Linsensuppe — Variationen

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Carmen
Muller/Rezept Nr. 1

1. Linsensuppe Carmen Miiller

Zutaten:

500 g ungeputztes Suppengemiuse ohne Blumenkohl
300 g Kassler Schweinerlcken

4-5 EL Bruhpaste

2TL Senf

500 g Paradini Linsen

spater: Salz und weiBer Pfeffer.

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

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

Dann Ca. 2 Liter Wasser und Bruhpaste dazugeben. Temp. auf
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kocheln 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 mochte, 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.

Gemise (gewurfelt mit Wirfelschneider) zufligen 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 flr 12 Personen
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500 g umbrische Berglinsen ( es wurden auch Beluga Linsen
gehen )

2 groBe Zwiebeln

500 g Mohren

500 g Knollensellerie

4 grolle Dosen Schaltomaten

1 1 Gemusebruhe

Olivenol

Salz

Pfeffer

Peperoncino

Zucker

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

Parmesan

evtl. Speck in Wirfeln

Zubereitung

Die Linsen in Salzwasser ca. 1/2 Stunde weichkochen. Zwiebeln,
Mohren, Sellerie wurfeln (Wurfler) und in Olivendl anbraten,
optional auch die Speckwurfel. Die Schaltomaten, die Linsen
und die Bruhe zufigen, 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.

Erbsensuppe mit Joghurt und

Minze

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

1 Eigelb

1 TL Starke

400 ml griechischer Joghurt
750 ml Gemusebruihe

2 EL Butter
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1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen in feinen Scheiben

3 EL grob gehackte Minze

750 gr. tiefgekihlte Erbsen

Salz/Pfeffer

Zum anrichten:

100 ml griechischer Joghurt mit einer zerdrickten
Knoblauchzehe vermischt

etwas bestes 0livendl

Zubereitung:
Eigelb und Starke in einer groflen Schussel verruhren, Joghurt
dazu geben und Halfte von Bruhe/Fond zugeben.

Kessel mit Flexi auf 100 Grad erhitzen und Intervallstufe 2
einstellen. Wenn Temperatur erreicht ist, Butter und Olivendl
(Anmerkung: moglichst am Rand, dann quietscht es nicht)
hineingeben. Knoblauch und Halfte der Minze Tleicht andunsten.

Die Erbsen beigeben und 5 min garen, dann diei restliche Brilhe
angiefen und weitere 5 min. kocheln lassen, bis die Erbsen
weich sind.

Jetzt alles fein purieren. Entweder mit Blender oder direkt im
Topf mit Stabmixer.

Dann in den Topf mit Suppe den vorbereiteten Joghurt
einfullen.

Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Kreuzkummel abschmecken, diei
Suppe wieder erhitzen, aber nicht kochen. Die Temperatur
ausdrehen und restliche Minze einruhren.

Servieren mit etwas vom Knoblauchjoghurt und einem Schuss
Olivemol.



Susskartoffelsuppe mit
Koriandercreme und Chorizo-
Chips

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. SuBkartoffeln

3 Karotten

0,5 Stuck Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 EL Thai-Curry-Paste gelb

1 EL Olivendl

ca. 1 L Gemusefond

0,25 L Kokosmilch

1 Limette

5 EL frischer, gehackter Koriander
200 ml Sahne

50 gr. gehackte Walnusse

24 Chorizo-Chips (aus Chorizo, siehe unten)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Multi mit grober Schneidscheibe aufsetzen, Geschwindigkeit
max. Chorizo von der Haut befreien und mit Multi in Scheiben
schneiden. Dann in Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze kross
auslassen.

Wurfelschneider aufsetzen, geschalte Karotten, SuBkartoffeln
und Lauch wirfeln/zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen. O0Olivendol eingeben, 120 Grad,
Ruhrintervall 3. Dann Schalotten, Knoblauch und Chili-Paste
einfuallen und 2 Minuten dunsten. Gewurfelte Zutaten zugeben
und weitere 2 Min laufen lassen.
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Mit Gemusefond auffullen, bis Gemuse bedeckt ist, eine Prise
Salz hinzugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis Gemise weich ist.

Kokosmilch zugeben und mit Blender fein purieren.
Mit Salz/Pfeffer/Limette abschecken.

Multi mit Messer aufsetzen, gehackten Koriander und Sahne
einfillen und alles mit Geschwindigkeit 5 mixen, bis Masse
cremig wird.

Die Suppe in die Teller fullen und mit je 3 Chorizo-Chips,
etwas gehackten Walnussen und einem EL Koriandercreme garniert
servieren.

Artischockensuppchen mit

gerosteten Mandeln und

Sardelle

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. Artischocken

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

75 ml WeiBwein trocken
600 ml Gemusefond

25 gr. gehobelte Mandeln
4 Sardellen (Dose)

6 grune Oliven (gehackt)
4 EL Zucker30 ml Schlagsahne
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Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone zum Abschmecken

Zubereitung:
Multi mit Messer einsetzen, Knoblauch und Schalotten
hineingeben und mit Geschwindigkeit 4 kurz zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen, OlivenOol zugeben und auf 120 Grad
und Ruhrintervall 3 stellen. Dann die Schalotten und Knoblauch
einfullen und ca. 2 Minuten dunsten.

Mit dem WeiRBwein abloschen und auf 1/4 reduzieren.

Die Mandlen in separater Pfanne ohne Fett auf mittlerer stufe
goldbraun rosten.

Die abgetropften Artischoken in den Kessel geben und mit der
Gemusebruhe auffullen. Temperatur auf 110 Grad reduzieren und
ca. 15 Min. weichgaren. Dabei eine Prise Salz und den Zucker
hinzufugen.

AnschlieRend die Sahne einfullen und nochmals kurz aufkochen.
Die Suppe im Mixaufsatz fein purieren.

Mit den Mandelblattchen, den gehackten Oliven und einer
Sardelle garniert servieren.

Tipp Stefan H: Da Artischokenherzen aus der Dose wesentlich
mehr Saure enthalten, muss man mehr Zucker nach eigenem
Geschmack hinzufugen.

Bindner Gerstensuppe mit
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Rezept und Foto von Christine Wittlin-Ingold

FiUr 4 Personen.
Zutaten:

Gnagi

80 gr Gersten

1 EL 01

50g. Speckwurfeli
Karotten
Sellerie

Lauch

Zwiebel
Lorbeerblatter
Nelken, Pfeffer, Streugewlrze, Schnittlauch

N N = AN

Zubereitung:
Gersten einweichen,

Mit dem Flexi- Rihrelement Ol auf 140 Grad erhitzen und 50g.
Speckwurfel anbraten.

Karotten, Sellerie, Lauch mit Multi- Zerkleinerer mit der
feinen Schneidescheibe Geschwindigkeit 3 klein schneiden.
Das alles bei 100 Grad 2 Minuten andunsten,

Mit 2 5 L Wasser abloschen.

Der Koch Rihrelement einsetzen und Koch Ruhrintervallstufe 3
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stellen
Gerste beigeben aufkochen

Gnagi das ich in 3 cm Warfel geschnitten habe.
L Zwiebel mit 2 Lorbeerblatter, 2 Nelken bestecken, beigeben.
Kochzeit 2 % kochen.

Abschmecken mit Pfeffer, Streugewlrze, Schnittlauch vor dem
Servieren. KEIN SALZ.

Pochierte Lachsklosschen auf
Graupen-Lauch-Risotto

Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

Rezept aus dem Laferkochbuch zur Kenwood CookingChef und von
Eva Ohrem/Deichrunners Kiche abgewandelt

Portionen: 4

Zutaten
Fir die Lachsklosschen

= 350 g angefrorenes Lachsfilet (ohne Haut)
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= 200 g eiskalte Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Saft von 1 Zitrone (Eva: 1/2 Zitrone)
= 1 Bund DillFir das Graupen-Lauch-Risotto
= 1 Stange Lauch (etwa 200 g)

= 100 g Butter

= 500 ml Geflugelfond

=200 g mittelgrofBe Graupen

= 100 ml WeiBwein

=50 g frisch geriebener Parmesan

= Salz

» Pfeffer

» einige Dillzweige zum Garnieren
 Benotigtes Zubehor

= Multi-Zerkleinerer
 Flexi-Ruhrelement

» Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

 Fir die Lachskldsschen den Lachs wiurfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hochster Geschwindigkeitsstufe
purieren, dabei langsam die Sahne zugieBen. Die
Fischfarce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken
und unterrihren. Die Farce kihl stellen.

 Fir das Risotto den Lauch der Lange nach halbieren und
griundlich waschen. Die hellen Teile klein wurfeln, den
dunkelgrinen Teil 1in Stucke schneiden. Das Flexi-
Riuhrelement in die Cooking Chef einsetzen und 50 ¢
Butter bei 120°C, Intervallstufe 2, in der Ruhrschissel
erhitzen. Die dunkelgrunen Lauchstlicke darin 1 Minute
andinsten. In den Glas-Mixaufsatz umfillen (evtl. 1%*
Taste P drucken) und mit 100 ml Gefligelfond fein
purieren. Beiseite stellen.

»In der Ruhrschussel die restliche Butter bei 115°C,



Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewlrfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeilBwein abloschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugielen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchplree
und den Parmesan zufugen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

=2 Liter Wasser in einem Topf erhitzen, wenn es kocht,
herunterschalten. Aus der Fischfarce mit 2 EL Kldsschen
formen und in das siedende Wasser einlegen. Die Klo6Bchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.
Die Klosschen mit Dill garniert auf dem Risotto
servieren.

Anmerkung Eva zu den Mengen:

Die Risottomenge erachte ich fur 4 Personen als zu wenig, die
Kldsschenmenge ist ausreichend (gibt zwischen 13 und 15
Klosschen). Die Risottomenge wurde ich fiur 4 Personen um die
Halfte erhohen.

MarkkloBchen fir die Suppe
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Rezept und Foto von Manfred Cuntz
FiUr 8 Portionen

Zutaten:

700 g Rindermarkknochen
Salz

Muskat

90 g Semmelbrosel

2 Eier

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung:

Mark mit einem spitzen Messer aus den Knochen 10sen und
vorsichtig herausdriucken. Mark in einer beschichteten Pfanne
bei milder Hitze schmelzen lassen, durch ein feines Sieb
giellen und erkalten lassen.

Erkaltetes Mark in einer Schussel mit dem Handruhrgerat in 3-4
Minuten schaumigweifs schlagen, mit Salz und Muskat wirzen.
Anmerkungen von Manfred: Der Handruhrer heillt bei mir Major
mit Profi-Patisseriehaken. Flexi geht sicher auch.

Semmelbrosel und Eier unterrihren. Masse auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache in 4 dinne Rollen a ca. 20 cm Lange
formen.

Rollen in ca. 40 kleine Stucke schneiden und zu KloBen formen.
Anmerkungen von Manfred:

Allerdings mache ich nicht die Rolle sondern portioniere die
Masse mit einem kleinen Eiskugeldingens.
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MarkkléBchen in leicht siedendes Salzwasser geben und 8-10
Minuten bei milder Hitze gar ziehen lassen. Achtung: Wasser
darf nicht kochen, die KloBchen wirden sofort zerfallen!
MarkkloBchen erst kurz vorm Servieren in die heilRe Brihe geben

Kokos-Karotten-Suppe

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten

750 gr. Karotten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

750 ml Gemuseboullion oder 750 ml Wasser mit Suppengrundstock
0.a.

75 ml Kokoscreme

75 gr. Zuckerschoten

3 EL Kokoschips

100 ml Kochsahne

Zubereitung:
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Mohren und Zwiebeln schalen und im Multizerkleinerer, feine
Scheibe Nr. 2, zerkleinern.

Koch-Rihrelement einsetzen, Temperatur ca. 95 Grad, 01
erhitzen und mit Koch-Ruhrintervallstufe 2 die Mohren und
Zwiebeln ca. 3 Minuten andinsten.

Heille Brihe sowie Kokoscreme zugeben, Spritzschutz als Deckel
aufsetzen und Timer auf 20 Minuten stellen.

In Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und klein schneiden. In
kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren, kalt abschrecken.

Suppe in Blender umgieBen und unter Zugabe der Sahne plrieren.

Mit Zuckerschoten und Kokoschips servieren.

Kalte Mandelsuppe mit
Knoblauch

Fur sehr warme Tage...

Rezept von Stefan Dadarski
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Zutaten:

75 g WeiBbrot, ohne Kruste

5 EL Milch

125 g blanchierte Mandeln

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Sherryessig, o.a.

4 EL natives Olivenol extra, zzgl. etwas zum Servieren
Salz und Pfeffer

mildes, suBes Paprikapulver zum Bestauben

Zubereitung:
Das Brot in Stiucke brechen, mit der Milch in eine Schussel
geben und 10 Min. einweichen

Die Mandeln in den Multizerkleinerer mit dem Flugelmesser
geben und bei mittlerer Geschwindigkeit fein mahlen. Brot samt
Milch, Knoblauch und Essig zugeben, und zu einer glatten Paste
verarbeiten. 400 ml Wasser zugeben und nochmals aufmixen, bis
eine milchige Konsistenz entsteht.

Nach und nach das 01 eingieRen und untermischen. Salzen,
Pfeffern und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Die Suppe in kleine Glaser eingieBen und mit etwas 01
betraufeln. Mit ein wenig Paprikapulver bestreut servieren.

Champignoncremesuppe

Rezept von Stefan Dadarski
Zutaten:

400 g Champignons
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2 EL 01

1 EL Butter

2 Schalotten oder 1 Zwiebel
1 EL suBer Senf

2 EL Mehl

0,1 1 WeiBwein 1 Gemusebrihe
200 g Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Spritzer Zitrone

Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Pilze ohne Wasser saubern und in gleichmallige Scheiben
schneiden. Das Flexi-Ruhrelement einsetzen und die Cooking
Chef auf maximale Temperatur (140 °C) und minimaler
Geschwindigkeit kurz erhitzen.

Das Ol hineingeben, kurz erhitzen und die Champignons leicht
anbraten. Herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

In dem Bratenansatz die Butter bei 120 °C und minimaler
Geschwindigkeit auflosen und die Zwiebelwlrfel darin glasig
diunsten. Mit dem Senf verfeinern.

Das Mehl hineingeben, kurz anrosten und mit dem Weilwein
abléoschen. Mit Gemlusebrihe und Sahne auffiullen und den
abgetropften Pilzfond hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Zitrone abschmecken. Gegebenenfalls die Konsistenz mit
gekochtem, gestampftem Gemise oder passierten Kartoffeln
variieren.

Kurz vor dem Servieren die Pilze hinzugeben und noch ein
letztes Mal aufkochen 1lassen. Eventuell purieren. Zum
Servieren mit Petersilie bestreuen.



