Grine Spargelcremesuppe mit

Crostini und Mortadella

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500g gruner Spargel

1 kleine Zwiebel

1 grolBzugiger Schluck WeiBwein
1 EL Butter

400ml Gemusebruhe

150m1 Creme fraiche

Salz

Cayennepfeffer

4 Crostini

4 dunne Scheiben Mortadella
50 gr. WeilBbrot

Zubereitung:

1. Zwiebel schalen und in feine Wiurfel schneiden. Spargel
waschen, evtl. die holzigen Enden schalen und in kleine Stucke
schneiden. Einige Spargelkopfe zum Garnieren beiseite legen
und separat blanchieren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1508
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1508
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spargelcremesuppePeterpetersmann.jpg

2. Das Flexiruhrelement einsetzen. Die Halfte der Butter bei
140 Grad und Intervallruhrstufe 2 erhitzen, Zwiebeln Kkurz
darin andinsten, mit dem WeiBwein abloschen, Spargelstucke
dazugeben und 1 bis 2 Minuten unter Ruhren mitdinsten. Mit der
Bruhe abldoschen und 10 Minuten bei 100 Grad kochen lassen.

3. Die Spargelsticke mit der Brihe fein plurieren und Creme
fraiche unterrihren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Die Spargelkdopfe in die Suppe legen. Die Crostini mit der
Mortadella belegen und separat dazu reichen.

Foto und Rezept von Peter Petersmann

Zubereitung:

Schalotten in Butter anschwitzen (z.B. Flexi, da spater
puriert wird, muss Spargel nicht erhalten bleiben), Spargel
dazu geben, bisschen Zucker druber streuen und 5 Minuten
ruhrbraten, mit der gleichzeitig gefertigten Bruhe und
WeiBwein abloschen (Spargelschalen und Abschnitte in Bruhe,
Butter, Zitrone, Salz und Zucker 5 Minuten auskochen, nicht
langer, sonst wird es bitter!).

Gekochten Spargel purieren und durch ein Sieb streichen, mit
Sahne oder saure Sahne binden, abschmecken mit Salz und
Pfeffer.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spargelcremesuppePeterpetersmann.jpg

Gemuse-Ingwer-Kokossuppe

Rezept und Foto von Diana Aue

Zutaten:

3 Karotten

2 Kartoffeln

1/2 Knolle Sellerie
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Stick Ingwer

1 Paprika

1 Dose Kokoscreme

Zubereitung:

Salz, Pfeffer, Chiliflocken, Zitronengraspulver, Curry zum
Abschmecken nach Gusto.

Alles im Multi klein schneiden. In die Kochschussel geben und
mit Wasser auffdllen. Ca. 1 Stunde auf Ruhrintervall 3 bei
90-100 Grad kochen.

Wenn es fertig ist, die Kokosmilch dazu und mit dem Blender
oder Zauberstab purieren und abschmecken.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1198
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gemüseingwer1.jpg

Tomaten-Paprika Siippchen -

vegan -

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

1 EL Rapsol

Zwiebel

Knoblauchzehe

kg reife Tomaten

rote Paprika

2 EL Pizzakrauter

Eine Chilischote und die VORM purieren raus nehmen

1 TL Papika edelsuls

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Rapsol bei 140 grad zwei Minuten erwarmenEine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe im Ol bei 140 Grad drei Min mit Flexirihrer
andunstenl kg reife Tomaten, zwei reife, rote Paprikaschoten
in kleine Stucke schneiden mit zwei EL Pizzakrauter,
Chilischote, ein TL Paprika edelsuB, Pfeffer und etwas Salz in
den Kessel und mit dem Flexiruhrer 15 min bei 110 Grad
Intervallstufe 2 (Anmerkung: die Tomaten konnte man auch prima
mit der Beerenpresse zerkleinern)Danach 30 gr Alsan bio und
100 ml Soja cuisine kurz unterruhren.

Chilischote herausnehmen.

N = =


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1175
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1175
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Im Mixaufsatz purieren und evtl mit einem “Schull”
Agavendicksaft abschmecken

Mit Soja cuisine und Chilifaden servieren

Guten Appetit

Hackfleisch Lauch Suppe mit

Reis

Foto und Rezept von Elvira Preils
Zutaten:

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch

1 Paprika in Streifen

3 Stangen Lauch im Multi in ringe schneiden
1 Tasse Reis

1 ltr. Bruche

Saure sahne

Schmelzkase


https://www.cookingchef-freun.de/?p=971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=971
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hackfleischsuppe.jpg

Gewurze

Zubereitung:
1 Zwiebel wiirfeln und in 1 esl. Ol in der CC auf 140 Grad
andunsten (Kochruhrelement).

Hackfleisch zugeben und anbraten.
Lauch und Paprika zufligen und noch kurz mitdunsten.

Dann mit der Bruhe abldschen und Gewlrze zugeben, Salz Pfeffer
evtl. Chinagewlurz wer mag.

Den Reis zugeben und das ganze 30 Minuten auf 90 bis 100 Grad
kocheln .

Schmelzkase und saure Sahne zufugen verruhren und noch mal
kurz kochen.

Kerbelschaumsuppe mit
gerauchertem Lachs

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fur 4 Personen:

2 Schalotten, fein gehackt

3 EL Butter

200 g Kartoffeln, geschalt und grob gewlrfelt
50 ml WeiBwein

1,2 Ltr. Geflugelbruhe

100 g frischer Kerbel, gehackt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=969
https://www.cookingchef-freun.de/?p=969

300 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 EL Zitronensaft

4 — 6 Scheiben Raucherlachs

Zubereitung:
Schalottenwurfel im heillen Fett bei Intervallruhrstufe
3/Kochruhrelement und 120 Grad glasig dinsten.

Kartoffelwurfel zugeben. Mit Weiswein abloschen und Bruhe
angiellen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Kerbel und Creme fraiche hinzufugen. Suppe in den Blender
umflillen und purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Raucherlachs in die Mitte des Suppentellers geben, mit
Kerbelblattchen garnieren.

Mohren-Ingwer-Kokos-Suppe mit
Milchschaum und gerauchertem
Pfeffer



https://www.cookingchef-freun.de/?p=705
https://www.cookingchef-freun.de/?p=705
https://www.cookingchef-freun.de/?p=705

Rezept und Foto von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten:

1 kg Mohren

2 Zwiebeln

40 Gr Ingwer

1 EL Butter

3 TL brauner Zucker
1 1 Gemusebrihe ( bei uns vegan )
3 TL Curry

1 TL Salz

2 Dosen Kokosmilch
Milchschaum
Geraucherter Pfeffer

Zubereitung:

Die Butter mit dem Flexiruhrer bei 140 Gr, Intervallstufe 2
schmelzen und die Zwiebel und Ingwer kleingeschnitten darin 2
min anbraten. Danach den Zucker hinzugeben und Kkurz
karamelisieren. Den Curry daruber geben kurz mit anrdsten, die
Mohren hinzugeben und 1 Minute mit anrdsten.

Das Kochruhrelement einsetzen, die Gemusebruhe angielen,
vorsichtig salzen und weitere 20 min kochen lassen. Nun die
Kokosmilch hinzugeben und in 2 Portionen im Glasmixaufsatz in


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/moehrensuppe.jpg

2 min auf Stufe 4 purieren.

In den Suppenteller geben, mit etwas Milchschaum dekorieren
und mit frisch gemahlenem gerauchertem Pfeffer bestreuen.

Dazu ein leckeres Baguette und ein Landbrot.

Guten Appetit.

Tomatensuppe — Variationen

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fiir 4 Portionen:

lkg suBe, reife Tomaten, halbiert

100gr. WeiBbrot, entrindet, grob gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt

10 EL gutes Olivenol

2 EL alter Balsamico

1 Prise Zucker

1 Zweig Zitronenthymian

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

Zum Anrichten:

1 hartgekochtes Ei, fein gehackt

4 Scheiben Serranoschinken, in Streifen geschnitten
Filets von 1 Orange

Zubehor: Thermo-Resist Glasblender


https://www.cookingchef-freun.de/?p=579

Zubereitung:

Tomaten und Brot in den Blender geben und glatt purieren. Beil
laufender Maschine Knoblauch und 1langsam durch die
Deckeloffnung das Olivenol zugielBen.Alles gut durchmixen.

Jetzt den Essig, den Zucker, Salz und Pfeffer zufigen und
abschmecken.

Die Suppe sollte etwa so dick wie Apfelmus sein,
gegebenenfalls etwas Wasser zugeben und erneut durchmixen. Den
Blender mit Deckel fur 2h in den Kuhlschrank geben.

Vor dem Servieren erneut abschmecken, dann auf 4
Suppenschisseln verteilen und mit gehackten Ei, Orangenfilets
und den Schinkenstreifen bestreuen.

Mein TIPP:

Probieren sie auch einmal die Sauce als Beilage zu gegrilltem
Huhn, gebackenen Auberginen oder zu gedunstetem Fisch.

Die Sauce kann mit gehackten Tomatenfilets und kleinen gelben
Paprikawlurfeln aufgewertet werden und findet als Grill-und
Dipsauce Verwendung.

Gewlrze fur die Abwandlung: Rauchsalz, Chilli, Barlauch,
Curry.

Zutaten:

1 Zwiebel

1 mittelgrolBe Karotte

1/2 kleine Stange Lauch

1/8 Knollensellerie (ich hatte keinen da und habe 2 Stange vom
Stangensellerie genommen)

2 EL 01



1 Stiel Thymian

1 Lorbeerblatt

2 EL Tomatenmark

2cl Sherry trocken (war auch keiner da, hab Noily Prat
genommen)

8 mittelgroBe Tomaten oder 600g Dosentomaten

1/2 1 GemlUsebrihe (habe ich nie, ich nehme Fond was gerade da
ist, Huhner- oder Rinderfond)

1 TL Zucker

1/2TL Salz

Pfeffer

0,11 Sahne

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und das Gemuse im Multi-Zerkleinerer mit der
feinsten Scheibe in Scheiben schneiden. Koch-Ruhrelement
einsetzen und die CC auf max. Temp. bei Ruhrstufe 1 erhitzen.

2. 0l hineingeben, kurz erhitzen und die Zwiebeln kurz
anrosten. Die “festen Gemuse” mitrosten und mit der Prise
Zucker ca. 2 Minuten glasieren.

3. Lauch, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Nach 1 Minute Senf
und Tomatenmark zugeben. 1 Minute mitrosten lassen und mit
Sherry abloschen.

4. Tomaten und Brihe zugeben und die CC auf 100°C einstellen.
Auf RuUhrintervallstufe 2 ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Thymian und Lorbeer entfernen und alles im Mixer fein
purieren (ich habe es statt dessen im Passierdingens passiert)

6. Die Sahne und gehackte Krauter als Deko auf der Suppe
verteilen.



Kiirbissuppe — Variationen

Foto Gisela Martin 1. Rezept in Kombination mit Kirbisbrot
(ebenfalls in den Dateien)

1. Rezept

Zutaten:

1 kg Hokaidokirbis

Butter zum Anschwitzen

250 gr. Zwiebeln

15 gr. frischer Ingwer

150 ml Weilwein (wenn Kinder mitessen durch Briuhe ersetzt)

2 EL Gewlrzcreme (selbstgemacht, alternativ etwas Brihpulver)
300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml. Sahne (wer Kalorien einsparen mochte nimmt die Halfte
an Sahne bzw. ersetzt durch Milch)

1 Stange Zitronengras

1 getrocknete Chilischote

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

Etwas Minze (frisch oder getrocknet)

Etwas Milch

Klirbiskerne zerstolen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=496
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kuerbissup.jpg

Zubereitung:
Ingwer reiben

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

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

Mit WeilBwein abloschen.
1 Liter Wasser und 2 EL Gewlrzcreme zu den Kirbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kirbis weich ist.

Zitronengras entfernen und plurieren (Purierstab oder Blender,
habe ich Gaste benutze ich immer den Blender, dann kann man
namlich spater tropfenfrei die Suppe in ein schones Glas
fullen und ich habe den Eindruck, dass es mit dem Blender noch
besser wird)

Sahne und Orangensaft zugeben, mit Chilischote, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch aufschaumen

Suppe in Glas fullen, mit aufgeschaumter Milch und zerstolienen
Kirbiskernen (d.h. Kiurbiskerne in Gewlrzmuhle zerkleinert)
servieren.

Aus den Kurbisresten backe ich meistens parallel ein leckeres
Kirbisbrot (siehe Foto, ist auch hier im Blog), das sich
wunderbar als Beilage zur Suppe eignet. Alternativ eignet sich
das Kurbisknusperbrot, dass ebenfalls hier im Blog zu finden
ist.



2. Rezept Kiirbis-Ingwersuppe mit roten Linsen und Kokosmilch
Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:

TL Kokosol

Zwiebel

Stk Ingwer

Klirbis

Bio Zitrone

EL Gemusebrihpaste (selbst gemacht)
gr Tasse rote Linsen

1/2 Dose Kokosmilch

Salz/Pfeffer

N HE R R

Zubehor:
ggf. Multi oder Gewurzmiuhle
Koch-Rihrelement oder Flexi

Zubereitung:
Zwiebel und Ingwer zerkleinern (Multi, Gewurzmuhle oder
Messer) und Kurbis in Stucke schneiden.

Kokosol in der CC schmelzen (140°C) und Zwiebeln und Ingwer
darin anschwitzen. Kirbis zugeben und ebenfalls eine Zeit
anschwitzen. Anschl. mit Wasser abloschen, Gemuse Bruhe
zugeben und auf 110° Stufe 2 fur 20 min kdcheln lassen.

1/2 Dose Kokosmilch, rote Linsen sowie Schale und Saft der
Zitrone zugeben und weitere 10-15 min kdcheln lassen.

Suppe mit dem Zauberstab purieren und mit Pfeffer und ggf
etwas Salz abschmecken.

Tipp zur Resteverwertung von Kiirbissuppe von Célie Heléne:
Mit Eiern und Mehl zu einem Kiurbispfannkuchen verarbeiten:



Foto Célie Heleéne

Erbswurstsuppenpulver

Rezept und Fotos von Manfred Cuntz
Erbswurstpulver

Mohrensuppe von Johann Lafer
— Video



https://www.cookingchef-freun.de/?p=403
https://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Erbswurstpulver.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=395
https://www.cookingchef-freun.de/?p=395

