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Vorwort


Die zweite Ausgabe von „Das schmeckt ihm gerne!“, erweitert meine Lieblingsrezepte um weitere 36 Kreationen und soll ein Nachschlagewerk für all jene Leute sein, die Spaß am Kochen und Experimentieren haben.


Erweitert um ein paar nützliche Informationen zu Gargraden und zur Umrechnung von Maßeinheiten hoffe ich, die verschiedenen Geschmäcker getroffen zu haben.


Viel Spaß beim Nachkochen
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SCHNELLE FISCHSUPPE


Zutaten:




	1 Zwiebel


	2 Knoblauchzehen


	100 g Kartoffeln


	1 Karotte


	100 g Fenchel


	30 g Staudensellerie


	1 EL Oliven Öl


	750 ml. Fischfond


	400 g Seelachsfilet


	80 g Porree


	5 Salbeiblätter


	2 EL Petersilie


	4 Kirschtomaten


	150 ml Weißwein


	Meersalz


	Pfeffer





Zubereitung:


Die Zwiebeln und den Knoblauch fein würfeln. Die Kartoffeln und die Karotten schälen und in kleine Würfel schneiden. Den Fenchel und den Staudensellerie putzen und fein würfeln.


Zwiebeln und Knoblauch andünsten in einem Topf mit Öl erhitzen. Die Kartoffeln zufügen und den Fischfond angießen.


Nun die Suppe zum Kochen bringen und 5 Minuten leicht köcheln lassen. Restliches Gemüse zufügen und weitere 10 Minuten köcheln lassen.


Den Seelachs in grobe Stücke teilen, in die Suppe geben und auf niedriger Stufe gar ziehen lassen.


Währenddessen Porree in feine Ringe schneiden und zufügen. Die Salbeiblätter und die Petersilie fein hacken und in die Fischsuppe geben.


Die Tomaten in sehr kleine Würfel schneiden und ebenfalls zur Suppe geben.


Zuletzt den Wein zugießen, noch etwas köcheln lassen und Pfeffer und Salz abschmecken.




[image: ]



HÜHNERSUPPE


Zutaten:




	2 Bund Suppengrün (ca. 1 kg)


	4 Zwiebeln


	2 Knoblauchzehen


	4 Tomaten


	1 Suppenhuhn á 2,5 kg alternativ 3 kg Hühnerkeulen


	5 Lorbeerblätter


	10 Gewürznelken


	10 Wacholderbeeren


	1 EL schwarze Pfefferkörner


	Salz





Einlage




	300 g Möhren


	1 Bund Petersilie


	Pfeffer





Zubereitung:


Das Suppengemüse schälen, waschen und grob würfeln bzw. in grobe Ringe schneiden. Die Zwiebeln mit der Schale vierteln. Den Knoblauch andrücken. Tomaten waschen und halbieren. Das Suppenhuhn waschen.


Das Huhn und das Gemüse mit dem Lorbeer, den Nelken, den Wacholderbeeren, den Pfefferkörner und etwas Salz in einen großen Topf geben. Ca. 4 Liter kaltes Wasser angießen, bis alles gut bedeckt ist. Anschließend aufkochen und den entstehenden Schaum abschöpfen. Mit leicht geöffnetem Deckel bei schwacher Hitze ca. 4 Stunden köcheln lassen.


Für die Einlage die Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen und fein hacken.


Das Fleisch aus dem Topf nehmen. Die Suppe durch ein Sieb gießen und die Flüssigkeit auffangen. Durch ein zusätzliches Passiertuch wird die Suppe noch klarer.


Die Suppe wieder in einen großen Topf füllen und die Möhren zugeben. Währenddessen das Fleisch von Haut und Knochen befreien und in kleine Stücke zupfen. Fleisch und Petersilie mit zur Brühe geben und kurz erhitzen. Hühnersuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken


Je nach Geschmack, können weitere Zutaten wie z. B. Nudeln oder Erbsen hinzugegeben werden.
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KRUSTENTIERFOND


Zutaten:




	500 g Krustentierschale


	2 Karotten


	1 Stange Sellerie


	3 Schalotten


	3 Knoblauchzehen


	3 Tomaten


	40 ml Weinbrand


	2 EL Tomatenmark


	1 Lorbeerblatt


	2 Zweige Estragon


	3 Zweige Thymian


	Sonnenblumenöl


	Salz


	Pfeffer





Zubereitung:


Das Gemüse putzen und in grobe Stücke schneiden, Den Knoblauch in Streifen schneiden und die Tomaten vierteln. Die Krustentierschalen waschen und abtropfen lassen.


Etwas Öl in einem großen Topf erhitzen und die Schalen darin anbraten. Anschließend mit dem Weinbrand ablöschen.


Das Gemüse kurz mit andünsten. Nun das Tomatenmark unterrühren und 1,5 Liter kaltes Wasser zugeben.


Den Fond aufkochen, die Kräuter zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten köcheln lassen. Eventuell entstehenden Schaum mit einer Schöpfkelle immer wieder abschöpfen.
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