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Egal ob klar, mit Sahne oder Kartoffeln: Brithen und Suppen sind im Winter der Hit

Sich von innen warmen

Suppen bringen Sie gut
durch die kalte
Jahreszeit. Auf dieser
Seite stellen wir IThnen
drei Rezepte vor

enn es drauf3en grau-
pelt, schneit oder
regnet, freut man

sich dartiiber, dass man es drin-
nen schén warm hat. Gut pas-
sen zu dieser ungemiitlichen
Zeit freilich Suppen.

Kochprofi Harald Schultes
von Haralds Kochschule zeigt
Ihnen in dieser Sonderausgabe
unserer Kochserie ,Kiichen-
kniffe* drei verschiedene Re-
zepte, die Sie von innen auf-
wdrmen.

AZ-KOCHSERIE

Kiichen-

Kniffe
it

Je nachdem, wie viel Zeit Sie
haben, konnen Sie sich eine
schnelle Suppe oder raffinierte
Tafelspitzbriihe zubereiten.
Diese miissen Sie langer einko-
chen, doch der Mehraufwand
zahlt sich im Geschmack aus.

Fix auf den Tisch kommen
die Kartoffelsuppe und die
Krdutercremesuppe. Diese bei-
den Suppen kénnen Sie schon
nach einer halben Stunde ge-
niefBen und sich aufwdrmen.

Also: Ran an die Topfe und
guten Appetit!

KALBSTAFELSPITZBRUHE MIT BRATSTRUDEL

Gut Ding will Weile haben

W enn Sie einmal etwas be-
sonders Feines kochen
mochten und Zeit haben, bietet
sich diese Briihe an.

Zutaten fiir 4 Personen: Ca. 1 kg
Kalbstafelspitz und Kalbskno-
chen, 1 Zwiebel, 2 Karotten,

1 Stiick Knollensellerie, 1 Stiick
Lauch, 1 StrdufSchen Petersilie,
Pfefferkorner, Salz, Pfeffer

@ Einen groflen Topf mit Was-
ser zum Kochen bringen, Tafel-
spitz und Knochen dazugeben
und 10 Minuten kochen lassen.
Dabei den Schaum abschopfen.
Die Hitze reduzieren und etwa
1 Stunde kocheln lassen.

@ Die Zwiebel halbieren und
mit der Schale in einer Pfanne
ohne Fett kurze Zeit rosten.

@ Das Suppengemiise putzen
und in grobe Wiirfel schneiden.
Petersilie waschen.

@ Nach einer halben Stunde
Zwiebel, Wurzelgemiise und
Petersilie sowie Pfefferkdrner
zugeben. Wenn der Tafelspitz
gar ist, aus der Brithe nehmen.
@ Die Briihe durch ein feines
Sieb oder Tuch abgieRen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
@® Das Suppengemiise klein
schneiden und als Gemiiseein-
lage spdter in die Suppe geben.
Eine Scheibe vom Tafelspitz in
diinne Streifen schneiden.

Zutaten fiir den Brdtstrudel:

3 EL Mehl, 100 ml Milch, 2 Eier,
Salz, Butter, 150 g Kalbsbriit,

50 ml Sahne, etwas Cognac, Salz,
Pfeffer, Muskat, aufSerdem:
etwas Butter zum Ausbuttern,
1/2 Bund Schnittlauch

@ Aus Mehl, Milch, Eiern und
Salz einen Teig herstellen und

Tafelspitz anschneiden.

etwa 10 Minuten ruhen lassen.
@ Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Hailfte des
Teigs einlaufen lassen und den
Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun braten, herausneh-
men. Den zweiten Pfannku-
chen ausbacken und vollstan-
dig abkiihlen lassen.

@ Das Kalbsbrdt mit Sahne zu
einer glatten Masse verarbei-
ten und mit Cognac, Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen.

@ Eine ofenfeste Form mit But-
ter ausstreichen.

@ Die Briatmasse auf die bei-
den Pfannkuchen glatt ver-

Sophie Anfang  Vize-Lokalchefin Sophie Anfang und Harald Schultes prasentieren eine Krautercremesuppe, eine edle

So sieht das fertige Gericht aus.

streichen. Die Pfannkuchen eng
aufrollen und in die Form le-
gen. Die Form mit Alufolie ab-
decken und die Bratstrudel im
vorgeheizten Backofen etwa 45
Minuten bei 200 Grad backen.
@ Die Tafelspitzbriihe aufko-
chen und den Schnittlauch in
Réllchen schneiden.

@ Den Britstrudel aus dem
Ofen nehmen und in gleichma-
Rige Stiicke aufschneiden. In
die Suppenteller den Bratstru-
del, Tafelspitzstreifen und Sup-
pengemiise verteilen und die
heifle Brithe dariiber gielSen.
Mit Schnittlauch garnieren.
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Briihe und eine Kartoffelsuppe.

KARTOFFELSUPPE MIT NORDSEEKRABBEN
Tolles aus der Knolle

I( artoffeln sind das perfekte
Wintergemiise, weil man
es gut lagern kann.

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Zwie-
bel, 1 Karotte, 1 Petersilienwur-
zel, 1 Stck. Lauch, 1 Stck. Knol-
lensellerie, 400 g festkochende
Kartoffeln, 1 | Gefliigel- oder Ge-
miisebriihe, 4 EL Butter, 1 Schuss
Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat,

3 Zweige Petersilie, 4 EL Sauer-
rahm, 200 g Nordseekrabben

@ Die Zwiebeln, Kartoffeln und
das Wurzelgemiise schdlen
und fein wiirfeln.

@ Die Butter in einem Topf zer-
lassen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Gemiise-
und Kartoffeln zugeben und
kurz darin anschwitzen. Alles
mit der Brithe aufgieBen und
etwa 20 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

@ Den Lauch waschen, putzen,

ebenfalls klein wiirfeln und in
die Suppe geben.

@ Die Petersilie fein hacken.
@ Die Suppe mit einem Mix-
stab piirieren, nochmals aufko-
chen und mit etwas Sahne und
Butter verfeinern. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

@ Die Suppe in eine Tasse oder
einen tiefen Teller gieBen und
mit Krdutern, einem Klecks
Sauerrahm und Nordseekrab-
ben servieren.

Ein Klecks Sauerrahm: perfekt!

KRAUTERCREMESUPPE MIT CROUTONS
Cremig, wiirzig und fix gemacht

Diese cremige Suppe hat
eine besondere Wiirze -

Klar, es sind auch Krauter drin.

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Bd.
Kerbel, 1 Bd. glatte Petersilie,
200 g Blattspinat, 1 Schalotte,

1 Knoblauchzehe, 80 g Butter,
1/2 1 Gefliigelbouillon, 400 g Sah-
ne, 1/8 | Weifswein, Salz, Pfeffer,
auflerdem: Croiitons

@ Krduter und Spinat waschen
und zerkleinern.

@ Schalotte schdlen und in fei-
ne Wiirfel schneiden. Mit et-
was Butter in einem Topf glasig
werden lassen. Mit Gefliigel-

fond und Sahne aufgieRen und
zum Kochen bringen. Bei klei-
ner Hitze leicht weiter kochen
lassen.

@ Inzwischen den Weillwein
separat in einem kleinen Topf
einkochen lassen. Die WeiR-
weinreduktion zur Suppe ge-
ben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

@ Die Suppe zusammen mit
den Krautern in einem Mixer
oder mit einem Stabmixer gut
aufmixen und mit kalter Butter
montieren.

@ Die heilBe Suppe in vorge-
wdrmte Teller verteilen und
mit Cro{itons bestreuen.
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Zum Schluss wird piiriert.



