Bintopfe

Eintopfe sind deftig - daher reicht man sie normalerweise nicht als Vorsuppe bei einem
Menu.

Hlhnersuppe mit Gemiise
(Rezept fiir 4 - 6 Personen)

1 Suppenhuhn aus der Gefriertruhe
1 Paket a mind. 500 g Suppengemiuse aus der Gefriertruhe
1,5 bis 2 Liter Wasser
Huhnerbrihe (Instant)
Salz und Pfeffer
100 g Suppen-(Faden-)Nudeln
1 Bund Schnittlauch (frisch)
1 Bund Petersilie (frisch)

Suppenhuhn tber Nacht im Kihlschrank auftauen.

Fiir diese Suppe braucht man einen wirklich groBen Topf (sollte schon etwa 5 Liter fassen!)
Aufgetautes Suppenhuhn in den Topf geben, Wasser dartibergeben (so dald das Huhn etwa
zu 2/3 im Wasser ist). Dazu gibt man einen Kaffeel6ffel Salz und einen halben Kaffeeloffel
Pfeffer.

Das Ganze aufkochen lassen, dann Hitze reduzieren und etwa 1 Stunde kochen lassen.
Dann gibt man das gefrorene Suppengemise dazu, gibt in etwa pro halben Liter Wasser 1
Kaffeel6ffel Hihnerbrihe (Instant) dazu, schmeckt ab und salzt und pfeffert eventuell ein
bissel nach.

(Weniger Instantbriihe, als auf dem Glas angegeben nimmt man deswegen, weil man ja
schon Salz und Pfeffer dazugegeben hat und auBerdem das Huhn und das Gemdiise auch
Geschmack abgeben).

Nun kocht man alles weitere 30 - 45 Minuten.

Dann nimmt man das Huhn aus der Briihe und 16st das Fleisch von den Knochen. GroRRere
Fleischstlicke kleinschneiden.

Die Nudeln kocht die ordentliche Hausfrau separat in einem Topf und gibt sie dann erst zur
Suppe - aber man kann’s auch einfacher und geschirrsparender machen: Nudeln in die
kochende Briihe (Kochzeit ca. 5 Minuten). Nach vier Minuten die Hihnerfleischstlicke
zugeben.

Petersilie und/oder Schnittlauch klein schneiden und ein bichen davon vor dem Servieren
auf jeden Teller geben.

Tip:

Als Beilage reicht man Stangenweif3brot.

Jeder Gast wird ein anerkennendes “Ah” daflir haben, da® man diese Suppe selbstgemacht
hat (dabei isses garnicht soviel Aufstand .....)



Gulaschsuppe
(Rezept fiir 6 - 8 Personen)

1,5 kg gemischtes Gulasch
500 g Zwiebeln
6 ERIoffel Ol
4 ERléffel Paprika “rosenscharf’ (= Rosenpaprika)
1 kleine Dose geschélte Tomaten
1 | Fleischbriihe aus Rinderbouillon (Instant)
1 gestrichener Teeldffel Majoran
1 Teelbffel rote Tabascosauce
1 EBl6ffel Salz
4 Knoblauchzehen
1 Dose geschnittene Champignons
1 kleine Dose Erbsen

Die Zwiebeln schalen und grol} zerkleinern (ist ein biBchen trdnentreibend; wenn man eine
scharfe Raffel hat, kann man die Zwiebeln in Ringe raffeln!).
Knoblauchzehen schalen und kleinhacken. Dosen 6ffnen.

Das Ol in einem groRen Topf (ca. 5 | Fassungsvermdgen) erhitzen (héchste
Kochplattenstufe), Fleisch hineingeben und anbraten.

Geschalte Tomaten und Zwiebeln zugeben, Paprikapulver dartiberstreuen, kurz durchriihren
und Brihe zugielRen.

Majoran, Tabasco, Salz und gehackten Knoblauch zugeben.

(Majoran gehért zu den Krautern, man bekommt es getrocknet in jedem Supermarkt im
Gewlirzregal. Majoran benutzt man z.B. auch, wenn man selbst Bratkartoffeln macht - das
gibt den richtigen Pfiff!)

(Tabascosauce findet man im Supermarkt meistens entweder bei den Gewdirzen oder dort,
wo’s Ketchup gibt.)

Die Suppe nun etwa 90 Minuten auf kleiner Flamme kécheln lassen. Falls erforderlich, gibt
man noch einen 1/4 Liter Wasser zu.

Zum Schluf} die Pilze und die Erbsen zugeben, nochmal aufkochen - und fertig!

Tip:

Dazu reicht man Stangenweil3brot.

Man kann anstelle von Erbsen auch frische Paprika (egal, welche Farbe) verwenden - dann
nimmt man ca. 3 Paprikaschoten, putzt sie (d.h. innen die Kerne und das weil’e Zeugs
rausschneiden) schneidet sie klein und gibt sie etwa 10 - 15 Minuten vor Ende der Garzeit

zur Suppe.

Ansonsten: Gulaschsuppe kommt immer gut an - es sei denn, man hat “Muslis” als Gaste!



Lauch-Curry-Suppe
(Rezept fiir 4 - 6 Personen)

300 g mehlige Kartoffeln
750 g Lauch
3 ERl6ffel Butter oder Margarine
1 Liter Gemusebruhe (Instant)
500 g Kasseler Kotelettes (fertig gegart)
1 Banane
100 g sUfle Sahne (ungeschlagen)
Salz
2 Teeltffel Curry
rote Tabascosauce
Saft einer halben Zitrone

Kartoffeln schalen und in 1 cm grof3e Wirfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und in 1 cm breite Ringe schneiden.

In einem grofRen Suppentopf (sollte etwa 4 - 5 | fassen!) Fett erhitzen, Kartoffeln leicht
anrosten, den Lauch dazugeben und 3 Minuten bei mittlerer Hitze dinsten. Brihe zugiel3en,
alles aufkochen und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Inzwischen Fleisch vom Knochen Iésen, in etwa 1 cm grofl3e Wirfel schneiden. Banane
schalen und mit einer Gabel gut zerdriicken.

Fleisch und Banane in die Suppe geben, umrihren, alles etwa 5 - 10 Minuten weiter kdcheln
lassen.

Sahne zugielien, Suppe kurz aufkochen, mit Salz, Curry, Tabasco und Zitronensaft
abschmecken.

Tip:

Mit dieser Suppe habe ich schon wahre Begeisterungsstirme ausgeldst! - Und dabei ist sie
innerhalb kurzer Zeit fertig (alles in allem, mit Schnipseln und Kochzeit, braucht man etwa
eine halbe Stunde).



