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  Hallo Suppenfreunde!




  Zuerst möchte ich mich natürlich bei allen bedanken, die mein Kochbuch „Winni`s Kochbuch (nicht nur) für jeden Tag“ gelesen und es auch benutzt haben. Dort gab es ja auch schon eine Reihe von Suppenrezepten. Diesmal hab ich mich ganz bewusst nur auf die Suppenküche gestürzt. Ich liebe Suppen! Natürlich habe ich wieder jede Menge ausprobiert und die besten Rezepte stehen jetzt für euch bereit. Deftiges wie Großmutters „Schnippelbohneneintopf“ steht genauso auf dem Programm wie eine elegante „Brokkoli-Sahne-Suppe“ oder die frische „Saure Champignon-Suppe“. Natürlich sind auch drei Grundbrühen vertreten, die einfachste und schmackhafteste Voraussetzung für eine tolle Suppe. Es empfiehlt sich, immer ein paar Liter der Brühen im Gefrierschrank zu haben-der Rest ist dann ein Kinderspiel. Natürlich kann man auch Brühwürfel und ähnliches verwenden, aber es geht doch nichts über eine selbst hergestellte Brühe! Geschmacklich liegen Welten dazwischen.




  Noch einige Worte zu den Zutaten: In der Regel bietet jeder Supermarkt oder Discounter alle verwendeten Zutaten an. Ob Bio oder nicht – das entscheidet jeder selbst oder aber auch der Geldbeutel. Einen kleinen Hinweis noch: Wer es gerne etwas schärfer liebt, dem empfehle ich getrocknete Chilischoten in einer normalen Pfeffermühle, wobei die Schoten vorher etwas zerdrückt werden sollten (Nicht mit den Händen in die Augen fassen!!!). Bei Bedarf einfach ein paar Umdrehungen aus der Mühle in die Suppe geben – doch vorsichtig, geringe Mengen sind schon erstaunlich scharf!




  Die Fotos habe ich mit meiner kleinen Kamera gemacht – so sehen die Suppen auch wirklich aus! Hat man Gäste eingeladen, können kleine Verzierungen mit Schnittlauch, Petersilie oder anderen Dekorelemente natürlich das Gesamtbild der einzelnen Suppe verbessern.




  Nun wünsche ich viel Spaß und Guten Appetit!




   




  Winni




  Gemüsebrühe
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  Zutaten für ca. 2 Liter fertige Gemüsebrühe:




  2-3 mittelgroße Zwiebeln




  3 große Möhren




  1 Petersilienwurzel oder 1 Bund Petersilie




  Ca. 150 – 200 g Knollensellerie oder 2-3 Stangen Staudensellerie




  1-2 Stangen Lauch




  1 Tomate




  1 Knoblauchzehe




  2-3 EL Öl, 1 TL Salz, 5 Pfefferkörner, 2-3 Lorbeerblätter, 1 TL getrockneten Thymian oder 1 frischen Zweig .




  Zwiebeln, Möhren, Petersilienwurzel und Knollensellerie schälen und in etwa 2 cm große Stücke schneiden. Die äußerste Lage vom Porree abziehen, die oberen Blätter etwa 5 cm einkürzen,wegwerfen. Die restliche Porreestange in 1 cm breite Ringe schneiden, kurz waschen. Die Tomate vierteln und dabei den grünen (Stiel)Ansatz entfernen. Den Knoblauch schälen. Einen breiten Topf anheizen und das Öl zugeben. Das vorbereitete Gemüse in den Topf geben und einige Minuten andünsten. Mit 2 ½ Liter Wasser aufgießen, salzen und zum Kochen bringen. Nun die Pfefferkörner, Lorbeerblätter und den Thymian dazugeben und alles auf kleiner Flamme langsam köcheln lassen(Topfdeckel drauf - spart Energie!). Nach einer Stunde Herd ausschalten und die Suppe durch ein feines Sieb oder Tuch in einen anderen Behälter gießen – fertig!
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Winni's Suppenkiiche

ob deftig, elegant oder frisch — Suppen fir GenicBer — einfach und schnell
zubereitet
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