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Einführung

	 

	Es ist mir ein Vergnügen, Sie in die Welt der gehobenen deutschen Küche einzuführen. Stellen Sie sich Folgendes vor: eine Landschaft voller Klassiker – denken Sie an Bratwurst, würziges Sauerkraut, saftigen Sauerbraten und köstliche Spätzle. Dies ist nur die Spitze des Eisbergs der einladenden und warmen Küche der deutschen Gastronomie.

	Stellen Sie sich vor, wir begeben uns gemeinsam auf dieses Abenteuer und entdecken die Geheimnisse hinter der Zubereitung der perfekten Schweinshaxe mit der perfekt knusprigen Haut. Dazu erfahren Sie alles über die feinsten Würste Deutschlands, lernen perfekt handgebackenes Brot, den traditionellen Sauerbraten aus dem Rheinland und genießen als Krönung eine dekadente Schwarzwälder Kirschtorte.

	Deutsche Gerichte sind eine wahre Schatzkammer an Reichtum, Tradition und Geschmackskombinationen, die, wie ich sagen muss, ein wahres Fest für die Sinne sind. Es geht um die einfachen Freuden:

	
	
- Die Robustheit der Kartoffel


	
- Das Knacken von Gurken


	
- Die Schale der Erbsen


	
- Die Wärme eines guten Schnapses




	 

	Für die Deutschen ist Essen nicht nur Nahrung, sondern auch ein Grund zum Zusammensein. Es ist in den kalten zwei Dritteln des Jahres ständig präsent und bietet die perfekte Ausrede, um sich etwas zu gönnen. In einer typischen deutschen Speisekammer ist Senf eine unverzichtbare Begleitung zu jeder Wurst, von scharf bis süß, sodass sich keine Wurst jemals einsam fühlt. Mit ihrem würzigen Biss, der durch Senfkörner und Piment verfeinert wird, werden Gewürzgurken zu einer unverzichtbaren Ergänzung. Ob zu Brot, Wurst oder einfach so, sie erinnern an die Freuden des deutschen Essens, oft begleitet von Bier oder Schnaps, und verkörpern den typisch deutschen Geist.

	Salz ist weit mehr als nur ein Gewürz, sondern spielt in deutschen Delikatessen eine wichtige Rolle. Es wird sowohl beim Kochen als auch als Kruste zum Braten verwendet, um Geschmack und Feuchtigkeit zu bewahren. Dann gibt es Pumpernickel, ein einzigartiges deutsches Brot, und Roggenbrot, das für seine Tiefe und Gärung bekannt ist und das Symbol der deutschen Küchentradition ist. Die Schwarzwälder Kirschtorte, ein nostalgischer Genuss, vereint die Säure von Kirschen mit der Fülle von Schokolade. Dieses Rezept wird seit Generationen weitergegeben und verkörpert die Wärme und Komplexität deutscher Desserts. Auch Gewürze haben einen Ehrenplatz, mit einer Vielfalt, die alles von Kohl bis Fleisch bereichert und jedem Gericht eine einzigartige Tiefe und Wärme verleiht.

	Beim Servieren ist Großzügigkeit die Norm, insbesondere bei Fleischgerichten. Nehmen wir zum Beispiel Schweinshaxen, die für ihre knusprige Außenseite und ihr saftiges, würziges Inneres bekannt sind – ein Gericht, das die deutsche Gastfreundschaft wirklich verkörpert. Die Zubereitung dieser Haxen erfordert eine einfache, aber präzise Technik: Salz für die perfekte Kruste, eine bescheidene Menge Knoblauchpaste und ein Bett aus Äpfeln und Zwiebeln, um sie perfekt zu rösten.

	Während wir es kaum erwarten können, dieses Meisterwerk in Stücke zu schneiden, erscheint uns allein der Gedanke – die Hälfte für dich, die Hälfte für mich – wie eine Herausforderung, die wir beide gerne annehmen, ein Beweis für die Anziehungskraft deutscher Gerichte.

	Um mehr über die Vielfalt deutscher Gerichte zu erfahren, sprechen wir über ein Gericht, das mir am Herzen liegt: hausgemachte Spätzle. Mit ihrer einzigartigen Textur und ihrem Geschmack passen diese Eiernudeln wunderbar zu Rotkohl und einem Klecks würzigem, saurem Quark. Und was wäre eine Mahlzeit ohne Schweinshaxe, deren Saftigkeit durch eine Beilage aus frischem, hausgemachtem Apfelmus noch verstärkt wird? Das Fleisch ist so zart, dass es mühelos vom Knochen fällt und Sie einlädt, es aufzuheben und zu genießen. Es ist so gut, dass Sie vielleicht sogar Ihre Hände benutzen – so unwiderstehlich ist es.

	Um dieses Fest perfekt abzurunden, gibt es nichts Besseres als ein kaltes deutsches Bier. In Momenten wie diesen, in denen man das deutsche Brauhandwerk genießt, bekommt man einen Eindruck von einer Kultur, die Essen und Trinken hoch schätzt. Die Biere zeichnen sich wie die Weine durch ihre außergewöhnliche Qualität aus. Es ist in der Kultur verwurzelt, nur in Verbindung mit gutem Essen zu trinken.

	Warum trinken Deutsche normalerweise gerne Bier? Es ist nicht nur für besondere Anlässe, sondern Teil der Lebensfreude, genau wie meine österreichischen Freunde. Es ist faszinierend, dass bestimmte Biere aus klaren Gläsern getrunken werden müssen, um ihren Geschmack voll zur Geltung zu bringen, was ein Hinweis auf die Vielfalt der deutschen Bierkultur ist. Stellen Sie sich vor, Sie unterhalten sich bei einem Drink – in Bayern gehört es vielleicht zur Tradition, kräftigere Biere in größeren Gläsern zu servieren. Aber seien wir ehrlich, ich schaffe nur etwa drei, bevor ich zum Gegenstand freundlicher Scherze werde, vor allem, da die Einheimischen mehr erwarten.

	In Deutschland ist Brot mehr als nur ein Lebensmittel; es ist ein Grundpfeiler des Lebens, den man dreimal täglich genießt. Dies sind keine gewöhnlichen Brote; sie sind dicht und voller Nährstoffe – weit entfernt von leichten, luftigen Broten. Was macht ein perfektes deutsches Brot aus? Es liegt alles am Gewicht des Laibs, der knusprigen Kruste und dem Geräusch, das es macht, wenn man es aufbricht und eine Textur voller Lufteinschlüsse aus der Sauerteiggärung zum Vorschein kommt. Das, meine Freunde, ist die Magie von echtem Brot.

	Brezeln, das Wahrzeichen Bayerns, symbolisieren mehr als nur Essen; sie repräsentieren einen Teil der Geschichte. Traditionell werden sie mit einem halben Liter Bier genossen, ihre salzige Kruste ist der perfekte Appetitanreger vor einer Mahlzeit.

	Deutschlands fruchtbare Böden und der Fleischreichtum führten zu einer reichen Tradition des Räucherns und der Wurstherstellung, wobei Schweinefleisch die Hauptrolle spielte. Daraus entstanden verschiedene Wurstsorten, jede mit ihrer einzigartigen Mischung aus Gewürzen und Techniken. Eine Reise durch die Wurst- und Aufschnittwelt Deutschlands zeigt die Tiefe und Vielfalt der deutschen Fleischhandwerkskunst.

	Normalerweise stelle ich mir selbst eine Auswahl verschiedener Aufschnittsorten zusammen. Diese Auswahl soll mir als Snack oder als Teil meiner wöchentlichen Mahlzeiten schmecken. Speck, ein Eckpfeiler der traditionellen deutschen Küche, ist Schweinebauch, der trocken gesalzen und mit einer Mischung aus Wacholderbeeren, Lorbeerblättern, gemahlenem Pfeffer und Senfkörnern verfeinert und dann kalt geräuchert wird. Dieser Prozess verleiht ihm einen intensiv rauchigen und kräftigen Geschmack, wodurch Speck sich ideal zum Verfeinern von Bohnen, Hülsenfrüchten, Suppen und sogar Spießgerichten eignet.

	 

	Ein weiterer Klassiker, die geräucherte Eisbeinsuppe, dient als Grundlage für eine reichhaltige Linsensuppe, ein Grundnahrungsmittel, das im Herbst in den deutschen Weinanbaugebieten genossen wird. Diese Suppe weckt Erinnerungen an die Weinlese im Rheintal bei Luxemburg. Allein der Duft versetzt mich zurück in meine Kindheitstage und symbolisiert das Wesen der Erntezeit.

	Die Zubereitung dieser Suppe beginnt mit dem Einweichen von Linsen, dann dem Kochen und dem Hinzufügen von Stücken zarter Schweinshaxe. Dieses Fleisch, das in einer hochwertigen Haxe reichlich vorhanden ist, wird in großzügige Stücke geschnitten und der Suppe hinzugefügt, was ihr eine gewünschte Fülle verleiht. Die Zugabe von Kartoffeln verdickt die Brühe und ergibt eine gehaltvolle Mahlzeit. Eine Mehlschwitze aus Schmalz und Mehl wird gebräunt und in die Suppe gemischt, um den Geschmack zu vertiefen und eine perfekte Mischung zu erzielen.

	Sauerkraut, also fermentierter Kohl, ist ein Grundnahrungsmittel deutscher Gerichte. Es passt gut zu Fleisch und fördert durch seine säurehaltigen Eigenschaften die Verdauung. Im wärmeren Klima Kaliforniens lasse ich Sauerkraut in einem Weinkeller gären und führe damit die Tradition fort, die im Keller meiner Familie in Deutschland begann. Frischen Kohl mit Salz zu würzen, ihn gären zu lassen und ihn dann zu kochen, bringt mir ein Stück Heimat näher.

	Um Sauerkraut zuzubereiten, beginne ich mit einer Basis aus Öl, Zwiebeln und Speck für zusätzlichen Geschmack. Das Sauerkraut wird zusammen mit seinem Saft mit Nelken, Lorbeerblättern, Kümmel und Wacholderbeeren gewürzt.

	Als leichtere Beilage bereite ich gerne eine Kohlvariante mit Speck und Kümmel zu, eine perfekte Beilage zu einem Gericht aus den weinreichen Regionen des Rheins. Bei diesem Gericht wird Rindfleisch in Essig, einem kräftigen Rotwein und einer Auswahl an Gemüse und Gewürzen mariniert, darunter Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Wacholderbeeren und eine Prise Piment.

	Nach dem Marinieren wird das Fleisch in einer Mischung aus Öl und Butter angebraten und dann langsam mit der Marinade geköchelt. Die Soße, die die Kochflüssigkeit reduziert, wird mit Johannisbeergelee, saurer Sahne und Sultaninen verfeinert und bietet eine Balance aus Süße und Säure, die das zarte Fleisch ergänzt.

	Die deutsche Art, eine Tradition, die so tief in das Gewebe des täglichen Lebens verwoben ist, dass sie über Gewohnheiten hinausgeht – das Nachmittagsritual von Kaffee und Kuchen. Diese geschätzte Praxis ist nicht nur alltäglich, sondern ein wesentlicher Bestandteil des deutschen Lebensstils. Es ist ein Ritual, das vor jeder Mahlzeit unerlässlich ist und seinen Ausdruck in Familientreffen findet, bei denen sich ein Besuch im Haus der Großmutter in eine Demonstration der Konditoreikunst verwandelt. Die Tische sind übervoll mit einer Reihe von Kuchen, von denen jeder von einem anderen Verwandten mitgebracht wurde, was den Wettbewerbsgeist unter den Matriarchinnen unterstreicht, die um den Titel der besten Bäckerin wetteifern.

	Meine Geschmacksknospen wurden in der Küche meiner Großmutter geformt und ich erinnere mich oft an die Stunden, die ich an ihrer Seite verbrachte, fasziniert von der Verwandlung von Butter und Zucker in etwas Magisches. Der Butterkuchen, eine einfache, aber tiefgründige Mischung aus Sahne, Butter, Zucker und Eiern, die zu Mehl verarbeitet werden, und mein Schokoladenkuchen, eine reichhaltige Mischung aus geschmolzener Butter, Schokolade und Eiern, sind Ausdruck meiner Liebe zu meinen deutschen Vorfahren.

	Diese Erzählung reicht über die Grenzen Deutschlands hinaus und verspricht zukünftige Erkundungen der reichhaltigen, mit Gewürzen angereicherten Küche der preußischen Küche.

	 


Kurze Geschichte

	Sie haben vielleicht schon von in Essig und Wein eingelegtem Roastbeef oder dem berühmten Sauerbraten gehört. Oder von dem leckeren Milchreis oder den köstlichen deutschen Streuselkuchen. Deutschland ist bekannt für eine Mischung der würzigsten und köstlichsten Gerichte, und im Laufe der Jahre sind die Rezepte und Kochstile Deutschlands langsam zum Stadtgespräch geworden.

	Obwohl Deutschland nicht zu den größten Ländern gehört, hat es atemberaubende Landschaften zu bieten. Obwohl es kleiner ist als einige der größten Bundesstaaten der USA, gleicht es dies mit einem komplexen Geflecht aus geografischer und kultureller Vielfalt aus. Es grenzt an zahlreiche Länder und eine lange Küste im Norden verleiht der deutschen Küche eine abwechslungsreiche Palette an Aromen und Zubereitungsarten. Diese Verschmelzung ausländischer und maritimer Einflüsse hat zu einem gastronomischen Mosaik geführt, das so vielfältig ist wie die Landschaft und das Klima. Von den sanften Hügeln im Süden bis zu den windgepeitschten Stränden der Ostsee trägt jede Region zum gastronomischen Charakter Deutschlands bei.

	Hier sind einige kurze Fakten zu den Köstlichkeiten der deutschen Küche:

	
	
- Die deutsche Küche greift Rezepte aus Ländern wie den Niederlanden und Belgien auf, wobei viele davon im Laufe der Zeit im deutschen Stil verfeinert und neu gestaltet wurden.


	
- Eines der am häufigsten gekochten LebensmittelIn Deutschland gibt es Fleisch. Sie finden es geschmort oder als Wurst. Haben Sie schon von der Bratwurst gehört? Hier kommt ein weiterer Blickwinkel, aus dem Sie die Vorzüglichkeit deutscher Gerichte betrachten können.


	
- Fisch ist auch einer der wichtigsten Elemente auf jedem deutschen Menü, darunter Seelachs fFisch, Heringe, Kabeljau usw.


	
- Die Deutschen haben auch eine sehr organisierte Essensstruktur. Sie essen Brot, Toast oder Brötchen neben Käse oder Marmelade zum Frühstück. Gesalzenes Fleisch und Salami sind für Deutsche auch keine Seltenheit. Mahlzeiten wie Wurst und Käse,Zum Mittagessen gibt es meist Gemüse etc.


	
- Deutsche lieben Gewürze und Kräuter! Sie lieben Petersilie, Thymian, Schnittlauch, schwarzen Pfeffer, Wacholder, Beeren, Muskatnuss, Paprika, Anissamen, Zimt usw.


	
- Wenn niemand mit Desserts scherzt, dann sind es die Deutschen. Man würdemit Käsekuchen, Donuts, Pfannkuchen usw.




	Dieses Buch möchte den Schleier über dem Wesen der deutschen Küche lüften und eine Welt jenseits der Klischees zeigen. Es ist ein Aufruf, die ursprünglichen Aromen und Küchen zu entdecken, die die deutsche Kochgeschichte auszeichnen.

	 

	Ihre Kücheneinrichtung

	Mit diesem ausführlichen Leitfaden können Sie einen Blick in die deutsche Küche werfen, die sowohl für Anfänger als auch für Profiköche geeignet ist. Dieses Buch führt in die große und vielfältige Welt der deutschen Küche ein und erfordert nur eine grundlegende Vertrautheit mit den Methoden und dem Vokabular. Es soll einfach und klar sein und ist daher ein idealer Begleiter für Menschen, die mit deutschen Gerichten nicht vertraut sind. Dieses Buch behandelt die grundlegenden Instrumente der deutschen Küche und stellt sicher, dass Sie alles haben, was Sie brauchen, um authentische Geschmäcker nachzubilden. Sie werden die Bedeutung einer Kaffeemaschine, eines Wasserkochers, mehrerer Bratpfannen, Kochtöpfe und größerer Töpfe entdecken. Darüber hinaus betont das Buch die Notwendigkeit von Spezialartikeln wie einem Wasserbad, hölzernen Rührlöffeln, einer vollständigen Sammlung von Messern sowie einem zuverlässigen Schärfer, einem Sieb und grundlegenden Messinstrumenten. Um die deutsche Küche richtig zu genießen, halten Sie immer das Nötigste wie Salz, Pfeffer, Zucker und Mehl zur Hand. Die Essenz der deutschen Küche liegt in ihrer besonderen Kombination von Aromen und Kochmethoden. Sie werden diese wesentlichen Konzepte verstehen, wenn Sie die Rezepte durchgehen. Wir haben eine Liste der wesentlichen Elemente zusammengestellt, die für die Erzeugung dieses unverwechselbaren deutschen Flairs unerlässlich sind. Hier sind einige Beispiele:

	
	
- Essig (Essig)


	
- Vanilleschote (Vanille)


	
- Tomatenmark


	
- Thymian (Thymian)


	
- Estragon (Estragon)


	
- Bohnenkraut


	
- Salbei


	
- Rum


	
- Rosmarin


	
- Rosinen und Johannisbeeren, Rosinen und Korinthen


	
- Topfgemüse,


	
- Mohnsamen


	
- Pfeffer, insbesondere weißer Pfeffer


	
- 'Petersilie' (Petersilie)


	
- Paprika


	
- Zwiebeln


	
- Muskatnuss oder Muskatnuss


	
- Senf


	
- Majoran ('Majoran')


	
- 'Muskatenblüte'


	
- Liebstöckel


	
- Zitrone oder ‚Zitrone‘


	
- Wacholderbeeren, auch Wacholderbeeren genannt,


	
- Marmeladen und Gelees


	
- Frisch geriebener Meerrettich


	
- Ingwer, auch bekannt als 'Ingwer,


	
- Knoblauch (Knoblauch)


	
- Obstsaft ist eine Art konzentrierter Fruchtsaft.


	
- Dill


	
- Nelken


	
- Schnittlauch


	
- Kümmel


	
- In Essig eingelegte Kapern


	
- Borretsch


	
- Basilikum


	
- Anis


	
- Mandeln




	 

	Sonstige Ausrüstung

	
	
- Schnur


	
- Thermometer


	
- Spatel


	
- Siebe und Siebe


	
- Fleischklopfer oder -glätter


	
- Große Rührschüssel


	
- Spicknadeln und Stecknadeln


	
- Reiben


	
- Passiermühle und Fleischwolf


	
- Pinsel und Bratenspritzen


	
- Schläger und Peitsche


	
- Brat- und Schmorpfannen


	
- Formen


	
- Töpfe und PAntwort


	
- ElektrischHaushaltsgeräte wie Mixer und Küchenmaschine




	 

	 


Suppenrezepte

	 

	Enten-, Gersten- und Pilzsuppe

	Zutaten 

	2 ½ Karotten, geputzt und gewürfelt

	1 gelbe Zwiebel, in Scheiben geschnitten

	5 Stangen Sellerie (in 2,5 cm lange Stücke geschnitten)

	1 Lauch (das Weiße und das Grüne in 2,5 cm große Stücke geschnitten)

	Eine 5 Pfund schwere Long Island-Ente

	5 frische Lorbeerblätter (wenn getrocknet, verwenden Sie zwei)

	8 Zweige frischer Thymian

	2 ½ Tassen Graupen

	1 gelbe Zwiebel (gewürfelt)

	2 Stangen Sellerie (gewürfelt)

	6 Knoblauchzehen (gehackt)

	1 frisches Lorbeerblatt

	500 g Waldpilze (geputzt und in dünne Scheiben geschnitten)

	5 Tassen Doppelbockbier

	3 Esslöffel frisch gehackte, frische und krause Petersilienblätter

	 

	Wegbeschreibung

	
	
- Der erste Schritt wäre, die Brühe zuzubereiten. Beginnen Sie damit, Ihren Backofen auf eine Temperatur vorzuheizenTemperatur von 375 Grad Fahrenheit. Legen Sie dann Ihre Karotten, Zwiebeln, Sellerie und Lauch in die Mitte einer Bratpfanne. Ordnen Sie das Gemüse so an, dass eine bettähnliche Plattform entsteht. Legen Sie dann Ihre Ente auf diese Plattform, sodass die Brust nach oben zeigt. Stellen Sie die Pfanne in den Ofen und lassen Sie sie etwa 1 ½ Stunden garen. Sie können auch ein Thermometer verwenden, um die Temperatur des Entenknochens zu überprüfen. Ihre Zieltemperatur sollte bei etwa 150 Grad Fahrenheit liegen.


	
- Als nächstes legen Sie die Ente auf einen großen Teller und lassen Sie sie abkühlen, bis sie leicht zu essen ist.sy für Sie, um damit umzugehen. In der Zwischenzeit setzen Sie die Bratpfanne aufs Feuer, geben etwas Wasser hinzu und verwenden dann einen Spatel, um den Boden der Pfanne abzukratzen. Dadurch können sich die am Boden festsitzenden braunen Stücke lösen.


	
- Wenn das Wasser zu kochen beginnt, lassen Sie es durch ein Sieb laufen.Die Feststoffe können entsorgt werden. Das Wasser wird allerdings für die nächsten Schritte benötigt.


	
- Das Fleisch vom Körper der Ente lösen und anschließend mit einer Gabel in Stücke zerteilen. Dabei darauf achten, dass auch die Haut der Ente vorhanden ist.


	
- Den Kadaver in Stücke zerlegenble-Stücke mit einem großen Messer, dann geben Sie die Knochen in einen Suppentopf. Fügen Sie das Wasser aus Schritt 3 und einige Lorbeerblätter und Thymian hinzu. Setzen Sie den Suppentopf auf den Herd und lassen Sie ihn eine Stunde lang köcheln. Sie können bei Bedarf mehr Wasser in den Topf geben.


	
- Den Topf vom Herd nehmenErneut aufkochen und die Flüssigkeit noch einmal abseihen.


	
- Mit einem großen Metalllöffel das Fett abschöpfen, das sich an der Oberfläche sammelt. Andernfalls können Sie die Brühe abkühlen lassen. Lagern Sie die Brühe im Kühlschrank und schöpfen Sie dann das feste Fett ab, das sich an der Oberfläche sammelt.Ass der Brühe.


	
- Spülen Sie den Suppentopf aus, den wir zuvor verwendet haben, und gießen Sie die Brühe wieder hinein. Bringen Sie dies bei hoher Hitze zum Kochen. Fügen Sie dann Gerste, Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Knoblauch und Lorbeerblatt hinzu. Reduzieren Sie die Hitze und lassen Sie es dann weiter kochen.s Zeit, während der Topf offen steht, für dreißig Minuten.


	
- Fügen Sie die Pilze, das Bier und das zerkleinerte Entenfleisch hinzu. Lassen Sie die Suppe köcheln, bis die Gerste weich wird. Dies kann etwa fünfzehn bis zwanzig Minuten dauern.


	
- Sie können Ihr Gericht mit etwas Pa servierenrsley.




	 

	Erbsensuppe mit Garnelen und Fenchel-Confit

	Zutaten 

	4 Knollen Fenchel (dünn geschnitten)

	1 ½ Tasse natives Olivenöl extra

	Salz

	2 frische Lorbeerblätter (wenn trocken, verwenden Sie ½ eines Blattes)

	Geriebene Schale von 1 Zitrone

	2 ½ Esslöffel Rapsöl

	1 Stange Lauch (weiße und grüne Teile, gewürfelt)

	1 Tasse frische oder gefrorene geschälte englische Erbsen

	2 Tassen Gemüse- oder Hühnerbrühe

	½ Teelöffel gemahlener weißer Pfeffer

	14 große Garnelen (geschält und entdarmt)

	1 Esslöffel fein gehackte frische Minze

	 

	Wegbeschreibung

	
	
- Füge y hinzuGeben Sie unseren Fenchel, Olivenöl, Salz, Lorbeerblätter und Zitronenschale in einen kleinen Topf. Lassen Sie die Mischung dann bei niedriger Hitze kochen. Wenn das Öl heiß wird, reduzieren Sie die Hitze und lassen Sie den Fenchel kochen, bis er weich wird. Dies kann etwa dreißig Minuten dauern. Nehmen Sie dann den Topf vom Herd und lassen Sie ihn bei Raumtemperatur abkühlen. Wenn Sie das Fenchelconfit nicht sofort verwenden, bewahren Sie es in einem luftdichten Behälter auf. Stellen Sie den Behälter dann in den Kühlschrank.


	
- Einen mittelgroßen Topf auf den Herd stellen, einen EsslöffelRapsöl und dann den Lauch. Kochen Sie alles bei mittlerer Hitze und rühren Sie die Mischung dabei etwa sechs Minuten lang weiter, bis der Lauch weich geworden ist.


	
- Erbsen, Brühe, den Rest, einen Esslöffel Salz und den weißen Pfeffer hinzufügen. Dann mitStellen Sie die Hitze auf volle Stufe und bringen Sie die Brühe zum Kochen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, reduzieren Sie die Hitze und lassen Sie die Brühe köcheln, bis die Erbsen weich werden. Dies kann einige Minuten dauern.


	
- Geben Sie einen Esslöffel Rapsöl in eine mittelgroße Bratpfanne, bevorDie Suppe ist fertig. Wenn das Öl heiß ist, geben Sie die Garnelen hinzu. Drehen Sie die Suppe um, wenn eine Seite braun ist. Geben Sie die Garnelen dann mit einem Schaumlöffel auf einen Teller.


	
- Wenn die Suppe fertig ist, nehmen Sie den Herd ab und geben Sie das Öl hinzu, in dem Sie die Garnelen gebraten haben.Suppe abkühlen lassen.


	
- Geben Sie die Suppe portionsweise in einen Mixer, bis sie glatt ist, wie Püree. Wenn Sie sie dann servieren möchten, löffeln Sie etwas von der Suppe in Schüsseln und garnieren Sie diese mit den Garnelen und dem Fenchel-Confit. Servieren Sie sie sofort, nachdem Sie sie zubereitet haben.du bist fertig.




	Cremige Sauerkraut-Weizenbier-Suppe

	Zutaten

	3 ½ Esslöffel ungesalzene Butter

	1 gelbe Zwiebel, fein geschnitten

	3 Knoblauchzehen (gehackt)

	750g Sauerkraut

	2 ½ Teelöffel fein gehackter frischer Majoran

	1 ½ Tasse Sahne

	3 Tassen Weizenbier

	4 Russet-Kartoffeln (geschält und gewürfelt)

	 

	Wegbeschreibung

	
	
- Stellen Sie einen mittelgroßen Topf auf mittlere Hitze und lassen Sie etwas Butter schmelzen. Fügen Sie Zwiebeln und Knoblauch hinzu. Rühren Sie, bis die Zwiebeln glasig werden. Dies sollte etwa vier Minuten dauern. Fügen Siein Ihr Sauerkraut und Majoran geben. Nochmals umrühren.


	
- Sahne und Bier dazugeben. Umrühren. Die Mischung zum Kochen bringen. Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren, den Topf abdecken und die Suppe etwa 18 bis 22 Minuten köcheln lassen. Als nächstes die Kartoffeln dazugeben,Den Topf wieder abdecken und kochen, bis die Kartoffeln weich sind. Dies kann etwa 30 Minuten dauern.
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