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Suppe

Bertramsuppe 2021/05/20 06:40 Ralf Beckesch

Corbe de perisoare - FleischkléSchen Suppe (mit Estragon) 2025/07/24 13:10 Ralf Beckesch

Deftige Gulaschsuppe 2021/05/20 06:38 Ralf Beckesch

Gazpacho 2022/08/10 09:50 Ralf Beckesch

Kimmelsuppe 2021/05/20 06:41 Ralf Beckesch

Weinsteinkraut 2024/04/05 14:48 Ralf Beckesch
Bertramsuppe

e https://www.chefkoch.de/rezepte/2826891434717067/Estragon-Suppe-mit-Kassler-und-Gemues
e.html

e 400 g Kasseler am Stiick ohne Knochen
e 3 grofe M6hre(n)

e 1 Zwiebel(n)

e 1 Zehe/n Knoblauch
e 3 Liter Wasser

e 2 EL Estragon

* 6 Kartoffel(n)

e 2 Warfel Rinderbrihe
¢ 1 Bund Petersilie

e 4 EL Essig

e 3ELQI

3 EL Mehl

100 ml Sahne

1 Eigelb

1 EL Schmand

Die Mohren und Kartoffeln schalen und wirfeln. Den Kassler schneiden und wirfeln.

Wasser zum Kochen bringen. Zwiebel, Knoblauch und Rindersuppe hinzufiigen. 20 Minuten kochen
lassen. Dann die Zwiebel und den Knoblauch herausnehmen und das Fleisch hineingeben. Das Kassler
10 Minuten vorkochen. Danach die M6hren und die zusammengebundene Petersilie hinzuflgen und
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weitere 5 Minuten kochen lassen. Nun die Kartoffeln und den Estragon in die Suppe geben. Weitere 10
Minuten kochen lassen. Danach die Petersilie wieder herausnehmen. Wenn das Gemuse gar ist, den
Topf von der Herdplatte nehmen.

Ol in einem Topf erhitzen. Wenn das Ol heiB ist, Mehl hinzufligen und 2 Minuten lang anbraten, dann
den Topf beiseitestellen und abkUhlen lassen. Nun die Masse mit einer Tasse Wasser aufldsen.
Solange ruhren, bis keine Klumpchen mehr vorhanden sind. Sahne, Eigelb und Schmand hinzufligen
und alles gut verrihren.

Nun die Mehlschwitze mit 2 Suppenloffeln der Suppe auflésen. Anschliefend die aufgeldste
Mehlschwitze wieder zurtick in die Suppe giellen. Dann die Suppe mit 3 - 4 EL Essig wurzen (je nach
Geschmack). Salz nur bei Bedarf verwenden.

Zum Schluss nochmal alles zusammen 2 Minuten kocheln lassen.
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Corbe de perisoare - FleischkloBchen Suppe (mit Estragon)

Rezept Mama Beckesch
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e https://schnatterkocht.blogspot.com/2021/08/fleischklochen-suppe-mit-estragon.html
o fleischkloesschen suppe_mit_estragon ciorba_de perisoare_cu_tarhon_.pdf

Zutaten:

2-3 Karotten
2 Petersilienwurzel
1 Zwiebel
2 Scheiben Sellerie
4-5 Kartoffeln
1500 ml Brihe
1 Essloffel selbst eingelegten Estragon
o https://schnatterkocht.blogspot.com/2017/05/in-essig-eingelegter-estragon.html
2 Essloffel Creme fraiche
Salz und Pfeffer nach Geschmack

https://recipes.beckesch.it/ Printed on 2026/03/21 02:52


https://recipes.beckesch.it/_detail/rezepte/pasted/rezepte/corbe_de_perisoare_-_fleischkloesschen_suppe_mit_estragon-20250626-185852.png?id=suppe
https://schnatterkocht.blogspot.com/2021/08/fleischklochen-suppe-mit-estragon.html
https://recipes.beckesch.it/_media/rezepte/fleischkloesschen_suppe_mit_estragon_ciorba_de_perisoare_cu_tarhon_.pdf
https://schnatterkocht.blogspot.com/2017/05/in-essig-eingelegter-estragon.html

2026/03/21 02:52 21/54 Suppe

Sellerie, Karotten und Petersilienwurzel in Scheiben, Zwiebel in feine Wurfel...
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... und Kartoffeln in mundgerechte Stiuckchen schneiden.
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Das Suppengemiise zusammen mit den Zwiebeln in einem Topf mit etwas Ol...
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...etwas anschwitzen.
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Danach die Kartoffeln...
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..und FleischkléRchen dazu geben...

https://recipes.beckesch.it/ Printed on 2026/03/21 02:52


https://recipes.beckesch.it/_detail/rezepte/pasted/rezepte/corbe_de_perisoare_-_fleischkloesschen_suppe_mit_estragon-20250626-185852.png?id=suppe

2026/03/21 02:52

...mit Brihe aufgielen...
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...und etwa 20 Min bei nicht zu hoher Temperatur kochen.
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Eingelegten Estragon ...
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...schneiden und zugeben, salzen, pfeffern...
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...und weitere 2 Minuten kocheln lassen.
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Créme fraich in einer Schiissel mit etwas Briihe vermengen...
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...und in die fertig gekochte Suppe geben.
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Vorsichtig unterrihren, abschmecken und bei Bedarf nachwdarzen...
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Die fertige Suppe...
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...servieren,
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Deftige Gulaschsuppe

e http://chefkoch.de/rezepte/drucken/2183131350572745/Deftige-Gulaschsuppe.html
o chefkoch.de-deftige_gulaschsuppe.pdf

Zutaten flr sechs Personen

¢ 500 g Rindergulasch
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e 1 groBBe Zwiebel(n), fein gewdrfelt

e 2 Zehen Knoblauch, fein gewdurfelt

e 2 EL Butterschmalz

e 3 TL Paprikapulver, rosenscharf

e 3 TL Paprikapulver, edelsuf

1 EL Tomatenmark

150 ml Rotwein

800 ml Rinderbrihe

2 EL Zucker

nach Bedarf Salz und Pfeffer

4 Zweige Majoran, die Blatter davon, grob gehackt
1/2 Bund Petersilie, fein gehackt

2 Lorbeerblatter

3 groRe Kartoffel(n), in Wirfel geschnitten
1 groBe Karotte(n), in Scheiben geschnitten
¢ 2 Paprikaschoten, klein gewurfelt

Rindfleischwurfel im Butterschmalz 5 Minuten anbraten, dabei umrihren, dann die Zwiebeln und
Knoblauchstlicke dazugeben, weitere 5 Minuten mitdinsten. Mit Rinderbouillon und Rotwein
abléschen, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprikapulver, Lorbeerblattern, Tomatenmark und Majoran
wurzen. Dann bei geschlossenem Deckel ca. 60 Minuten bei kleiner Hitze schmoren.

Die Kartoffel-, Paprika und Karottenstlicke zugeben und weitere ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis
das Gemuse gar ist. Dann Petersilie unterrihren und hei8 servieren

Dazu schmeckt Baguette.
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Gazpacho

¢ https://www.lecker.de/klassische-gazpacho-63563.html
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Zutaten

fUr 4 Personen

3 Scheiben Toastbrot

1 kg reife Tomaten

1 rote Paprikaschote

2 Knoblauchzehen

1 TL Gemusebruhe (Instant)
4 EL Olivenaol

3 EL Rotwein-Essig

Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

1 kleine grlne Paprikaschote
1/2 Salatgurke (ca. 150 g)

1 Prise Zucker

einige Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Basilikum

Zubereitung

Toastbrot entrinden und die Scheiben in kaltem Wasser einweichen. Tomaten waschen,
kreuzweise einritzen und in einer Schussel mit gekochtem Wasser ca. 1-2 Minuten brahen,
anschliefend abschrecken und die Haut mit einem kleinen Kichenmesser abziehen. Tomaten
halbieren und jeweils den Strunk keilformig herausschneiden.

Rote Paprika putzen, waschen und fein warfeln. Knoblauch schalen. Toastbrot mit den Handen
ausdrlcken. 150 g Tomaten und 1 EL Paprikastlcke beiseitelegen, den Rest sowie Knoblauch
und Brot mit einem Stabmixer glatt purieren.

Bruhe in 3 EL heilem Wasser auflésen. Bruhe, 2 EL Olivendl und Essig in das Puree ruhren. Mit
Salz und Pfeffer wlrzen. Ca. 4 Stunden (oder Uber Nacht) kalt stellen.

Zwiebeln schalen und fein warfeln. Grine Paprikaschote und Gurke putzen, waschen und fein
wiirfeln. Ubrige Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln. Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken.

. Basilikum waschen, trocken schatteln, Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.

Suppe anrichten, mit Gemisewdirfeln und Basilikum bestreuen und mit 2 EL Ol betraufeln.

Ernahrungsinfo

1 Portion ca. : 200 kcal 840 k) 5 g EiweiR 12 g Fett 19 g Kohlenhydrate
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Kiummelsuppe

Das hort sich vielleicht schrag an, schmeckt aber sehr lecker!
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Kimmel, zwei ein halb hand voll oder eine groRe Tasse voll
Mehl flr die Mehlschwitze zum eindicken

Schmand (ggf vegan) zum verfeinern

eine Zwiebel

Kimmelsud kochen

1. zwei ein halb hand voll kimmel mit einer zwiebel kochen
2. suppenwdrfel kann man auch hier schon rein tun, nicht zuviele, lieber spater abschmecken
3. Kochen bis die Zwiebel weich ist

o den Sud durch ein feines sieb gielRen

Mehlschwitze

e In separatem Topf
e gut braunen
e wenn braun, vom Herd nehmen und unten weiter machen

Suppe fertig stellen

¢ Die Mehlschwitze mit dem Sud ldschen, aber nicht den ganzen Sud hinzugeben. Es geht darum,
dalR man noch was tricksen kann, wenn man zu viel Mehl hat!

Einen Becher Schmand (bzw nach Geschmack) dazugeben
Super passt dazu mit Butter in der Pfanne gerdstete Brotwurfel.
Fertig!
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Weinsteinkraut
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Rezept aus dem Internet

e https://schnatterkocht.blogspot.com/2017/09/weinstein-kraut.html
o weinstein-kraut.pdf

Aus dem Kochbuch ,Die Siebenbirgische Kiiche“von Elise Frohlich 1897
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Wichtiger Tipp von Mutti

Das Kraut muss zuerst in einer stark Uberwlrzten Brihe gekocht werden (so Uberwdarzt,

daB man die nicht essen kénnte). Da soll einfach richtig stramm Suppenbrihe und Essig

: rein (So viel, dal man dann hinterher wenn man die Suppe dann im Topf aufgiesst den
6 Sud so verdunnt und dadurch genieBbar macht)

Warum?

Einfach, wenn man Kraut einfach in normal gewurzter Suppenbrihe gart, wird es ultra
lasch und suflich, und dann schmeckt das Weinsteinkraut nicht!

Zutaten: (4 Portionen)

1 Krautkopf (mittelgrof)

200 g gerauchter Schweinehals
400 g Rindfleisch (durchwachsen)
e etwas gerauchten Speck

1 Zwiebel

Bohnenkraut

Dill

Salz und Pfeffer

50 ml Sahne (oder Milch)

1 Essloffel Mehl

2 Essloffel Essig
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Gerauchten Schweinehals, Rindfleisch in

Wirfel...
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In einem Topf den Speck auslassen...

...das Rindfleisch von allen Seiten kurz

anbraten...
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Im selben Fett die klein geschnittene

Zwiebel leicht anrosten...
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Salzen und pfeffern mit den Krautern ca 15 Min kochen.
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Den gerauchten Schweinehals in einer

Pfanne leicht anbraten...

T i r

- . ...ca 200 ml Wasser angiellen und
zugedeckt 5 Min kocheln.
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In einen Topf 1/3 vom Kraut einschichten.

Darauf den gerauchten Schweinehals

...pfeffern, salzen und mit getrocknetem

Bohnenkraut bestreuen.
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Die nachste Schicht Kraut, auch mit

Aus dem gekochten Rindfleisch das

Krauterblndel entfernen...
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...das Fleisch ohne SoRe Uber das Kraut

Daruber das restliche Kraut verteilen,

wdirzen, Speck darauf legen...
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...und mit dem Rindfleischsud

s Krauter Bandel zugeben und zugedeckt
ca 5 Min kochen.
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Den Essig dazu geben und weitere 5 Min

kocheln lassen.

Das fertige Kraut...
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...wird mit etwas Mehl und Sahne

Krauter entfernen...
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frischem Rahm servieren.
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