Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

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 Gemusebruhe

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 Warfelschneider)

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

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

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

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

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und

Ingwerschaum darauf geben.

Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Brokkoli-Kartoffel-Auflauf

mit Schinken-Kase iiberbacken

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

8-10 kleine Kartoffel

1 groBer Brokkoli

1 grosses Stuck Emmentaler/Kase
200g Schinken

ca 150ml Sahne

3 Eier

2 EL Sauerrahm/Schmand

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffel 15min mit Dampfgareinsatz garen.

Dann Brokkoli in
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kleine ROoschen teilen u mit dazu in den Dampfgarer geben u
noch weitere 15min garen.

Auflaufform befetten. Ich habe danach erst die Kartoffeln
geschalt.
Brokkoli u Kartoffel in Form schlichten

Im Multi mit Messer 1 Stuck Emmentaler zerkleinern, dann Sahne
u Eier dazugeben und mixen. Gewurze dazu geben und den
Schinken mit der Hand 1-2 durchreiflen auch dazu geben u noch
1x kurz einschalten.

Mischung uber Brokkoli Kartoffeln gieBen und bei 200c ca
15-20min backen.

Habe noch eine handvoll grob geriebenen Kase kurz vor Schluss
daruber gestreut.

Schnell und einfach, vor allem liebe ich, dass ich alles in
den Multi geben kann und mit ein paar mal mixen ist alles
fertig. Ich liebe den Multi.

[

Fotos von Claudia Kraft
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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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