Krauterseitlingcremesuppe -
verfelinert mit Cognac,
Steckrube und Brombeeren

Wirzige Suppe

Eine feine Pilzsuppe, aus Krauterseitlingen zubereitet. Aber
mit einigen ungewOhnlichen Zutaten verfeinert. Da ist einmal
die fein geriebene Steckrube, die die Suppe zusatzlich bindet.
Dann die Brombeeren, die der Suppe eine leichte SuBe und
Fruchtigkeit verleihen. Der Cognac, der der ganzen Suppe mehr
Geschmack gibt. Und nicht zu vergessen der Cayennepfeffer, der
im Nachgeschmack eine leichte Scharfe liefert.

Zutaten fir 2 Personen:
= 500 g Krauterseitlinge (4 Packungen a 125 g)

= 2 Zwiebeln
= 4 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/

= 200 g Steckrube

= 10 Brombeeren

= 100 ml Cognac

=200 ml Sahne (1 Becher)
= 300 ml Gemusebruhe

= Cayennepfeffer

= Salz
= Zucker
» Schwarzkummelsaat
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

—

Mit Schwarzkimmelsaat dekoriert
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauterseitlinge putzen und quer 1in schmale Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben.



Steckrube putzen, schalen und in einer Kichenmaschine fein in
eine Schale reiben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Steckrube dazugeben und kurz mit anbraten.
Brombeeren hinzugeben. Krauterseitlinge dazugeben. Mit Cognac,
Sahne und Brihe abloschen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wirzen. Alles vermischen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten koécheln lassen. Mit dem Plrierstab fein plrieren.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
Schwarzkummelsaat dekorieren.

Servieren. Guten Appetit.

Herzhafter Pferdefleisch-
Eintopf mit Steckribe und
Hokkaido-Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
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Etwas fur die kalten Wintertage

Im Winter isst man gerne Eintopf. Denn er warmt den Korper und
die Seele und passt eben gut zur kalten Jahreszeit.

FUr dieses Rezept eines herzhaften Eintopfes verwende 1ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrube, Kirbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

Beim Fleisch greift man am besten zu Bratenfleisch, das man in
Wirfel schneidet. Das ist Schmorfleisch und muss eben in der
Bruhe einige Stunden geschmort werden.

Wenn man Suppenfleisch zur Verfigung hat, verwendet man am
besten dieses, aber Pferde-Suppenfleisch ist nicht bei jedem
Pferde-Schlachter zu bekommen.

Fur die Bruhe wird natlrlich nur selbst zubereitete Gemiebruhe
verwendet, die ich selbst hergestellt und fir genau solche
Anlasse portionsweise eingefroren habe.

Beim Eintopf ho6rt man des o6fteren den Rat, ihn nach dem



Zubereiten einen Tag stehen zu lassen und ihn erst am
darauffolgenden Tag zu essen. Denn dann zieht der Eintopf
durch und schmeckt noch besser.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdebraten
ein Stuck Steckrube
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
ein Stuck Weillkohl
1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= 800 ml Gemusebruhe
= etwas frische Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Lecker, kraftig und wirzig



Pferdebraten in Wurfel schneiden.

Steckrube, Kurbis und WeiBkohl putzen und ebenfalls grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einem groBen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemiuse und Petersilie dazugeben.

Mit der Bruhe abloschen.

Kraftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kdécheln lassen.
Bruhe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratene Rithreier mit Kiirbis
und Steckrube


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/08/gebratene-ruehreier-mit-kuerbis-und-steckruebe/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/08/gebratene-ruehreier-mit-kuerbis-und-steckruebe/

Mit leckerem Kiurbis
Ein einfaches Rezept.

Fur das ich Gemuse verwende solches, das von manchen Personen
nicht so haufig verwendet wird.

Kirbis sollte in der Saison in Herbst und Winter allerdings
bei allen schon richtig angekommen sein.

Aber Steckrube wird eigentlich weniger verwendet. Obwohl man
sie gut als Beilage, in Wurfel geschnitten und gekocht oder
als Stampf sehr gut servieren kann.

Ich habe beide Gemise in sehr kleine Wurfel geschnitten und in
der Pfanne gebraten.

Eier daruber, wiurzen, fertig ist ein schnelles, sehr
schmackhaftes Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/64727651-7286-411A-84D9-5BBF4E279118.jpeg

Gegrilltes Rotbarsch-Filet
mit Steckruben-Stampf

Frische Filets vom Rotbarsch. In der Grill-Pfanne in heiRem 01
gegrillt.

Passenderweise mit Bratfisch-Gewlrz gewlrzt. Ich habe diesmal
einfach auf diese Gewlrzmischung zuruckgegriffen.

Dazu ein feines Stampf aus einer Steckrube.

[amd-zlrecipe-recipe:1025]

Gemuse-Eintopf mit Wirstchen

Verwenden Sie einfach das Gemuse, das Sie derzeit vorratig in
Ihrem Kihlschrank haben und das sich flr einen Gemise-Eintopf
eignet.

Bei mir sind dies aktuell Champignons, Staudensellerie,
Blumenkohl, Steckrube und Wurzeln.

Fir die Brihe verwende ich selbst zubereiteten Gemiusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als weiteres kommen noch jeweils zwei Bockwirste in den
Eintopf, die ich kurz vor Ende der Garzeit nur noch in der
Bruhe erhitze.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/31/gegrilltes-rotbarsch-filet-mit-steckrueben-stampf/
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[amd-zlrecipe-recipe:1021]

Frittierte Lachsforelle mit
Steckrubenstampf

Zwei leckere, frische Lachsforellen. Gesaubert, gesauert und
gesalzen, wie es die drei ,S" fur die Zubereitung von Fisch so
vorgeben.

Dieses Mal nicht in Butter gebraten. Sondern in der Friteuse
frittiert.

Dazu ein feines Stampf aus einer Steckrube.

[amd-zlrecipe-recipe:982]

Gebratene Steckriben-Scheiben
mit rotem Vollkorn-Reis

Trauen Sie sich das zu. Ich habe es hier mit Steckruben-
Scheiben ausprobiert. Und mit Kurbis-Scheiben hat es vor
einiger Zeit auch gut geklappt. Es sollte auch mit
Knollensellerie-Scheiben funktionieren.

Und Sie erhalten ein schnell zubereitetes Gericht, das zudem


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/frittierte-lachsforelle-mit-steckruebenstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/26/frittierte-lachsforelle-mit-steckruebenstampf/
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vegan ist.

[amd-zlrecipe-recipe:882]

Putensteaks mit Steckriiben-
Stampf

Kross gebratene Putensteaks.
Dazu ein frischer Stampf aus Steckrube.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:869]

Riiben-Eintopf

Passend zur kalten Jahreszeit habe ich einen leckeren Eintopf
zubereitet. Hauptzutat ist Steckrube.

Daruber hinaus noch kleine, weiRRe Ruben. Und Kartoffeln,
Lauch, Knollensellerie und Lauchzwiebel. Ich habe
ausnahmsweise bei diesem Eintopf einmal bewusst auf Zwiebeln
und Knoblauch verzichtet, die ich ja normalerweise zu fast
allen Zubereitungen gebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/28/putensteaks-mit-steckrueben-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/28/putensteaks-mit-steckrueben-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/24/rueben-eintopf/

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Ich binde die Brihe mit etwas Creme fraiche.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckender, winterlicher
Eintopf, dem man anschmeckt, dass nur frische Zutaten
verwendet wurden. Hatte ich Bruhpulver aus der Dose verwendet,
hatte 1ich dies sofort geschmeckt und mein Magen hatte
rebelliert. Aber so, rundum gut, der Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:864]

Eintopf mit Steckriibe,
Knollensellerie und Zucchini

Ein herbstlicher Eintopf, wenn es draullen schon anfangt,
kdlter zu werden und man ein warmes Gericht bendtigt.

Ich habe daher auch herbstliches Gemuse verwendet, und zwar
Steckrube und Knollensellerie. Und dazu noch Zucchini.

Des weiteren gebe ich Champignons, Minipaprika, Schalotten und
Knoblauch in den Eintopf.

Gewlrzt wird mit scharfem Paprikapulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und zusatzlich noch einigen Lorbeerblattern.

Damit der Eintopf auch richtig gut und schmackhaft wird, gare
ich ihn zwei Stunden in selbst zubereitetem Gemusefond.

Damit wird der Eintopf so richtig gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/13/eintopf-mit-steckruebe-knollensellerie-und-zucchini/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/13/eintopf-mit-steckruebe-knollensellerie-und-zucchini/

Und wie immer gilt bei diesem Eintopf, dass er am
darauffolgenden Tag noch besser schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:489]

Frittierte Fisch-Ballchen mit
Mungobohnen-Keimlingen und
Mayonnailse

Aus Fisch kann man auch sehr schone Fisch-Ballchen zubereiten,
die man in der Friteuse oder in der Pfanne gart.

Ich verwende fur die Ballchen Welsfilets. Und gebe noch
kleingeschnittene Steckrube und Knollensellerie hinzu. Dazu
sehr viel frischen Rosmarin. Damit die Ballchen eine gewisse
Festigkeit haben und in der Friteuse nicht auseinander fallen,
gebe ich Semmelbrdsel und Eier fir Bindung hinzu.

Damit die Ballchen nicht zu trocken beim Essen sind, serviere
ich dazu eine selbstgemachte Mayonnaise.

Und als Beilage einfach ein kleines Keimlinge-Gemuse mit einer
kleinen Riesling-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:486]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittierte-fisch-baellchen-mit-mungobohnen-keimlingen-und-mayonnaise/
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