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Briihe — Grundlage
fiir kostliche Suppen

Gute Suppenkiiche

Was kochelt

BRUHE VORBEREITEN

! Rinder-, Hiuhner-, Gemiise- und Fischbriihe
‘ lassen sich gut in gréfleren Mengen kochen.
d e n n d ap Anschlieflend kénnen sie portionsweise einge-
o i froren und bei Bedarf rasch aufgetaut werden.
| | =
WURZEN

Der Winter und heifSse Suppen sind genauso
i o i Eine Briihe wird noch kraftiger, wenn sie er-
untrennbar wie TOpf und Deckel. Mit diesen neut bei starker Hitze eingekocht wird. Dann
Kiichenhelfern und einem guten Schuss Liebe ~ aber erst in eingekochtem Zustand nachwiir-

' . i , sonst wird sie schnell zu salzig.
kochen Sie loffelweise Gliickseligkeit 7o, SORST WG Sie sehnell st s

/) CREMIGE SUPPEN ZUBEREITEN

e Damit eine Brithe zur Cremesuppe mit fes-

terer Konsistenz wird, gibt es mehrere
Méglichkeiten:

« Fiir eine ,,Piireesuppe” verwendet man tiber-
wiegend starkehaltige und damit gut bindende

Kartoffeln, die fein piiriert werden.

« Fir eine ,,Rahmsuppe® wird reichlich andi-
ckende Flissigkeit zur Briithe gegeben. Es eig-
nen sich Sahne oder Créme fraiche.

+Die ,,Samtsuppe” erhilt ihre Konsistenz
durch eine Mehlschwitze. Als Faustregel fiir
eine Mehlschwitze gilt: 2 EL Mehl in 2 EL zer-
b / - lassene Butter geben und kurz anschwitzen,

ein deck’dlch;

Eine Terrine hilt die Suppé auf d%‘___ .

. dann mit heifler Brithe und wahlweise Milch,
Wein oder Sahne verrithren. Um keinen mehli-
gen Geschmack zu erzeugen, unbedingt ca. 10
X Min. kocheln lassen. Samtweich wird die Sup-
Tisch warm und sieht dabei einfachs . . )

) - pe durch das Legieren: Pro Liter Suppe mind.
aus! Villeroy & Boch, Home Elementss

ca. 105 Euro, erhiltlich im Fachhandel =

1 Eigelb mit etwas Sahne oder etwas warmer,
nicht heifler Suppe verquirlen und zuriick in
die nicht mehr kochende Suppe geben.

Loffel fiir Loffel

Schaumléftel und Suppenkelle
sind unersetzliche Helfer beim
Zubereiten einer hausgemach-
ten Suppe. Riess, ab ca. 12 Euro,
www.thebestforthekitchen.de
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TOPF & TELLER

Frisches Aroma

Die Wiirze von frisch
gepresstem Knoblauch ist
durch nichts zu ersetzen.

Knoblauchpresse Fresh
Force von Chef’n, ca. 20

Euro, www.designleben.de

Salz & Pfeffer

Die dekorativen Holzpilze von applicata
verpassen der Suppe eine wiirzige Note
und dem Esstisch ein marchenhaftes De-
kor. 95 Euro, www.holzdesignpur.de

Herrlich andlich

Die Stielkasserolle gibt es in Rosa,
f-—ﬂ Tiirkis, Hellgriin und Weiss. Die
1 ‘ Eierpfanne in Sonnengelb. Riess,

o
g ab ca. 15 Euro, www.emaille24.de

Ruck, zuck fertig

Fiir ein rasch zubereitetes Mittag- oder Abendessen, das warmt und einfach gut
tut, konnen Sie zum Beispiel die Lacroix Tomaten-Creme-Suppe Pomo d‘oro mit
wenigen Handgriffen zu einem eleganten Hauptgang machen. Dafiir eine wiir-
zige Brotscheibe mit abgetropften und klein geschnittenen eingelegten Tomaten
belegen, etwas Kise reiben und dariiber streuen und kurz im Ofen uiberbacken.
Anschliefend je eine Hilfte des Brotes auf die heifle Suppe geben. Einige Blatter
Basilikum runden die Kreation ab.

Lacroix Feinkost-Suppen sind im gut sortierten Lebensmittelhandel erhiltlich.
Weitere Informationen und Rezeptideen unter www.lacroix.de

Strahlend schon

Dieses weife Geschirr passt zu
Thren besonderen Einzelstiicken
und zu jeder Tischdekoration.
Centuries von Kahla, ab ca. 20 Euro,
www.kahla-porzellanshop.de

Kochen auf Franzosisch

... mit der Kult-Cocotte von Staub. In

f\( ‘

emailliertem Gusseisen garen herzhaf-
te Suppen und Eintopfe besonders scho-
nend und energieefhizient. Ca. 270 Euro,

www.springlane.de/landgenuss
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