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Vorwort


Liebe Freunde,


nun sind doch 3 Jahre ins Land gegangen bevor ich Zeit, und vor allem Muse gefunden habe, wieder einmal in die Tasten zu hauen und eine neue Version meines Kochbuches zu erstellen.


In dieser Version sind einige Rezepte überarbeitet worden, da ich im Laufe der Jahre doch immer wieder Ideen und Verbesserungen entwickelt habe. Andere bewährte Rezepte sind unverändert geblieben.


Und wie immer sind neue Rezepte hinzugekommen. Wie in den ersten Versionen war mein Anspruch, dass jedes Rezept auf maximal eine Seite passen soll. Allerdings habe ich diesmal auch etwas kniffligere oder auch zeitlich aufwendigere Neuheiten aufgenommen. Meine eigenen Leibgerichte sind dabei die weiße Tomatensuppe und der Raviolo all‘uovo. Der Geschmack rechtfertigt die Anstrengung und den Aufwand.


Das Wichtigste beim Kochen ist, dass es Euch und Euren Gästen schmeckt. Deshalb ist das Abschmecken so wichtig und meine Rezepte sind nur Vorschläge, die Ihr nach Eurem Gusto verändern könnt. Die Rezepte sind wieder meist für 4 Personen in einem Menü gedacht.


Auch diesmal geht mein herzlicher Dank an René, der mich bei der optischen Gestaltung und beim Vervielfältigen des Buches ganz toll unterstützt hat. Zudem sage ich Danke an meine Freunde Janneke und Steffan, die diese Ausgabe Korrektur gelesen haben. An alle anderen Empfänger des Kochbuches der vergangenen Jahre ein herzliches Dankeschön für das positive Feedback. Für die Zukunft wie immer die Bitte, im Falle Ihr kocht etwas nach, fleißig Fotos zu machen und an mich zu schicken.


Ich wünsche Euch viel Spaß beim Nachkochen und sollte mal etwas nicht gelingen, stehe ich gerne für Fragen zur Verfügung.


Eure Susann Buijs


Oktober 2019, Alsbach-Hähnlein




Suppen


Möhren-Ingwer-Schaumsuppe


500 g Möhren


1 Zwiebel


1 Knoblauchzehe


1,5 Liter Kalbs-, Geflügel- oder Rinderfond


100 ml Weißwein


1 TL Curry


150 g Sahne


Etwas frischer Ingwer


Butterschmalz,


Zucker, Salz, Pfeffer


Möhren schälen und in feine Scheiben hobeln. Zwiebel und Knoblauch schälen, fein schneiden und in etwas Butterschmalz glasig anschwitzen.


Möhren hinzugeben, mit etwas Zucker, Pfeffer und Salz würzen und ca. 5 Minuten dünsten.


Mit Weißwein und Fond ablöschen, den Curry hinzufügen und ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.


Die Sahne hinzufügen und 5 Minuten weiterköcheln.


Mit einem Stabmixer die Suppe fein pürieren und durch ein Sieb passieren. Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufmixen.


Abschließend den Ingwer in die Suppe reiben.


Mango-Curry-Schaumsuppe


1 Mango


1 Banane


1 Bund Petersilie


3 Stängel Zitronengras


3 Limettenblätter


1 Zwiebel


0,1 l Weißwein


0,1 l Noilly Prat


0,1 l Portwein


1-1,5 l Geflügel oder Kalbsfond


2 EL gutes mildes Curry (sonst weniger wegen der Schärfe)


200 g Sahne


Pfeffer, Salz


Zwiebeln schälen, fein schneiden und in etwas Butterschmalz anbraten.


Mit Weißwein, Noilly Prat und Portwein ablöschen. Die Zitronengrasstängel mit einem Messerrücken aufklopfen und zusammen mit den Limettenblättern hinzufügen. Ca. 5 min. köcheln lassen.


Den Fond und das Curry hinzufügen und ca. 10 Minuten weiterköcheln.


Die Mango entsteinen und schälen, und zusammen mit der Banane und der Petersilie mit einem Stabmixer fein pürieren. Diese Masse und die Sahne zur Suppe hinzugeben und das ganze nochmals ca. 5 Minuten weiterköcheln. Ggf. mit Pfeffer und Salz abschmecken.


Die Limettenblätter und die Zitronengrasstängel herausnehmen. Die Suppe mit dem Stabmixer aufmixen und durch ein Sieb passieren. Nochmals kurz aufschäumen und servieren.


Paprikaschaumsuppe


4 rote Paprika


1 Zwiebel


1,5 l Rinderfonds


150 g Sahne


1 EL gutes Paprikapulver


Zucker, Pfeffer, Salz


Die Paprika schälen, in feine Würfel schneiden. Zwiebel schälen, fein schneiden und in etwas Butterschmalz anbraten.


Paprika hinzugeben, mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Salz würzen und kurz mit andünsten.


Rinderfond und Paprika hinzugeben und die Suppe ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen bis die Paprika weich sind.


Die Sahne hinzugeben und die Suppe kurz nochmals aufkochen.


Die Suppe mit dem Stabmixer aufmixen und durch ein Sieb passieren. Nochmals kurz aufschäumen und servieren.


Zwiebelsuppe mit Parmesanchips


0,5 kg Zwiebeln


1,5 l Rinderfond


Zucker, Pfeffer, Salz


200 g guten Parmesan am Stück


Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden und in etwas Butterschmalz anrösten. Mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer würzen. Die Zwiebeln sollen gleichmäßig gebräunt werden.


Mit Rinderfond aufgießen und bei schwacher Hitze 1 Stunde ziehen lassen, nicht nochmals aufkochen.


Für die Parmesanchips den Parmesan im Hacker fein hacken.


Eine Pfanne erhitzen und je Parmesanchip einen Esslöffel Parmesan in die Pfanne geben. Den Parmesan schmelzen lassen und wenn er vollständig geschmolzen und leicht goldbraun ist, die Pfanne vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Die Chips mit einem Pfannenheber aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.


Hummercremesuppe


1 Zwiebel


2 Hummer (TK)


0,1 l Cognac


1,5 l Geflügelfond


1 TL gutes Paprikapulver


200 g Sahne


2 EL Butter


Salz, Pfeffer


Die Hummer auftauen, abwaschen und das Hummerfleisch aus Schwanz und Scheren herauslösen. Die Karkasse gründlich waschen (insbesondere auch den Innenraum des Kopfes). Das Hummerfleisch kühl stellen.


Die Zwiebel schälen, fein schneiden und in etwas Butterschmalz anbraten.


Die Karkasse hinzufügen, mit Geflügelfond aufgießen, Paprika dazugeben und bei mäßiger Hitze ca. 1 Stunde kochen lassen.
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