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«Raffinierte Suppen & warmende Eintopfe”

Unsere Rezeptideen fiir Sie:

Zitronen-Hahnchen-Suppe
Kasesuppe
Steckribeneintopf mit Hackballchen

SUBkartoffel-Erdnuss-Eintopf mit Kokos und Spinat

Dazu: Fladenbrot

Krauterbutterbaguette mit Parmesan

Weitere Rezeptideen finden Sie auch im ///\\\
Internet unter www.swk.de/kochstudio SWI(



Zitronen-Hahnchen-Suppe

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

3 Zwiebeln

mit Schale halbieren.

3 | Wasser

18 Pfefferkdrner

3 TL getrockneter Thymian
2-3 TL Salz

abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone

in einem groRen Topf zum Kochen bringen.

6 grolRe Hahnchenkeulen

unter flieBendem Wasser kalt abspiilen, mit
Kuichenpapier trockentupfen.

Keulen im Gelenk teilen und zur Briihe
geben. Bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit...

300 g Langkornreis

nach Packungsanweisung zubereiten.

300 g Champignons

putzen und in Scheiben schneiden.

300 g Zuckerschoten

waschen und schrag halbieren.

300 g Frihlingszwiebeln

putzen und das WeilRe und Hellgriine in
schrage, diinne Scheiben schneiden.

1 Bund Petersilie

fein hacken.

2 Bio-Zitronen in Scheiben schneiden

Nach der Kochzeit, die Brithe durch ein Sieb
in einen anderen Topf umgiel3en und erneut
aufkochen.

Hahnchenteile enthduten, das Fleisch von
den Knochen I6sen und grob zerrupfen.

Champignons und Zuckerschoten zu der
Briihe geben und 4 Minuten garen. Dann die
Friihlingszwiebeln dazugeben und 1 Minute
weitergaren.

Fleisch und Reis zur Suppe geben,
erhitzen.

Mit
Salz abschmecken.
Pfeffer
4-5 EL Zitronensaft
Zucker

In tiefen Tellern anrichten und mit gehackter
Petersilie und Zitronenscheiben garniert
servieren.




Kasesuppe

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

2-3 Laugenstangen

in kleine Wiirfel schneiden.

3 EL Butter

in einer Pfanne erhitzen.

Laugenstangenwirfel dazugeben und bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.

Croutons in eine Schiissel umflillen und bis
zur weiteren Verwendung bei Seite stellen.

3 Bund Suppengriin

putzen und in feine Wiirfel schneiden.

3 Knoblauchzehen

schalen und fein hacken.

6 EL Rapsol in einem grofRen Topf erhitzen und
Suppengriin und Knoblauch darin andiinsten.
Mit

Salz wirzen.

Pfeffer

300 ml Weillwein

dazugeben und bei starker Hitze bis auf
einen kleinen Rest einkochen lassen.

1200 ml Gemusebriihe
300 g Krauter-Doppelrahm-
Frischkase

300 ml Milch

dazugeben.

Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
5-10 Minuten garen.

300 g TK-Erbsen

zugeben und ca. 3 Minuten weitergaren.

600 g Raclette-Kase

grob raspeln.

Topf vom Herd nehmen.

360 g des geriebenen Késes in die Suppe
einrtihren und schmelzen lassen.

Mit

2 Beeten Kresse
restlichem Kase
Laugencroutons

bestreuen und servieren.




Steckrubeneintopf mit Hackballchen

Zutaten fiir 6-8 Personen

Zubereitung

5 Schalotten fein wirfeln.
180 g Bacon
2 EL Rapsol in einer Pfanne erhitzen.

Schalotten und Bacon darin glasig diinsten und
auf einem flachen Teller abkiihlen lassen.

900 g gemischtes Hackfleisch
3 Eier

75 ml Schlagsahne

5 EL Semmelbrosel

1,5 EL getrockneter Estragon
1,5 EL Senf

Salz

Pfeffer

Schalotten-Bacon-Mischung

in einer Schissel mischen und zu einem
glatten Teig verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten
Handen tischtennisballgrofRe Ballchen formen
und abgedeckt 30 Minuten kaltstellen.

In der Zwischenzeit...

750 g festkochende Kartoffeln

schalen und in ca. 2 cm grof3e Wiirfel
schneiden.

1 kg Steckriibe

schélen und in ca. 1 cm grof’e Wiirfel
schneiden.

450 g Méhren

schéalen und in ca. 1 cm groRRe Wurfel
schneiden.

4 EL Rapsol

in einem groRen Topf erhitzen und das
Gemiise darin andiinsten.

5 Lorbeerblatter
1,5 TL Kimmelsaat
geriebene Muskatnuss

dazugeben und kurz mitdunsten.

1,8 | Hihnerbrihe

dazugeben, wiirzen und aufkochen.

Salz Bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten mit halb

Pfeffer geschlossenem Deckel garen.
Wahrenddessen...

3 EL Rapsdl in einer groRen Pfanne erhitzen und die

Hackballchen darin rundum fiir 5-6 Minuten
anbraten.

Hackballchen in den Eintopf geben und
zugedeckt 10 Minuten mitgaren.

1 Bund Petersilie

fein hacken.

Lorbeerblatter aus dem Eintopf entfernen.

Eintopf in tiefen Tellern anrichten, mit
gehackter Petersilie bestreuen und servieren.




SuBkartoffel-Erdnuss-Eintopf
mit Kokos und Spinat

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

8 Schalotten

fein warfeln.

1,6 — 1,8 kg Rispentomaten

in Wirfel schneiden.

1,2 kg SiRkartoffeln

schalen und in Wiirfel schneiden.

2 EL Kokosoél

in einem groRRen Topf erhitzen.

Schalotten im Kokosdél langsam andiinsten, bis
sie weich werden.

Dann...

2 TL gem. Kreuzkimmel
2 TL Kurkuma
2 TL Cayennepfeffer

dazugeben und kurz mit anrésten.

Anschlielend die gewiirfelten Tomaten
zugeben und 5 Minuten kochen lassen.

2 Dosen Kokosmilch (a4 400ml)
500 ml Wasser

und die gewirfelten SuBkartoffeln zugeben
und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten kochen lassen, bis die
SiRkartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit...

200 g junger Spinat

verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

150 g gerdstete Erdniisse

grob hacken.

1-2 Bund Koriander

hacken.

6 EL Erdnussbutter
1TL Salz

Saft von 1 Limette
2 EL SojasoRe
Pfeffer

nach der Kochzeit zum Eintopf geben, gut
unterrihren und wirzig abschmecken.

Zum Schluss den Spinat unterrihren und
zusammenfallen lassen.

Zum Servieren in tiefen Tellern anrichten und
mit den gehackten Erdnussen und Koriander
bestreuen.




Fladenbrot

Zutaten fiir 2 groRe Brote

Zubereitung

1350 g Weizenmehl
4-5TL Salz

in eine groRe Schiissel geben.

1,5 Wiirfel Hefe
900 ml lauwarmes Wasser

verruhren und zu dem Mehl geben.

Alles fur 5 Minuten mit den Handen zu einem
weichen Teig kneten — Vorsicht, ist etwas
klebrig ©

Teig abdecken und an einem warmen Ort ca.
30 Minuten gehen lassen.

2 Backbleche mit Backpapier belegen und
den Backofen auf 250 Grad Umluft
vorheizen.

Nach der Gehzeit den Teig mit bemehlten
Handen noch einmal kurz durchkneten und in
2 Halften teilen.

Mehl auf die Arbeitsflache streuen und darauf mit

Griel3 den Handen die Teighalften jeweils zu einem
runden Fladen formen.
Fladen auf die Bleche legen und weitere 10
Minuten gehen lassen.
Die Fingerspitzen mit Olivendl eindlen und
damit in jeden Faden kleine Vertiefungen als
Muster eindriicken.

1 Ei verquirlen und mit dieser Mischung die Brote

1 TL Zucker einpinseln.

1 EL Olivendl

Schwarzkiimmel nach Belieben aufstreuen.

Sesam

Backbleche in den Ofen setzen, diesen auf
220 Grad zurlickstellen.

Brote insgesamt 10-12 Minuten backen.

Nach der Halfte der Backzeit die Ofentlir kurz
offnen und schnell ¥4 Tasse kaltes Wasser
auf den Ofenboden gielRen. Tiir sofort wieder
schlieBen, damit der Wasserdampf im Ofen
bleibt.




Krauterbutterbaguette mit Parmesan

Zutaten fiir 2 Baguettes

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2 Baguettes

Scheibenweise einschneiden, aber nicht
ganz durchschneiden.

250 g weiche Butter
1 EL Zitronensaft
1 TL Salz

schaumig rihren.

100 g Parmesan

fein reiben und zu der Butter geben.

2 Knoblauchzehen

schalen und zu der Butter pressen.

2 Bund gemischte Krauter

fein hacken und ebenfalls zur Butter geben.

Alles gruindlich verrihren.

Baguettes mit der Butter fillen und in
Alufolie einwickeln.

Baguettes im vorgeheizten Backofen auf
dem Rost 10-15 Minuten backen.




