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REZEPEE

Suppen

Helle Einbrennsuppe (Grundrezept)

30-40 g Butter

40 g Mehl

1 Liter Flussigkeit

Salz
Man laBt das Fett heifd werden, gibt
das Mehl im ganzen dazu und &6t un-
ter Rihren durchdiinsten. Es darf nicht
brédunen. Dann gibt man nach und
nach die Flussigkeit zu, 6Bt aufkochen
und noch einige Minuten auf kleiner
Flamme ziehen. Wenn Zwiebelwiirfel
zugegeben werden, diinstet man sie
in dem Fett hellgelb vor Zugabe des
Mehls.

Spargelsuppe

250 g Suppenspargel

Ya Liter Wasser

Salz

1 Grundsuppe hell

1 Eigelb
Der geschdlte, gewaschene Spargel
wird in 3 ¢cm lange Sticke geschnitten
und gegart. Man bereitet eine helle
Schwitze, die man mit dem Spargel-
wasser und der Ubrigen Flissigkeit
auffullt. Zur Verfeinerung wird mit ei-
nem Eigelb legiert.

Blumenkohlsuppe

1 kleine Rose Blumenkohl

s Liter Wasser

Salz

1 Grundsuppe hell

1 Eigelb
Der Blumenkohl wird geputzt, gewa-
schen und in Réschen zerteilt gegart.
Weitere Zubereitung wie Rezept Spar-
gelsuppe.
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Dunkle Einbrennsuppe (Grundrezept)

50 g Butter

50 g Mehl

1 Liter Flussigkeit

Salz
Man |df3t das Fett leicht braunen und
gibt das Mehl dazu. Unter Umriihren
wird das Buttermehl gleichméflig braun
werden, ehe die FlUssigkeit zugegeben
wird. Zwiebelwirfel dirfen erst nach
leichtem Brdunen des Mehls zugesetzt
werden, damit sie nicht verbrennen,

Ochsenschwanzsuppe

500 g Ochsenschwanz

30 g Fett

Suppengrin

1 Zwiebel

Salz

12 Liter Wasser

1 Grundsuppe dunkel

Rotwein und

1 Prise Zucker z. Abschmecken
Der Ochsenschwanz wird gewaschen,
abgetrocknet und in 3 cm lange Stiicke
gehackt. Fleisch, Suppengrin und Zwie-
bel wird in dem Fett angerdstet und
kurz durchgeschwitzt. Dann fullt man
Wasser auf und kocht so lange, bis
das Fleisch weich ist. Man bereitet
eine dunkle Schwitze, die man mit der
durch ein Sieb gegossenen Brihe auf-
fullt. Die Suppe wird mit Salz, Zucker
und Rotwein abgeschmeckt, das in
Wiirfel geschnittene Fleisch hineinge-
geben.
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Fischsuppe — portugiesisch

4-5 EBloffel Ol

1-2 Zwiebeln

250 g Tomaten oder

2-3 EBléffel Tomatenmark

125 g Reis

1%/2 Liter Wasser

500 g Seefisch, geputzt

Salz, WeiBBwein, Petersilie
Die kleingeschnittenen Zwiebeln und
in dem heilen Ol

angeschwitzt. Der trockene Reis wird

Tomaten werden

zugegeben und goldgelb gedinstet.
Dann figt man das Wasser zu und
gart auf kleiner Flamme. Ganz zuletzt
gibt man den in kleine Sticke ge-
schnittenen Fisch zu. Die Suppe wird
mit Salz, Weifiwein und Petersilie ab-

geschmeckt.

Gemiisebriihe
50 g Fett
250 g geputzte Gemiise
(M&hren, Sellerie, Lauch,
Kohlrabi)
1 Zwiebel
1%2 Liter Wasser
Salz, gehackie Petersilie
Das Gemise und die Zwiebel werden
in Wirfel geschnitten und in dem Fett
angedinstet. Dann wird mit Wasser
und auf kleiner Flamme
nach dem Aufkochen in 30 Minuten
fertiggegart. Die Brihe wird mit Salz
und Petersilie abgeschmeckt.

aufgefillt
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Saucen

Helle Sauce (Grundrezept)

40 g Fett

40 g Weizenmehl

/2 Liter Brihe oder Wasser

Salz
Das Mehl in dem zerlassenen
Fett angeschwitzt, es darf nicht bréu-
nen. Dann gibt man die Flissigkeit
unter Rihren zu, ldf3t autkochen und
auf kleiner Flamme noch 10 Minuten
ziehen. Falls Zwiebeln zugesetzt wer-

wird

den, schwitzt man sie vor Zugabe der
Flussigkeit hellgelb.

Dillsauce

Zu der hellen Grundsauce gibt man
beim Abschmecken 1-2 Efiloffel ge-
hackten Dill.

Holléndische Sauce

Zu der hellen Grundsauce gibt man
beim Abschmecken Zitronensaft und
legiert mit einem Eigelb.

Griine Sauce

Man bereitet eine helle Grundsauce,
die man unter &fterem Umrihren er-
kalten |aBt. Dann figt man gehackte
Kréuter und /s Liter saure Milch oder
Joghurt zu und schmeckt mit Salz und
einer Prise Zucker ab. Zuletzt zieht
man zwei hartgekochte, kleingehackte
Eier unter. In verschiedenen Gegenden
gibt es dafir besondere Kréuter. Die
Sauce wird kalt zu Kartoffeln gereicht.

Dunkle Sauce (Grundrezept)
40 g Fett
50 g Mehl
V2 Liter Brihe oder Wasser

Zubereitung wie dunkle Einbrennsuppe.

Bides Wirsensbers
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