Leberpuree-Suppe

Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stoberte gestern Nacht ein wenig im Internet. SchlieBlich
stieBf ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberplree-Suppe.
Aber auch in Deutschland ist die cremige Suppe eine
Spezialitat, wobei natlrlich gerade in Bayern die Leberknoddel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

Doch jetzt zur Leberplree-Suppe. Sie besteht hauptsachlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Landern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte fur
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich lieBen mich
gleich von meinem nachsten Urlaub traumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid, wollt ihr auch im Urlaub nicht auf leckeres Essen
verzichten — denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels fur Gourmets mit
besonderer Kiche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater haben fur uns dort die besten Hotels mit
exzellenten Gourmetrestaurants und beruhmten Starkdchen
aufgelistet. Langweilige, eintdnige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weqg.

[amd-zlrecipe-recipe:285]



https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/23/leberpueree-suppe/
https://wien-vienna.at/kulinarik/essen-trinken/wiener-kueche-rezepte-anno-1926-2/
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64

Spargelcreme-Suppe

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video05052017 1.mp4

Eine einfache Spargelcreme-Suppe, zubereitet aus den Schalen
und den Spargelenden von einem Pfund Spargel.

Die Suppe ist mir nicht so richtig gelungen. Ich habe das
Eigelb, das ich zum Schluss zum Legieren und zum Binden der
Suppe in diese einruhre, noch eingeruhrt, als die Suppe noch
zu heill war. Das Eigelb ist daher in der Suppe ausgeflockt und
hat die Suppe nicht gebunden und legiert.

Ich wirze die Suppe auch nur mit Salz, Pfeffer und Muskat.

Zum Verfeinern gebe ich noch einige Spritzer Worchestershire-
Sauce dazu. Und garniere die Suppe mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Mein Rat: Die Suppe etwas abkuhlen lassen, bevor man das
Eigelb zum Binden und Legieren unterruhrt.

[amd-zlrecipe-recipe:67]

Spargelcremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/05/spargelcreme-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video05052017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video05052017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/spargelcremesuppe-2/

.

Sehr schmackhafte Suppe

FuUr eine Spargelcremesuppe verwendet man entweder
Spargelabfalle, die bei der Zubereitung von Spargel fur ein
Hauptgericht dbrig bleiben. Oder man verwertet Spargelabfalle,
wenn man Spargel putzt und schalt und ihn im Ganzen oder
kleinen Stucken fir spatere Verwendungen einfriert.

Diese Zubereitung ist eine der wenigen, bei der 1ich
Gemusebruhpulver verwende. Man kann naturlich auch selbst
zubereiteten Gemusefond verwenden und die Spargelabfalle darin
auskochen. Es bietet sich jedoch eher an, hier einmal fiur mehr
Geschmack in der Suppe auf ein gutes, industriell gefertigtes
Produkt zuruckzugreifen. Die Qualitat des Pulvers sollte man
natirlich vorher schon bei einer anderen Zubereitung gepruft
haben.

Zutaten fir 2 Personen:

= Spargelabfalle von 1 kg Spargel (Stangenenden und -
schalen)

= 2 Spargel

=5 TL Gemisebriihpulver



=2 Eigelbe

» Muskat

= Salz

» weiller Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Spargel putzen und schalen. Zwei Spargel in kleine Stiucke
schneiden.

500 ml Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Spargelabfalle
hineingeben und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kochen. Spargelabfalle mit dem Schaumloffel herausheben und
wegwerfen. Suppe durch ein Kichensieb in einen anderen Topf
geben.

Spargelstiucke hinzugeben und 5-6 Minuten gar Kkochen.
Gemusebruhpulver hinzugeben, verruhren und nochmals aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Topf vom Herd nehmen, Eigelbe hinzugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Die Suppe darf nicht mehr kochen.




Unbedingt mit Muskat wurzen

In zwei Suppenteller geben. Mein Rat: Unbedingt mit frisch
gemahlener Muskatnuss wlrzen. Servieren.



