Tipp: Suppengemise im Wiirfler

o

Foto und Tipp zur Verflugung gestellt von Daniela Grunbaum

FiUr Suppengemuse schneidet man mit dem Wirfelaufsatz zuerst
das Wurzelgemuse.

Im Anschluss nimmt man den Gittereinsatz heraus und
verarbeitet die Lauchstange.

Kohlrabieintopf mit

Fleischballchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=9352
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Mehr Rezepte von Dagmar
Deckele

Zutaten:

1 Zwiebel

3 Kohlrabi

1/2 Lauch

1 Karotte

1 1 Gefllugelbrihe
Salz/Pfeffer
100 ml Sahne
etwas Ghee
TK-Erbsen

4 Bratwlrstchen
Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Kohlrabi

findet ihr auch hier:

Topfle und

wurfeln (Wurfelschneider).

1 Zwiebel in Ghee andinsten (140 Grad, Kochrihrelement)

3 gewurfelte Kohlrabi und 1/2 Lauch sowie 1 Karotte 1in
Scheiben dazugeben und weiter dinsten.

Mit 1 1 Geflugelbruhe abléschen, mit Salz und Pfeffer wirzen,

100 ml Sahne zuflgen.

20 min. kocheln.


http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte

TK-Erbsen und Fleischballchen (4 ausgedrickte Bratwlrstchen zu
Kugeln formen) zufligen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie druber — ferddddsch!

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Kalorienarm 250 ml hat nur ca. 60Kalorien, wenn man den
Knusperspeck weglasst und sehr leicht in der CC zu machen.

Zutaten:
fur 4 Portionen
1 grolBe mehlige Kartoffel


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kohlrabisuppe_dagmar1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8227

400 g Barlauch

1 EL Olivenol

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

11 Bruhe

100 ml Schlagobers/Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Optional: Speck

Zubereitung:

Fiur die Barlauchsuppe Kartoffel in Wirfel schneiden, Zwiebel,
Knoblauch fein hacken und in Ol anschwitzen (Kochriihrelement,
140 Grad/Ruhrintervall 3).

Mit Bruhe aufgieBen und 15 Minuten kdcheln lassen (knapp unter
100 Grad).

Barlauch grob schneiden und in die kochende Suppe geben, 2-3
Minuten kochen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe3.jpg

Optional: Mit Knusperspeck
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/bärlauchcremesuppe2.jpg

Foto Barbara Kind
Rezept zur Verflgung gestellt von Marie Na

Zutaten:

3 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehen

1 EL 01

400 ml Tomaten passiert
250 ml Kokosmilch

100 ml Gemusebruhe

2 EL Orangensaft
Salz/Cayennepfeffer/2-3 Prisen Zucker
3-4 Msp. Sambal Oelek
Garnelen

Zubereitung:

Die Fruhlingszwieben 1in kleine Ringe schneiden (z. B.
Multizerkleinerer oder normales Messer). Knoblauchzehen klein
haken.

01 in Kessel erhitzen, Temperatur 140
Grad/Kochruhrelement/Ruhrintervall 2, Zwiebeln und
Knoblauchzehen 3 MInuten anschwitzen.

Tomaten, Kokosmilch, Gemusebrihe und Orangensaft =zufugen,
Temperatur auf 95 Grad zuruckdrehen, mind. 6 Minuten koécheln
lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7428
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/tomatensuppe_barbarakind.jpg

Mit Salz/Pfeffer/Kreuzkimmel/Zucker/Sambal Oelek wiirzen.

Garnelen in einer Pfanne scharf anbraten und in die Suppe
legen.

Karottensuppe mit Kokosschaum

Foto Manu Mayer

Rezept aus Lafer-Kochbuch “Meine CookingChef” und von Manu
Mayer in Teilen abgewandelt

(Reicht fur 8 Suppenteller)

Zutaten:

lkg Karotten

2 Zwiebeln

100g Butter

3 TL Zucker

4 TL Currypulver
1000-1200ml Gemlusebruhe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7280
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/karottensuppemitkokosschaum_manumayer.jpg

Salz, Pfeffer
Saft von 2 Limetten
400ml Kokosmilch

Zubereitung:

Karotten putzen, schalen und mit dem Multi Scheibe Nr. 5
schneiden.

Zwiebeln fein wirfeln.

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen und die Butter bei 120°C,
Intervallstufe 2 erhitzen. Zwiebeln und Zucker zugeben und ca.
2 Minuten anschwitzen.

Karotten und Currypulver zugeben, Spritzschutz einsetzen und
das Gemluse ca. 5 Minuten bei 120°C, Intervallstufe 2 weiter
dinsten.

Gemusebruhe dazu gielen, das Koch-Ruhr-Element einsetzen und
die Suppe mit Spritzschutz ca. 10 Minuten kochen lassen.

Die Suppe in den Glas-Mixaufsatz umfillen und auf Stufe 4
purieren (1-2 Minuten)
Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Die Kokosmilch erhitzen und mit einem Stabmixer schaumig
mixen.

Die Suppe in Teller oder Tassen fullen und den Kokosschaum
darauf loffeln.

Wer mochte, kann zu den Zwiebeln noch Ingwer (ca. 40g) geben.

Rote Bete Suppchen Rote-Bete-


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7263

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Kathrin Ebert
Rote Bete Suppchen

Von
Kathrin Ebert ¥ 0

Zutaten (2 Portionen):

2-3 Knollen rote Bete (400 g) (alternativ vorgekochte Knollen)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer (daumengrofd)

500 ml Gemusebruhe

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer

4-5 EL Olivendl

Schnittlauch (in Rollchen) zum Bestreuen
Ziegenfrischkase

Zubereitung:
Rote Bete schalen und grob wirfeln (am besten mit Handschuhen)

Zwiebel, Ingwer und Knoblauchzehe fein wurfeln.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7263

Flexi-Riher einsetzen

Olivenol in die Kochschissel geben und erhitzen
Zwiebel, Ingwer und Knoblauch glasig dunsten.

Rote Bete hinzufligen und ca. 1 Minute mit andunsten.
Gemusebruhe hinzugielen, mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Spritzschutz aufsetzen (Deckel geschlossen) und aufkochen
lassen.

35 Minuten bei 95 Grad, Ruhrstufe 1 kocheln lassen. (bel
vorgekochter rote Bete verringert sich die Kochzeit auf etwa
20 Minuten).

Suppe fein purieren (z.B. im Blender) und nochmal mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sahne hinzugeben und nochmal fur 5 Minuten aufkochen.

In Suppenschalen geben, einen Klecks Ziegenfrischkase in die
Mitte und mit Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

Guten Hunger o



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/rotebeetesuppekathrinebert2.jpg

SiBkartoffel-Linsen-
Cremesuppe

v

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Melestti

In dieser Variante eine schnelle und sehr leckere
Alltagssuppe, die auch bei Kindern gut ankommt.

Reicht man die Suppe mit kraftig gewidrzten Hahnchenspieflen
und garniert mit Petersilie wird daraus eine leckere
Festtagsvorspeise.

Zutaten:

2 Schalotten

2 E1 01

500 g SuBkartoffeln

200 g rote Linsen

2 Lorbeerblatter

500 ml Geflugelfond (oder Gemusebruhe/Gemusefond, dann
vegetarisch/vegan/Anmerkung Gisela M.)
2 El weille Tahine (Sesampaste)

Salz

6 Stiele glatte Petersilie

Zubereitung:
Die Schalotten fein wiirfeln und im heiRen Ol bei mittlerer
Hitze mit dem Kochruhrelement glasig dunsten (140


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7108
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7108
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/süsskartoffellinsensuppemelesti.jpg

Grad/Ruhrintervall 3).

SuBkartoffeln schalen und in etwa 2 cm groBe Wirfel schneiden.
Mit den Linsen unterruhren.

Lorbeerblatter, Fond und 800 ml Wasser zugeben. Zugedeckt
aufkochen und bei milder Hitze, ca. 100 Grad, 20 Minuten
kochen lassen.

Die Lorbeerblatter aus der Suppe entfernen, Tahine hinzugeben
und mit einem Purierstab fein plrieren. Die Suppe mit Salz
wlrzen. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

Festliche Variante: Suppe mit Hahnchenspiellen anrichten.

Tipp Sabine Zorba:
Wer dunnere Suppen bevorzugt, verdoppelt einfach die
Flissigkeitsmenge:

el "

Foto Sabine Zorba

Maronenschaumsuppe



http://www.cookingchef-freun.de/?p=7103
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/linsensuppe_sabinezorbavariante.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6677

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

4 Schalotten

2 Knoblauchzehe

2 EL Butter

200 g Maronen, geschalt und vorgegart
100 ml weiBer Portwein

600 ml Geflugelfond

200 ml Sahne

Salz

schwarzer Pfeffer
Chili

2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butter

Salz

1 Msp. Zimt

Chili

Zubereitung:

Die Schalotten und den Knoblauch fein wirfeln und in der
Butter anschwitzen, die Maronen zugeben und leicht rosten
(Kochruhrelement).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda.jpg

Das Ganze mit Portwein abloschen, den Geflugelfond und die
Sahne zugeben und die Maronen weich kochen.

Anschliefend fein purieren (Blender) und mit Salz, Pfeffer und
Chili aus der Gewurzmihle abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und wiurfeln. Die Butter schmelzen, die
Brotwlirfel zugeben und unter gelegentlichem Rihren goldbraun
braten. Mit Salz, Zimt und Chili wdrzen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen.

Die Suppe in den Tellern anrichten und mit den Croutons
servieren.

Ich habe zusatzlich etwas Milchschaum auf die Suppe gegeben.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda1.jpg

Gazpacho

Fotos Gisela M.
Perfekte Sommersuppe — Fur 5 Glaser

Man kann die Suppe auch gut in groBeren Mengen machen und auf
Sommerfesten in Glasern an das Buffet stellen.

Zutaten:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke (wer mag geschalt und entkernt)
1 rote oder gelbe Paprika, entkernt

3 Tomaten

1 Prise Zucker

2 TL Basilikumpesto

200 ml Tomatensaft (moglichst dunnfliussig)
100 ml Weilwein (den naturlich weglassen, wenn Kinder
mitessen)

1/2 Saft von Zitrone oder Limette

2 EL Olivendl

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen, Zutaten bis zum Basilikumpesto in


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6116
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/gazpacho1.jpg

die Schussel geben (grob zerkleinert). Je nach Gusto entweder
nur fein hacken und nicht ganz plrieren oder fein purieren).

Flissige Zutaten und Gewirze zugeben und mit L6ffel umrihren.

Ich falle die Suppe gerne in Glaser ab, decke sie mit Deckel
zu und lass sie im Kihlschrank bis zum Verzehr gqgut
durchkiuhlen. Beim Servieren gebe ich gerne noch einen Klecks
Pesto on top oder etwas Sour Cream drauf.

Zutaten (4 Portionen als Hauptgericht, 6-8 als Vorspeise):


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/gazpacho2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5041
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/IMG_3383a.jpg

1 kg Spargel (Spargelschalen)

1 kg Spargel , geschalt

2 Liter Gemusebruhe oder leicht gesalzenes Wasser
n. B. Erbsen , optional

60 g Butter

60 g Mehl

3 Eigelb

100 ml Sahne

1 m.-groBBe Zwiebel(n)

etwas Olivenol oder Butter zum Anschwitzen
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

evtl. Croutons

evtl. Schinkenwlirfel , gerodstet

Zubereitung:

Am Vortag:

Die Spargelschalen in der nur leicht gewlurzten GemlUsebruhe
oder leicht gesalzenem Wasser 60 — 90 Minuten kocheln. Wenn
die Brihe nicht reicht um die Schalen zu bedecken, etwas mehr
Bruhe oder Wasser zuflgen.

Die Schalen in der Suppe abkuhlen lassen. Spater aber nicht
mehr als 2 Liter der Suppe verwenden. Der Rest kann fur
spatere Verwendung eingekocht oder eingefroren werden.Am
nachsten Tag:

Die Suppe abseihen und kalt stellen.

Den Spargel schalen, die Kopfe abschneiden und die Stangen 1in
ca. 1 cm lange Sticke schneiden.Von der Suppe 1 Liter abnehmen
und zuerst die Kopfe und danach die Stangensticke darin garen.
Abseihen und beiseite stellen.

Wenn Erbsen als Einlage gewlnscht sind, diese jetzt in der

Suppe garen und beiseite stellen.

Flexi mit grauer Gummilippe, 140 °C, Kochstufe I.

Die Zwiebel fein wirfeln und in etwas Olivenol oder Butter
anschwitzen. Die Butter zugeben und erhitzen, dann nach und
nach das Mehl zugeben und goldgelb anschwitzen.

Die Temperatur auf 100 °C reduzieren.

Jetzt die kalte Suppe nach und nach zugeben. Wenn diese
klumpenfrei eingeruhrt ist, die heilBe Suppe zugeben. Unter



standigem Ruhren mit Flexi auf Kochstufe I ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Die Temperatur auf 85 °C reduzieren. Den Flexi rausnehmen.

Die Spargelstuckchen mit ein wenig Suppe in den Blender geben
und auf hochster Stufe plrieren, oder mit einem Plrierstab
direkt in der Schiussel purieren.

Alles zuruck in die Schussel geben und den Ballonbesen
einsetzen. Ein wenig heiBe Suppe zurlckhalten.

Ballonbesen 85 °C, Ruhrstufe 2 — 3

Nicht vergessen: Powerknopf drucken, bis die Geschwindigkeit
erreicht ist. Nicht schneller, sonst muss die Kiche renoviert
werden.Die Eigelbe mit der Sahne verquirlen. Ein wenig von der
heillen Suppe mit einem Schneebesen einruhren.

Die Sahne-Eigelb-Suppenmischung bei laufendem Ballonbesen
langsam in die Schussel gielSen.

Ein paar Minuten auf 85 °C rihren lassen, bis die Masse
abbindet.

Temperatur ausstellen und noch 1 — 2 Minuten ruhren lassen.
Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Spargelkopfe und Erbsen auf die Teller
verteilen und mit der Suppe UubergiefBen. Nach Wunsch mit
Croutons und gerosteten Schinkenwlrfelchen servieren.



