Kiirbisragout

N

Rezept und Foto von Dagmar Moller
zu finden bei Topfle und Deckele

Zutaten:

1 Kurbis

8 Silberzwiebeln

1 Knoblauchzehe

etwas Schmalz

1 Pastinake

4 kleinere Karotten

1/2 Stange Lauch

1 Msp. Klrbisgewirz

1 Msp. Ras el-Hanout

Salz

Pfeffer

etwas Piment d’Espelette
Gemusepulver (selbst getrocknet)
1,5 1 Wasser (je nach Gemisemenge)

z. Anrichten:

etwas Kirbiskernol

Petersilie gehackt

Fenchelpollen (kann — muss aber nicht)

Zubereitung:

Alles auBBer Silberzwiebeln klein schneiden.

Schmalz in den
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Kessel geben, Koch-Rihrelement einsetzen, auf 140 Grad heizen
und Zwiebelchen und Knoblauch andinsten. (Intervall 3)

Gemuse zufugen und weitere 5 Minuten mit andinsten, Gewlrze
zugeben. Gemusebriuhe in Wasser auflosen und angielien.
Temperatur auf 100 Grad reduzieren und 20 min. weiter kdcheln.
Wer es flussiger mag, kann nochmals Flussigkeit zugielen.

Ragout nochmals abschmecken und mit Petersilie, Kernol und
ggf. Fenchelpollen anrichten.

Dazu Ciabatta-Brotchen

Gemusesuppe

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Carmen Miuller
Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:

1/2 kleinen Hokaidoklrbis
4 gelbe Mohren grof

3 orange Mohren

4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle
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1 grofBe Zwiebel

2 cm Ingwer

Zitronengras

1 Limette

BBQ Chicken Gewirz

Vadouvan Gewlrz

Fleischbruhe oder Gemusebruhe

Zubereitung:
Das Gemuse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas 0l im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).

Mit Gemusebrihe 2L auffullen, Zitronengras andrucken, Ingwer
schalen, wurfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad kocheln lassen (Kochruhrelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewlrz sowie Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zwei Etappen im Glasblender Max. Purieren. Vorher das
Zitronengras herausnehmen. Wer mochte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht notig.

Die Gewurze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super samige
leckere Gemusesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewurzmuhle vorher zu Pulver mahlen oder
morsern.

Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Dagmar
Moller/http://www.bonsai-insel.de/wordpress/
Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemlsebrihe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten

Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g Ingwer

Zubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder
abkuhlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wirfeln (z.B.
mit Wirfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad — Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebruhe abldschen. 10 — 15
min kdcheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. kocheln lassen. Sahne einruhren. — Fertig.

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fillen und
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Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebruhe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4168
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Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Rihr-Element
portionsweise andinsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebrihe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.

Die Schmelzkasebacher einruhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren

Kiirbissuppe auf Paprika mit
Garnelen

- -
- -
.

» -~

Foto von Gisela Martin

Anregung folgt aus einer Essen-und-Trinken-Zeitschrift von
Febr. 2005, inhaltlich verandert und auf CC angepasst.

Fur 8 Personen, wobei Paprika fur 8 Personen knapp war und
Kirbissuppe anfangs ubrig geblieben ist (dann uber Nachschlag
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=2311
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/garnelensuppe.jpg

aber aufgebraucht wurde)

Zutaten:

Paprikaboden:

4 Paprikaschoten

Kurbissuppe:

1,5 kg Hokaidokurbis

Etwas Butter zum Anschwitzen

350 gr. Zwiebeln

25 gr. frischer Ingwer

2 EL Gewlrzcreme/Suppengrundstock (selbstgemacht, alternativ
etwas Bruhpulver)

1 Liter Wasser

300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml Sahne

1 Stange Zitronengras

1 halbe Chilischote

15 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben
Milchschaum:

Ca. 100 ml Milch

gemahlener Koriander

Garnelen:

8 Stangen Zitronengras

8-16 Riesengarnelen

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Paprika waschen, halbieren, entkernen in Heissluftfriteuse
bei hochster Stufe ca. 10-15 Minuten, bis die Haut schwarz
wird und sich l6st. Haut abziehen (wer keine Heissluftfriteuse
hat im Backofengrill (auf Backblech ganz oben eingeschoben),
ca. 250 Grad.

Abgezogene Paprika in Multizerkleinerer mit Messer fullen und
purieren. Zur Seite stellen.



Kurbis aushohlen und 1in Stucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich).

Wenn Wuarfelschneider verwendet wird, kann man den Ingwer und
die Zwiebeln auch gleich mitwurfeln. Ansonsten Ingwer reiben
und Zwiebeln klein schneiden.

Butter in Kessel geben, Kochrihrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer Kkein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

1 Liter Wasser und Gewlrzcreme zu den Kurbisstlcken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen, Sahne und Orangensaft zugeben und
purieren (Mit Blender, das Ergebnis wird schoner wie mit
Blender und vor allem lasst sich die Suppe tropfenfrei in das
Glas fullen).

Paprikaplrree erwarmen.

Garnelen schalen. Am Rucken einschneiden und entdarmen,
waschen. Zitronengras fur Deko putzen. Jeweils 1-2 Garnelen
pro Zitronengras aufspiesen.

In Pfanne etwas Olivendl erhitzen, von jeder Seite 2 Minuten
anbraten, Salzen und Pfeffern.

Milch aufschaumen
Dann Paprikapuree auf Glaser verteilen.

Suppe in Glas fullen (am besten die Suppe direkt vom Blender
uber einen Essloffel hineingiessen, dann vermischt sie sich
nicht mit der Paprika, wie auf dem Bild geschehen).

Mit einem Klecks aufgeschaumter Milch verzieren und mit einem



Hauch gemahlenem Koriander bestauben.
Jeweils 1 GarnelenspieR in die Suppe geben.

Guten Appetit [

Teiqg fur Griessnocken

Rezept und Foto von Karin Lerch

Zutaten:

1/4 1 Milch

1 Essl. Butter

1 Teel. Salz

100g HartweizengrieR
2 Eier

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem Flexi auf Kochstufe 1 zum kochen bringen.
Den Hartweizengriess zuflgen dabei ruhren lassen bis es sich


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2307
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zum Kloss formt .

Temperatur ausmachen.

1 Ei in den heillen Teig ruhren. Auskuhlen lassen dann nochmals
1 Ei ein ruhren und laufen lassen bis es eine schone cremige
Masse ist. Nockeln formen und in kochende Bruhe geben. Guten
Appetit

Universal-Gemisesuppe (Kiirbis
— oder Blumenkohl-Brokkoli -
Gemusesuppe)

Rezept und Foto von Michael Kolbl

Zutaten:

Variabel:

1/3 Hokkaido Kurbis

1/3 Butternut Kiurbis

oder

1/3 Blumenkohl (weisse Baumchen)
1/3 Brokkoli (griune Baumchen)

Fix:

6-8 Kartoffeln (je nach Grosse)
1/2 Stange Lauch

2 Petersilwurzeln
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5x2x2cm grosses Stuck Sellerie (ca.)
1-2 Zwiebeln (je nach Grosse)
6-8 Gelbe Ruam (Karotten) (je nach Grodsse)

Salz, Pfeffer, Paprika (Edelsuss)
Muskatnuss (je nach Wunsch)

1 Becher Sahne
oder
1/2 Becher Frischkase (200q)

Zubereitung:

Hokkaido nur waschen und Kerne entfernen.

Butternut schalen und Kerne entfernen.

Oder

Blumenkohl und Brokkoli waschen und in 2-4cm Stucke schneiden

Gemise waschen und schalen

Gemuse entweder mit dem Wirfelschneider wurfeln oder dem
Multizerkleinerer in Scheiben schneiden.

Gemuse (inkl. Kirbis oder Baumchen) in den Topf und mit Wasser
auffullen,
bis das Gemise fast mit Wasser bedeckt ist.

Ist die Fullgrenze des Topf uUberschritten, das Gemuse ohne
Rihrelement bei 120 Grad 10min kocheln lassen.

Ist die Fullgrenze nicht erreicht oder das Gemise hat schon 10
Min gekochelt,

das Kochruhrelement einsetzen und das Gemise ca. 25-30 Min
(-10Min wenn schon vorgekochelt)

bei ca. 105 Grad kocheln lassen.

Im Anschluss entweder das Gemuse auf 2x im Blender Mixen oder
mit dem Mix-Stab im Topf plrieren.

Mit Gewlurzen und Sahne(oder Frischkase) abschmecken, nochmal
aufkochen lassen..



Mit getostetem Brot und/oder kleingeschnittene Wienern
servieren...

An Guadn....

Knoblauchsuppe

Foto von Caroline Schmidgen/Rezept von Chefkoch.de und auf CC
abgewandelt

Zutaten (fiir 4 Portionen):

2 Knollen Knoblauch

400 ml Gemise-oder Hihnerbrihe
400 ml WeiBwein

400 ml Sahne

3 Kartoffeln

3 EL 01

Salz und Pfeffer

etwas Creme fraiche

Zubereitung:
Knoblauch zerkleinern und mit 01 anschwitzen. Das Koch-
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Riuhrelement einsetzen, 120 Grad/Koch-Rihrintervall 3
Knoblauch nicht braun werden lassen, da der Knoblauch sonst
bitter wird.

Mit Bruhe abschrecken, Wein und Sahne hinzugeben und ca. 45
min-90 min kocheln lassen (durch das lange Kochen verliert der
Knoblauch den Geruch).

Nebenbei Kartoffeln kochen und hauten, sie werden spater
benutzt um das Suppchen einzudicken.

Nach Ablauf der Zeit Kartoffeln und Suppe in den Blender geben
und alles schon purieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Creme fraiche
und frischen Krautern servieren.

Zimtsiippchen mit Tomate-

Basilikum und Schinken-Chips

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fur 4 Personen:
100 ml Sahne
1000 g aromatische Tomaten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2194
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1-2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum
4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer, Zimt

Benotigtes Zubehdr: Glas-Mixaufsatz Koch-Rihrelement
Arbeitzeit: 30 min Koch-/Backzeit: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
100 ml Sahne mit einer guten Prise Zimt steif schlagen und
kihl stellen.

Die Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und mit dem
Knoblauch und dem gezupften Basilikum in den Blender geben. 1
min auf hochster Stufe alles miteinander plrieren.

Die Suppe in die Induktionskochschussel umfullen, das
Kochriuhrelement einsetzen und mit 1 TL Zucker, 1/2 TL Salz und
2 TL Zimt wurzen. 20 Minuten bei 100 Grad, 2 Intervallstufe
einkochen lassen. Abschmecken.

Wahrenddessen den Parmaschinken auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit Zimt bestauben und 20 Minuten
bei 80 Grad trocknen lassen.

Wenn die Suppe fertig ist 100 g Butter und die Sahne zugeben (
4 TL fur die Anrichte zuruck behalten ) nochmals 5 Minuten
kocheln lassen eventuell mit Pfeffer und evtl. etwas Brlhe
abschmecken.

Mit dem Triblade Stabmixer die Suppe kurz aufschaumen.

Zum Anrichten das Zimtsuppchen in ein Weckglas geben, je einen
TL geschlagene Sahne darauf geben und mit getrocknetem
Parmaschinken und evtl. kleinen Tomatenwurfel dekorieren.

Tipp: je langer die Suppe kochelt, umso aromatischer wird sie.



Linsensuppe — Variationen

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Carmen
Miller/Rezept Nr. 1

1. Linsensuppe Carmen Miiller

Zutaten:

500 g ungeputztes Suppengemuse ohne Blumenkohl
300 g Kassler Schweinericken

4-5 EL Bruhpaste

2TL Senf

500 g Paradini Linsen

spater: Salz und weiBer Pfeffer.

Zubereitung:
Das Suppengemuse putzen, Sellerin und Mohre in Stifte
schneiden je nach Dicke. Im Multi, Scheibe 5 mit dem Porree
durchgeben.

In den Kessel oder Topf geben. Mit etwas Sonnenblumendl
anschmoren (Kochruhrelement, 120-140 Grad Stufe 2 ) Kassler
wurfeln und dazugeben, Ca. 7-10 Min. Anbraten, Linsen
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dazugeben, weitere 3-5Min. schmoren lassen.

Dann Ca. 2 Liter Wasser und Bruhpaste dazugeben. Temp. auf
kécheln Ca.80-90 Grad herunterdrehen, 40 Min.. Danach
probieren, ob die Linsen weich sind. Wenn ja, mit dem
Senf,Salz und Peffer abschmecken.

Gibt man das Salz fruher dazu werden die Linsen nicht weich
oder brauchen eine sehr lange Kochzeit.

Wenn man moéchte, kann man einmal kurz den Purierstab
hereinhalten oder mit etwas Starke andicken. Wer es gerne
samig hat.

Umflillen fur den nachsten Tag, aufgewarmt schmeckt sie am
besten Und die CC ist wieder “frei”.

Gutes Gelingen!

Rezept und Foto von Katharina Barz/Rezept Nr. 2

Zutaten:
250 g braune Tellerlinsen
300 g Raucherspeck



1 Bund Suppengrin + 1 Mohre
400 g Kartoffeln
1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

Majoran

Thymian

2 Lorbeerblatter
Gemuse Bruhe
Wirstchen

Evtl. Essig

Zubereitung:

Die Linsen mit 1 Liter Wasser dem Speck und den Gewlrzen 40
min bei

85° Koch-Ruhr-Element Stufe 2 garen.

Gemuse (gewurfelt mit Wirfelschneider) zufigen und nochmal 40
min garen.

10 min vor Kochzeit Ende die Wuarstchen zugeben.
Nochmals mit Gewlirzen abschmecken.

Nach Geschmack kann man die Suppe mit Essig abschmecken.

3. Umbrische Linsensuppe zur Verfiigung gestellt von Margit
Fabian



Zutaten: Rezept ist fur 12 Personen

500 g umbrische Berglinsen ( es wurden auch Beluga Linsen
gehen )

2 grolBe Zwiebeln

500 g Mohren

500 g Knollensellerie

4 groBe Dosen Schaltomaten

1 1 Gemusebruhe

Olivenol

Salz

Pfeffer

Peperoncino

Zucker

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

Parmesan

evtl. Speck in Wurfeln

Zubereitung

Die Linsen in Salzwasser ca. 1/2 Stunde weichkochen. Zwiebeln,
Mohren, Sellerie wurfeln (Wurfler) und in Olivendl anbraten,
optional auch die Speckwirfel. Die Schaltomaten, die Linsen
und die Bruhe zufiugen, mit Salz, Pfeffer, Peperoncino und
Zucker wurzen. Ca. 1/2 Stunde kocheln lassen, ggf. nochmals
abschmecken. Mit kleingehackten Zwiebeln, geriebenem Parmesan
und einem Schuss Olivendl sowie Baguette servieren.
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