LandFrauen Vardingholt
Suppenküche

                                   Am 24. Okt. 2013


5 sind geladen,

10 sind gekommen

Gieße Wasser zur Suppe

heiße alle willkommen!
Suppen:

Partysuppe mal anders ( für ca. 8 Pers.)

1 kg Mett

3 Pck. Spinat

6 große Zwiebeln

1 Dose Mais

2 Gläser Tomatenpaprika (mit Saft)

4 Becher Sahne

Mett und Zwiebeln anbraten, restliche Zutaten dazugeben. Bei milder Hitze aufkochen lassen. Zum Schluss 1 Becher Creme Freche unterheben. Mit Senf, Oregano, Salz, Paprika,

Pfeffer und Muskat abschmecken.

Sauerkrautsuppe
500 gr. Mett

2 große Mettwürstchen

1 Gemüsezwiebel

Pfeffer.

Alles anbraten. Würstchen vorher etwas abkochen.

1 Glas Zigeunersoße

2-3 Gurken

1 Dose Weinsauerkraut – abspülen und kleinschneiden
Wasser

Zutaten dazugeben und ½ Stunde köcheln lassen. Vorsicht mit Salz!

Kartoffel –Möhren-Suppe mit Kokos  (für 4 Pers.)
500 gr. mehlige Kartoffeln

300 gr. Möhren

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

20 gr. Ingwer

3 El. Sonnenblumenöl

2 El. Madras-Currypulver

700 ml Geflügelfond

200 gr. Schlagsahne

100 ml Kokosmilch

4 Stiele Minze

Ca. 20 gr. Kokosraspeln

Kartoffeln und Möhren schälen, waschen und würfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Ingwer schälen, fein reiben.

Öl in einem Topf erhitzen. Alle vorbereiteten Zutaten darin bei mittlerer Hitze 5 Min. anrösten.

Currypulver einstreuen und kurz mitrösten.

Geflügelfond, Sahne und Kokosmilch dazugeben, alles aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. köcheln lassen. Minzblättchen in die Suppe geben.
Suppe pürieren. In tiefe Teller verteilen. Mit Kokosraspeln bestreuen, mit Minzblätter garnieren.

Mexikanische Kartoffelsuppe
1 kg Hühner- oder Putenbrust

2 Zwiebeln
1 Stange Porree

1 rote Paprika

3 Möhren

1 Beutel Kartoffelpürree

4 große Kartoffeln

1 Dose Pfirsiche

1 !/4 l Gemüsebrühe

2 Becher Sahne

1 Löffel Creme fraiche

1 Bund Petersilie

2-3 El Curry

2 Päckchen Cashewkerne

Salz u. Pfeffer, Ingwer
Paprikapulver

Die Hühner- oder Putenbrust in kleine Stücke schneiden und zusammen mit der in kleine Stücke geschnittenen Zwiebel anbraten. Porree in ringe schneiden und hinzufügen. Möhren und Paprika ebenfalls zerkleinern und mitbraten.

Nach 10 Minuten alles mit der Brühe ablöschen und aufkochen lassen, bis das Gemüse gar

ist. Anschl. die Sahne zugeben, den Topf von der Kochplatte nehmen, um das Kartoffelpürree-pulver einzurühren, die Pfirsiche kleinschneiden und den Saft in die Suppe geben. Zuletzt die Kartoffeln

klein schneiden und zusammen mit den Cashewkernen in die Suppe geben.

Auf der heißen Platte mit Curry, Paprika und Ingwer sowie Petersilie und Creme Fraiche würzen. . 

Mandel-Knoblauch-Suppe  Iberia  (6 Port.)
200 g Mandeln, geschält

3-4 Knoblauchzehen

30 g Butter, in Stücken

2 Würfel Gemüsebrühe

800 g Wasser

½ Tl Thymian

¼ Tl Salz

2 Prisen weißer Pfeffer

2 Prisen Muskat

1-2 Eßl Zitronensaft

250 g Weintrauben, kernlos und halbiert
Mandeln in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 1 mahlen (Thermomix)

Knoblauch zugeben und 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern

Butter zugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 1 dünsten

Die übrigen Zutaten, bis auf die Trauben, zugeben.

30 Min./90°/Stufe 2 garen, 20 Sek./Stufe 8 pürieren und abschmecken.

Trauben auf die Teller verteilen und die Suppe darübergiessen

Ochsenschwanzsuppe
1 kl. Zwiebel

150 g Hackfleisch

1 Ei

2 Eßl. Semmelbrösel

½ Tl. Salz

1 Eßl. Grüne Pfefferkörner aus dem Glas

1 Prise getrockneter Salbei

100 g Champignons

1 Bund Petersilie

1 Dose Ochsenschwanzsuppe für 4 Pers.

1/8 l Rotwein

2 El. Tomatenmark
4 El. Kaffeesahne

100 g tiefgefrorene Erbsen

1 Prise Salz/schwarzer Pfeffer/Paprikapulver

1 Prise Zucker, einige Tropfen Tabasco

Zwiebel schälen, fein hacken und mit dem Hackfleisch, Ei und soviel Semmelbrösel vermengen,

dass ein geschmeidiger Teig entsteht. Mit dem Salz, Pfeffer und dem Salbei würzen. 

Aus dem Teig wallnussgroße Bällchen formen und in kochendem Salzwasser 10 Minuten ziehen 

lassen.

Champignons putzen und blättrig schneiden. Die Petersilie feinhacken. Die Ochsenschwanzsuppe mit dem Rotwein und dem benötigten Wasser erhitzen. Das Tomatenmark mit der Kaffeesahne in

die Suppe mischen. Die Erbsen und die Champignons zufügen und zugedeckt 4-5 Min. garen.

Die Suppe mit den Gewürzen abschmecken. Die Hackfleischbällchen und die Petersilie in die 

Suppe geben.

Zucchinisuppe (4-6 Pers.)
Ca. 500 gr. Zucchini waschen, halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und in einem Topf geben. Mit ca. 1 L Wasser (der Boden muss bedeckt sein) weichkochen, dann pürieren.
Aus 1 Eßl. Butter oder Margarine und 1 Eßl. Mehl eine Mehlschwitze herstellen, mit dem pürierten

Zucchini auffüllen und aufkochen.

Mit mind. 2 Tl. „Maggi klare Fleischbrühe“, Muskatnuss und Salz würzen.

Zum Schluss mit 200 ml Sahne abschmecken.

Fruchtsüppchen mit Creme-Nocken
3 Bl. weiße Gelatine


Nocken: in kaltem Wasser einweichen.

100 gr. Creme-fraiche

100 gr. Joghurt (1,5 %)

20 gr. Puderzucker und

Saft und Schale ½ Limette

miteinander verrühren

1 Eiweiß



steif schlagen und unterheben






Gelatine auflösen und nach einem Temperaturaustausch






Unter die Creme rühren.

700 ml. Blutorangensaft

Süppchen: 5 Eßl. abnehmen und mit

20 gr. Speisestärke


glatt rühren. Restl. Saft zum Kochen bringen, Stärkemischung






Unterrühren, aufkochen lassen, vom Herd nehmen.

2 Eßl. Zucker 



und

2 Eßl. Limettensaft 


unterrühren.

200 gr. Erdbeeren


waschen, entstielen und 1/8 teln.

1-2 Orangen (600 g)


einschließlich der weissen Haut dicken schälen. Filets zwischen






Den Trennhäuten herausschneiden, Saft auffangen. Erdbeeren






und Orangen mit Saft zum Blutorangensaft geben, kalt stellen.





Zum Servieren Süppchen in Schalen verteilen. Von der Creme






mit einem Esslöffel Nocken abstechen und hineingeben.






Nach Wunsch mit Minzblättchen garnieren oder eine andere






Geschmacksrichtung entwerfen, je nach Saft und Obstsorten.

Weltbeste Kürbissuppe mit Möhren und frischem Ingwer
800 g Hokkaido Kürbis (in kleinen Stücken)

300 g Möhren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer, frisch

30 g Butter

1 rote Chilischote (ersatzweise Cayennepfeffer)

Salz, Pfeffer, Muskat

200 g Orangensaft

500 g Gemüsebrühe oder Fleischbrühe (Je nach eigenem Geschmack) u. 200 g Sahne
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chilischote und Möhren auf das laufende Messer  5 Sec./Stufe 5- Thermomix  fallen lassen.

Butter zugeben und 3 Min. /Varoma / Stufe 2  anschwitzen.

Den Kürbis zugeben und  5 Min. /Varoma / Stufe 1-2 mitschwitzen.

Gewürze zugeben und mit Orangensaft und der Brühe auffüllen und ca. 15 Min. /100 ° /Stufe 1-2 

Weich kochen.

Anschließend alles pürieren – etwa 20 Sek. / Stufe 8  (langsam höher drehen)

Dann einen Becher Sahne zugeben und etwa 10 Sek. / Stufe 8 (langsam höher drehen) unterrühren.

Wer die Suppe etwas feiner mag – passiert die Suppe nach dem ersten Pürrieren durch ein Sieb, gibt dann die Sahne und ggf. die Flüssigkeit (Brühe) zu.

Wir servieren die Suppe gerne mit einer gebratenen Jacobsmuschel oder gebratenen Garnelen

(als Spiess benutze ich dann Zitronengras)

Dazu gibt es bei uns frisches Baguette. 
Brote: 
Käsebrot
500 gr Mehl

1 Tl. Salz





alles gut verkneten
300 ml. Milch
100 gr. geriebenen Käse

1 Päckchen Dr. Oetker Garant Hefe

In kleine Kastenform füllen

100 g Käse darüber verteilen

200 ° C – ca. 35 min. backen

Abänderung: statt Käse    - Kräuter      -      Röstzwiebeln   - Kochschinken

Zupfbrot
Hefeteig:
750 g Mehl




Hefeteig zubereiten, ausrollen und mit der Kräuter-

420 ml. Lauwarmes Wasser


Butter bestreiche, Teig in Streifen schneiden und auf-

1 w. Hefe




gerollt in eine Springform setzen.

5 Eßl. Öl

½ Teel. Salz


1 Rolle Kräuterbutter zum bestreichen
200 °C ca. 25 Min. backen


Baguette

300 g Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe (40 g)

1 Prise Zucker

500 g Mehl

1-1 ½ Tl. Salz

25 g Öl

Alle Zutaten in den Mixtopf (Thermomix) geben und 2 Min./’Stufe 1 verarbeiten. Den Teig ent-

nehmen, mit bemehlten Händen zu zwei oder drei (Nach Anzahl der Backmulden) langen Rollen

Und in Baguettemulden oder auf ein Backblech legen.
Mit einem scharfen Messer schräg einschneiden, an einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen und vor dem Backen mit Wasser befeuchten. Im vorgeheizten Backofen backen.

200 ° C, 25 Min. 


 
Tomatenbaguette
3 Eßl. Olivenöl

1 gr. Zwiebel fein gehackt

400 ml Milch

1 Essl. Tomatenmark

700 g Weizenmehl

2 Tl Salz

50 g extrafeiner Zucker

1 ½ p. Trockenhefe oder 1 Würfel Hefe

75 g eingelegte getrocknete Tomaten fein gewürfelt

Zusätzlich 3 Essl. Öl aus dem Glas

Zwiebeln im Olivenöl glasig dünsten, beiseite stellen

Tomatenmark in warmer Milch auflösen und mit allen anderen Zutaten verkneten (10 Min.)

4 Brotlaibe formen und mit genügend Abstand auf ein gefettetes Backblech setzen, mit einem

Tuch zudecken und auf doppeltes Volumen aufgehen lassen. Dann bei 180 ° - 200 ° backen, ca.

30 Min. auf einem Draht auskühlen lassen. 

Gefülltes Brot

1 Pfund Gehacktes und 2 Zwiebeln anbraten.

6 Essiggurken und 300 g. Käse würfeln (alternativ fertig geriebener Käse)

Ebenfalls 6 Essl. roten und 6 Essl. grünen Paprika würfeln (je 1 Paprika)

4 Ecken Milkana Schmelzkäse zerkleinern.

Alles mit in die Gehacktespfanne geben und gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Ketchup abschmecken.

1 Baguettebrot ganz aushüllen, so dass nur noch ein ½ bis 1 cm Rand stehen bleibt.

Der Inhalt des Baguettes kann mit für die Füllung verwendet werden.
Die Hackfleischmischung in das ausgehüllte Brot stampfen. Mit einem Kochlöffel gut festdrücken. Dann am besten über Nacht kalt stellen. Am nächsten Tag in dicke Scheiben schneiden und servieren.

Das gefüllte Brot kann auf gut eingefroren  und im halb aufgetauten Zustand geschnitten werden.
Dips:

Leckerer Dip

1 kleines Glas Mirakel Wip

1 kleine Zwiebel fein hacken

2-3 Knoblauchzehen pressen

3 Essl. Schnittlauch frisch oder gefroren

Alles verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Kurz vor dem Servieren 1 Becher geschlagene Sahne unterrühren.
Zwiebelsuppendip
2 Becher Schmand

2 Packungen Philadelphia (1Kräuter/1normal(

1 Tüte Zwiebelsuppe 

Alles verrühren und fertig ist der Dip

Himmlische Dattelcreme







Thermomix

100 g Datteln, entsteint                   


5 Sek. Stufe 6 zerkleinern, umfüllen

½ Bund Frühlingszwiebeln



und

1 Chilischote, entkernt



5 Sek., Stufe 5

200 g Frischkäse

1 Prise Salz





5 Sek. Stufe 5 unterrühren, dann die verkleiner-






ten Datteln zugeben., Stufe 2-3  vermischen
Alle Zutaten klein schneiden und miteinander verrühren. 

Pikanter Brotaufstrich
Ca. 10 cm Porree (weißes Stück)

1 Knoblauchzehe oder Zwiebel

3 Stengel Petersilie                           


  in den Thermomix geben







Ca. 5 Sek. Stufe 6 zerkl.

200 g Frischkäse

200 g Schmand

1 Teel. Kräutersalz

1 Messerspitze Pfeffer



dazugeben, Stufe 3 ca. 10 Sek. verrühren.
