Suppen

e Zitronengrassuppe
e Soljanka

e Kase-Lauch Suppe



Zitronengrassuppe

3 Zwiebeln

1 Chilli

3-4 Stk Zitronengras

80¢ Ingwer

1 Dose Kokosmilch

05L HUhnerbrihe oder Fond
1 Bund Koriander

400 g Hlhnerbrust

1 Tasse Reis

Currypulver

Reicht flr 2-3 normal hungrige Nasen.

Zwiebeln, Chilli, Zitronengras und Ingwer (geschélt) grob hacken und in einen Topf mit etwas Ol
geben und auf mittlerer Stufe anschwitzen.

Sobald die Zwiebeln glasig sind die Kokosmilch und die Hihnerbrihe dazu geben und 20 Minuten
leicht kécheln lassen.

Der Reis kann nun angesetzt werden.

Die HUhnerbrust in kleine Stlickchen schneiden, kraftig mit Salz und Pfeffer wlrzen und goldbraun
knusprig anbraten.

Den Koriander fein hacken.

Die Suppe nach dem koécheln sieben, die FlUssigkeit zurlick in den Topf und einen Teelo6ffel
Currypulver darin verrihren. (Das gekochte Gemuse wird nicht mehr gebraucht)

Serviert wird in einer Schissel. Nach Reis und Fleisch wird alles mit der Suppe Ubergossen und mit
Koriander bestreut.



Soljanka

500 g Fleisch (Grillreste, Braten, Aufschnitt, Jagtwurst, ...)
1 Glas Letscho

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knoblauch

4 Stk. Gewdlrzgurken

1EL Zucker

1EL Essig (Balsamico oder Krauter)

Tomaten, Paprika, etc

Krauter

Reicht fir 4 normal hungrige Nasen.

Fleisch klein schneiden oder wurfeln. Zwiebeln, Knoblauch und Gewtrzgurken klein wurfeln. Fleisch
in Ol leicht anbraten, Zwiebel und Knoblauch dazu und mitbraten, Zucker dazu und mit Essig
abldschen. Letscho und 700mI Wasser hinzu. Wirzen nach Geschmack und 5 Minuten kdcheln
lassen. Gurken dazugeben und aufkochen lassen. Kurz vor dem servieren die Krauter dazu. Kann
mit saurer Sahne, Creme Fraiche oder Schmand angerichtet werden.



Kase-Lauch Suppe

1 Stk Zwiebel

1 Stk Knoblauchzehe

1 grosse Stange Lauch

1 Pck (4009/5009) Hackfleisch gemischt
800 ml Gemdusebrihe

200 g Schmelzkase

150 ¢ Créme fraiche

Cayennepfeffer, Muskat, Salz, Pfeffer

Reicht fir 4 normal hungrige Nasen.
Zwiebeln und Knoblauch wurfeln, Lauch halbieren und in Schreiben schneiden.

Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch in einem grossen Topf mit etwas Ol anbraten. Lauch
hinzugeben und anschwitzen. Mit Gemusebrihe auffullen und ca. 10 Minuten koécheln.

Nun den Schmelzkase und die Creme fraiche dazu, mit den GewUlrzen abschmecken.



