgefärbt werden, indem man Paprikapulver in Fett aufschäumen lässt, mit etwas Wasser vergieβt und zur fertigen Suppe mengt. Mitunter wird die Suppe auch mit Tomatenmark nachgefärbt.


  Steinpilzbouillon mit Leberknödeln


  1 1/2–2 l Wasser


  250 g Suppenfleisch


  200 g Wurzelwerk


  1/2 Zwiebel


  Salz


  Pfefferkörner


  Neugewürzkörner


  20 g getrocknete


  Steinpilze


  100 g frische Karotten


  Majoran zum


  Abschmecken


  Leberknödel:


  1 Semmel


  50 g Rindsleber


  10 g Majoran


  20 g Butter


  20 g Crème fraîche


  1 kleines Ei


  gemahlene Nelken


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  Suppenfleisch, Wurzelwerk und zuletzt die Zwiebel in heiβem Fett braun rösten und mit den fein würfelig geschnittenen Karotten und den Gewürzen ins Suppenwasser geben. Mindestens 20 Minuten köcheln, dann so lange wie möglich ziehen lassen. Suppe abseihen. Die Steinpilze währenddessen in Wasser einweichen und ganz zum Schluss in die Suppe geben.


  Für die Leberknödel Semmel in feine Würfel schneiden, Butter flaumig rühren und Crème fraîche mit dem Ei zugeben. Die würfelig geschnittene Leber untermengen, Masse würzen und so lange wie möglich kalt stellen. Anschlieβend Knödel formen und in heiβem Salzwasser ziehen lassen.


  Die Bouillon mit Majoran abschmecken und mit Leberknödeln anrichten.


  Klare Basilikumsuppe mit Pistaziennockerln


  2 l Wasser


  300 g Suppenfleisch


  200 g Wurzelwerk


  1 Zwiebel


  Salz


  Gewürzkörner


  1 Bund Basilikum


  60 ml Sherry


  Pistaziennockerl:


  120 ml Schlagobers


  30 g Butter


  Salz


  60 g Grieβ


  1 Ei


  30 g gemahlene


  Pistazien


  Suppenfleisch, Wurzelwerk und zuletzt die Zwiebel in heiβem Fett braun rösten und mit Gewürzkörnern und Salz ins Suppenwasser geben. Mindestens 20 Minuten köcheln, dann so lange wie möglich ziehen lassen. Suppe abseihen. Fein gehacktes Basilikum zugeben und zum Schluss mit Sherry abschmecken.


  Für die Pistaziennockerl Schlagobers, Butter und Salz aufkochen lassen, den Grieβ zugeben und kräftig unterrühren, Topf zudecken und ziehen lassen. Dann Deckel abnehmen und die Masse kurz überkühlen lassen. Anschlieβend die gemahlenen Pistazien und das Ei zugeben. Die Masse abschmecken, mit 2 Teelöffeln Nockerl formen und in heiβem Salzwasser ziehen lassen.


  Die Basilikumsuppe mit den Pistaziennockerln in einem Suppenteller anrichten und servieren.


  Französische Zwiebelsuppe
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  750 g Zwiebeln


  50 g Butter


  1 EL Öl


  1 l Fleischbrühe


  250 ml Weiβwein


  1/2 TL getrockneter


  Thymian


  4 Scheiben Weiβbrot


  (je ca. 30 g)


  Salz


  schwarzer Pfeffer


  4 EL geriebener


  Emmentaler Käse


  Die Zwiebeln in dünne Ringe schneiden. Die Butter und das Öl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelringe zugeben und unter Rühren glasig braten. Die Fleischbrühe und den Weiβwein zugieβen, mit dem Thymian würzen und 30 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen.


  Den Backofen auf 260 °C vorheizen (Gasstufe 6–7). Die Weiβbrotscheiben hellgelb toasten.


  Die Suppe kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und in 4 feuerfeste Suppentassen füllen. Die getoasteten Weiβbrotscheiben vorsichtig darauflegen und mit dem Käse bestreuen. Im Backofen auf der oberen Schiebeleiste 5 Minuten überbacken und noch heiβ servieren.


  Erbsencremesuppe


  600 g Erbsen


  15 g Zwiebeln


  20 g Butter


  20 g Mehl


  200 ml Gemüsesuppe


  400 ml Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  zum Anrichten:


  100 g Erbsen


  100 g frische Karotten


  100 ml Schlagobers


  Zwiebel fein schneiden, in der Butter anlaufen lassen, Mehl und Erbsen zugeben, dann mit der Gemüsesuppe aufgießen und würzen. Die Suppe kurz köcheln lassen, anschlieβend das Schlagobers zugeben, pürieren und abschmecken.


  Für die Garnitur die Karotten fein würfelig schneiden (ca. 2 × 2 mm) und mit den Erbsen garen. Währenddessen die Suppe im Mixglas oder mit dem Pürierstab aufschäumen und Schlagobers steifschlagen.


  Zum Schluss die Suppe mit Schlagobers, Erbsen und Karotten anrichten und genieβen!


  Karfiolsuppe


  300–400 g Karfiol


  (1 Rose)


  Einmach:


  50 g Butter


  60 g Mehl


  1 1/4 l Wasser


  Salz


  2 Semmeln


  Karfiol in Salzwasser nicht allzu weichkochen und dann in kleine Röschen teilen. Hübsche Röschen in kaltem Wasser aufbewahren, die nicht so schönen und den Strunk durch ein Sieb passieren.


  Für die Einmach die Semmeln in Wasser einweichen. Butter schmelzen, Mehl unter ständigem Rühren dazugeben, Semmelmasse untermengen und würzen. Den passierten Karfiol in die Buttereinmach mischen, mit dem Karfiolwasser aufgieβen, salzen und gut verkochen. 5 Minuten vor dem Anrichten die restlichen Röschen beigeben.


  Spargelsuppe mit Morchelcrostini


  Spargelfond:


  1 1/2 l Wasser


  1 kg weiβer Spargel


  Salz


  1 Prise Zucker


  Suppe:


  50 g Schalotten


  20 g Butter


  50 ml Schlagobers


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  Morchelcrostini:


  1/2 Baguette


  50 g Schalotten


  20 g getrocknete


  Morcheln


  10 g Butter


  Salz


  zum Anrichten:


  30 ml Olivenöl


  Kerbel (Menge je

  nach Geschmack)


  Spargel schälen, die Enden abschneiden, Rest in Stücke schneiden. Die Spargelköpfe blanchieren. Spargelschalen und -enden mit 1 1/2 Litern Wasser, Salz und Zucker aufkochen lassen, dann 15 Minuten ziehen lassen und abseihen.


  Für die Suppe die Schalotten fein schneiden, in Butter anlaufen lassen, Spargelstücke zugeben, mit dem Spargelfond und dem Schlagobers aufgieβen, würzen und 20 Minuten kochen lassen. Danach die Suppe pürieren und abschmecken.


  Für die Morchelcrostini Baguette in Scheiben schneiden und in Butter kurz anrösten. Schalotten anlaufen lassen, die eingeweichten, fein geschnittenen Morcheln zugeben, die Masse würzen und auf den gerösteten Brotscheiben verteilen.


  Die Suppe vor dem Anrichten nochmals aufschäumen, mit Spargelköpfen, Olivenöl, Crostini und Kerbel anrichten.


  Kräutersuppe mit Schinken-Grissini
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  25 g Butter


  1/2 Knoblauchzehe


  50 g Lauch


  10 g Mehl zum


  Bestauben


  250 ml Milch


  625 ml Gemüsesuppe


  125 ml Schlagobers


  glatte Petersilie


  1 TL Estragon


  Basilikum und Dill,


  frisch oder getrocknet


  1 Packung Grissini


  zum Anrichten


  10 Blatt Räucherschinken


  Gemüsesuppe vorbereiten. Butter schmelzen, Knoblauchzehe und Lauch zugeben, anschlieβend mit Mehl bestauben und mit Suppe aufgieβen. Die Milch und das Obers zur Gemüsesuppe zugeben, die fein gehackten bzw. getrockneten Kräuter beimengen. Suppe würzen, kurz aufkochen lassen und anschlieβend im Mixglas oder mit dem Pürierstab aufschäumen.


  Die Grissinis in den Räucherschinken einwickeln und zur Suppe dazu servieren.


  Grieβknödelsuppe
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  1 Sellerieknolle


  4–5 Karotten


  etwas Butter


  1 Stange Lauch


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  1/2 Suppenhuhn


  2 l Wasser


  Wacholderbeeren


  4 groβe Lorbeerblätter


  je 1 Prise Kümmel,

  Majoran, Thymian,

  Oregano, Basilikum

  und Liebstöckel


  1/2 Gemüsesuppenwürfel


  evtl. 1 Stängel Petersilie


  fein gehackter


  Schnittlauch zum


  Bestreuen


  Grieβknödel:


  100 g Butter


  3 Eier


  1 Prise gemahlene


  Muskatnuss


  250 g Grieβ


  1/2 l Milch


  Salz


  Gemüse putzen, waschen und in grobe Stücke schneiden. Sellerie und Karotten in wenig Butter hell anrösten, Lauch und Zwiebel dazugeben und hellbraun anrösten. Anschlieβend mit Wasser aufgieβen, halbierte Knoblauchzehen, Suppenhuhn und alle Gewürze dazugeben und ca. eine 3/4 Stunde auf kleiner Stufe köcheln lassen. 10 Minuten vor Kochende evtl. noch einen Stängel Petersilie mitkochen.


  Für die Grieβknödel Milch, Butter und Salz aufkochen, dann den Grieβ unter ständigem Rühren beigeben, bis sich die Masse vom Topf löst. Die Eier zugeben, glattrühren und mit Muskat abschmecken. Aus der erkalteten Masse 10 Knödel formen und in siedendem Salzwasser kochen, anschlieβend für ca. 10 Minuten ziehen lassen.


  Zum Schluss den gehackten Schnittlauch zur Suppe zugeben und zusammen mit den Grieβknödeln anrichten.


  Selleriesuppe


  250 g Sellerieknolle


  mit Grün


  ca. 1 l Gemüsebrühe


  1 EL Sauerrahm, Crême


  fraîche oder Schlagobers


  1 TL frische, fein geschnittene

  Gartenkräuter


  Meersalz


  Kerbel


  Muskatnuss


  Sellerieknolle schälen, Grün aufbehalten. Knolle waschen und in kleinere Würfel schneiden. Mit Gemüsebrühe aufgieβen, salzen und 15 Minuten köcheln lassen. Das Selleriegrün zugeben und alles garkochen. Den Sauerrahm mit etwas Suppe glattrühren und mit Kräutern im Mixglas (oder mit Mixstab) pürieren. Anschlieβend in die Suppe einrühren und abschmecken, aber nicht mehr kochen lassen, da der Sauerrahm sonst ausflockt.


  Tipps: Sie können bei dieser Suppe auch zur Hälfte Stangen- oder Bleichsellerie nehmen. Wollen Sie die Suppe dicker halten, dann verwenden Sie beim Aufgieβen etwas weniger Gemüsebrühe oder behalten vor dem Pürieren einen Teil der Flüssigkeit zurück.


  Abkürzungsverzeichnis


  kg = Kilogramm


  g = Gramm


  l = Liter


  ml = Milliliter


  cl = Centiliter


  TL = Teelöffel


  KL = Kaffeelöffel


  EL = Esslöffel


  Msp. = Messerspitze


  Pkg. = Packung


  Stk. = Stück


  Die Mengen sind, wenn nicht anders angegeben, für 4 Personen.
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