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Slfpl)ef] Jedes vollgiiltige Essen wird
 durch eine Suppe eingeleitet, denn eine
gute Suppe ist der verheifungsvolle Auftakt

fiir das Hauptgericht. Selbstverstandlich

kann jede Suppe mit Hilfe des Mixers
wesentlich verbessert werden.

Da gibt es z. B. die vielen Kiichenkréuter,

die kurz vor dem Anrichten, mit etwas Suppe
piriert, beigegeben werden. Sie erhéhen
den Wohlgeschmadt und bereichern die
Suppe noch dazu mit wertvollen Naturstoffen.
Oder es finden sich beispielsweise noch

Reste vom gestrigen Braten:

im Mixer nach Gebrauchsanweisung fein

zerkleinert gehen sie ganz in der Suppe

111 i auf und sind nicht mehr als klégliche
Lo i Resl u 1 di . d 8
Firar, este zu erkennen, die sonst den guten
Y
Lo - - . .

',,‘_-; Eindruck der Suppe schmilern wiirden.
bE

: Sie haben noch andere Ideen?

) l'.‘ Mur zul Aber eines beachten Sie bitte:
Lf

\\ beim Piirieren heifer Suppen fiillen

Sie den (hitzebestindigen)

Bedcher nur zur Hélfte.
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Beachten Sie bitte:

Wird heifie Flissigkeit im Mixer verarbeitet, darf der Bedher nur zur H;
II auf III. Dedtelstopsel etwas aufstellen. 1

werden, keinesfalls erthéhen, da der Ges

ilfte gefiillt werden. Schaltlolge iiber Stufen |

ugabe von rohen Zwiebeln oder Gewiirzen, die im Mixer mitzerkleinert
chmack und das Aroma ¢

Frithlingssuppe

Zwiebel und Petersilie in Fett anddmpfen, zusammen mit vorgerich-
teten Gemiisen in den Mixer geben und fingerbreit mit Bouillon oder
Wasser bededct ca. 30 Sek. piirieren. (Griine Erbsen kénnen ganz,
Bohnen und EI nkohl nach Wahl nur in kleine Stiicke geschnitten
der Suppe beigegeben werden.) Weichkodhen, wiirzen und nach Re-
lieben als Einlage KléBchen oder Eierstich zugeben.

:'.;i,
2 -EBI. Fell, 1 kl.
Zwiehel, Salz, Pelersilie,

Bouillon

Gemiisesuppe Stufe 111 2

Fett, 2 Lauchstengel

geschnitlien, Y= Lir, Fleischhrithe,
/s Tasse geschniflene F Hen,
Blum ohl, etwas Pe

Lauch und Karotten in Fett dampfen, Alle Zutaten aulier Tomatensaft
in den Mixer geben und ca. 5 Sek. auf Stufe II rotieren lassen, bis
Inhalt teilweise zerkleinert ist. Tomatensaft oder -ptiree: mit etwas
Wasser verdiinnt aufkochen, mit Stirkemehl abbinden und den Becher-

Kohlra ge Sellerieblditter,

I Tasse Tomatensafl od. Tee!

inhalt zugeben. Kurz aufkochen lassen, wiirzen und gleich servieren. ,:,r]rr;“:ﬂl]:'_n:r,.(:(:,”q;.i ' \
etwas Stdrkemehl I

Erbsensuppe Stufe III

Uber Nacht eingeweichte Erbsen einmal aufkochen. Lauch, Petersilio J g grane oder gelhe

und Zwiebel dampfen, zusammen mit Erhsen in den Mixer geben und e Erbsen, 50 g

mit heiBer Briihe fingerbreit bedecken. Uber Stufe I auf III schalten, er Speck,

fein piirieren, zusammen mit der Br garkochen und abschmedcen. Lauch, .

s und I kI

Mit gerdsteten Semmelwiirfeln und dem kleingeschnit!
servieren,

en Speck
! Suppenwiirze,
s Lir. Brithe
Weille Bohnensuppe Stufe I : e
§0 g weie Bohnen,
Zubereitung wie Erbsensuppe. Nach Belieben mit einem Schuf Essig ithrige Zutaten

abschmedcen, wie bei Erbsensuppe
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Zwiebelsuppe

ca. 15 Min. in Fett dar

ca. 30 Sek
evil. mit Ei und 2
rosteten Semmelwiirfelchen servieren,

g
e
Ead

e III irieren, |
ifl, Rabm legieren. Mit ge-

Karottensuppe Stufe [T

» im Mixer fein

lithe

Wirsingsuppe — Kohlrabisuppe — Selleriesuppe — ofufe I
Spargelsuppe — Grilne Erbsensuppe

Zubereitung wie Karottensuppe mit entsprechenden Gewiirzen,

Tomatensuppe Stufe III

' Zwiebel in Fett ddmpfen und mit Tomaten im Mixer fein piirieren.
Eine helle Mehlschwitze herstellen, mit ca. ¥ Ltr, Brithe auffiillen und
aufkochen. Den Becherinhalt zugeben durchkochen lassen und mil
suppenwliirze, einer Prise Zudker und evtl. mit Kriutern abst hmedcen.
Einlagen: Nudeln, Reis oder Réstwiirfel,

i

Kartoffelsuppe Stufe Il

Zutaten worrichten, Petersilie, Lauch und Zwiebel in Fett dimpfen.
Alle Zutaten dazugeben und mit Briihe qut bededct garkodien lassen,
Dann heiff im Mixer piirieren (Schaltfolge Stufe I, II, III), nach Be-

licben mit saurer Sahne oder etwas Reibekise abschmedien und mit
gerdsteten Semmelwiirfelchen gleich servieren,
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Fetl, 200 g Zwiebeln,
: -

Selleriebldtier,

s Pelersilie
. achnittlauch,

Cren

250

EBI. Mehl,

o Karalien, 2 EBI. Fell,

Pelersilie,

ca: 250 g rohe Kartoffeln,

I Tomale oder efwas
Tamatenmark, 1 Karotle, 18
Sellerie, Lauch, Pelersilie,
iy Zwiebel, 2 EBI. Fell, /s EBI.
Riostmehl, Pleffer, Salz, Majoran,
E8l, saure Sahne, Briihe




250 g Champignons oder
Steinpilze, 2 EBl. Butler, 2 EBI.
Mehl, 1 kl. Zwiebel, Pelersilie,

Pilzsuppe Stufe I

Die zugerichteten Pilze in heiflem Fett mit Zwiebel und Petersilie

ddmpfen, mit Brihe abléschen und abschmedken. Im Mixer alles fein
£31 0. i aiT [ foffar Mgl
plrieren, kurz aufkochen und zur Verfeinerung 1 Eigelb und 2 EBL Salz, Pleifer, Muskal,

Suppenwiirze, Zilronensaift,
4 Lir. Briithe

Sahne durchziehen lassen bzw. mit einem Schull Weilwein ah-

schmedten.

Spinatsuppe

Den gut gewas
gut durchp

200 g Spinat, %« Lir. Milch,
21 Fell, 2 EBL Mehl,

llen, mit it

mit Wasser auffiillen und den Becherinhalt bis auf einen kleinen Teil . Gewiirze,
dazugiefen. Alles gut durchkochen lassen, die Suppe wiirzen, mit Ei- I alb, 2 EBI. Sahne
gelh und Sahne legieren, e und zum Schluf Brithe

Spinat hir

den restlichen Roh

Salatsuppe

Wie Spinatsuppe zubereiten; schmedkt sehr fei
Hausfrau, wenn sie nun die Moglichkeit hat, der
werten zu kénnen, den der Garten auf einmal bietet.

Linsensuppe

Linsen tiber Nacht einweichen. Spedk, Zwiebel, Sellerie, Lauch und nsen, 50 g felien
Petersilie dampfen, dann mit Linsen und etwas Briihe in den Mixer efwas Laud,
geben und fein piirieren, 5 Min. kochen lassen und abschmecken, Mit /s Zwiebel, Petersilie. Sellerie,
etwas Sahne oder Dosenmilch verfeinern und mit Brihe
tener Brithwurst anrichten,

erlenSpeck

in Scheiben geschnit- Suppenwiirze,

Kéniginsuppe Stufe HT

Soviel Brithe in den Mixer geben, daB die Messer bededct sind. Das s Suppenhuhn,
abgeldste, in Stiidce ge ttene Hithnerfleisch einfiillen und piirieren. I Lir, Hiithnerbriihe, 40 g Buiter,

(Bei einem groBen Huhn evtl. in 2 Partien verarbeiten.) Aus Fett und 2 EBl. Mehl, 1 Eigelb,
Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit der restlichen Brithe auf- 2 EfI siife Sahne,
fiillen. Den Becherinhalt zugeben, durchkochen lassen, mit Eigelb und 3 EBlL- Weillwein,

Sahne legieren, wiirzen und zum SchluB mit Weilwein verfeinern. Salz
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