


barlauchsuppe

zutaten zubereitung:

2 Zwiebeln 1 Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden,
in Butter anschwitzen und mit WeiBwein
und Gemusesuppe abldschen.
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2 Barlauch waschen, schneiden und in die

Suppe geben - zur Bindung reibt man
- 2 rohe Kartoffeln in die Suppe, dann 20 min.

5x handvoll Barlauch (vom cochen |

Sammler ihres Vi ochen lassen.

3 Obers und GewUrze dazugeben und mit
dem Mixstab fein purieren.

tipp:

Mit Suppen kann man fast jeden “einkochen”.
Sie sind gut fur Magen und Seele.
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knoblauchsuppe

ZUutaten

4 groBe Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

1 1 Rind- oder Gemisesuppe

Salz

Pfeffer

Petersilie

1/8 | Obers
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zubereitung:

1 Zwiebeln und Knoblauch andunsten, mit
Mehl stauben und der Suppe aufgieBen,
gut wirzen und 30 min. einkochen lassen.

2 Obers dazugeben und mit dem Hand-
mixer aufschaumen.

3 Petersilie zum Schluss dazugeben.

erdapfel-lauch-suppe
erdapfel-schwammerl-suppe

ZUtaten

1 kg Erdapfel, geschélt und
gewdrfelt

2 Stangen Lauch oder
300 g Schwammerl

2 Zwiebeln

1 Knoblauch

1/2 1 Suppe

1/8 | Obers

Salz

Pfeffer

Majoran

zubereitung:

1 Zwiebeln, Knoblauch und die Erdapfel
andunsten, mit der Suppe aufgieBen und
weichkochen.

2 Den Lauch oder die Schwammerl in But-
ter anschwitzen und nach dem Aufmixen

mit dem Obers in die Suppe geben.

3 Mit Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.
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kUrbissuppe

ZUutaten

1/2 kg Kurbis (langer von
Neapel oder Muskatkurbis)

2 Karotten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1x roten und gelben Paprika

1| Gemusesuppe

1/8 | Obers

Salz

Pfeffer

Klrbiskernol

gerostete Kurbiskerne
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zubereitung:

1 Alle Zutaten wdrfeln, in Butter anschwit-
zen und mit Suppe aufgieBen.

2 30 min. kochen, Obers und 1/16 | Kernél
dazugeben und kréaftig aufmixen.

3 Beim Anrichten mit Kurbiskernsl und ge-
rosteten Kurbiskernen garnieren.

rieslingsuppe

ZUtaten

1/2 | Rind- oder Gemuse-
suppe

125 ml trockener Weiwein
1/8 | Schlagobers

3 Eigelb

Salz

Pfeffer

Prise Zimt

Petersilie

zubereitung:

1 Suppe aufkochen, dann die Hitze redu-
zieren.

2 Wein, Dotter und Obers unter kraftigem
Ruhren untermischen, weiterrihren bis
die Suppe cremig ist — dann nicht mehr kochen.

3 Mit Salz und Pfeffer wirzen.

tipp:
Dazu passend: Blatterteigstangerl oder ge-
rostetes Schwarzbrot.

Nehmen Sie einen fruchtig trockenen Riesling.
Der gibt der Suppe den richtigen Pfiff.
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winzerleberpastete

ZUutaten

1/2 kg Schweineleber

1 kg Bauchfleisch

10 dag Schweineschmalz

30 dag Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Majoran

Paprika

3 Knoblauchzehen
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zubereitung:

1 Zwiebeln schneiden und langsam im
Schmalz 10 min. dunsten, das in Warfel
geschnittene Bauchfleisch dazugeben und 30
min. zugedeckt didnsten.

2 Die Leber in kleine Sticke schneiden und
zum Fleisch geben. Die Masse wirzen
und 20 min. langsam rosten.

3 Alles in einen Cutter geben und fein pu-
rieren. In Glaser fullen, kuhl und dunkel
aufbewahren.

tipp:
Dazu passen kréaftige WeiBweine oder ein guter
Roter.

Wenn die Masse zu dick ist, noch etwas
Schmalz dazugeben.




