
Italienische Minestrone
Sämig. Fruchtig. Wie von einer italienischen Nonna gekocht.
Minestrone ist eine dickflüssige italienische Gemüsesuppe. Zu
lecker,  um  wahr  zu  sein.  Typische  Zutaten  sind  Zucchini,
Karotten, Sellerie und Nudeln. Für ein authentisches Aroma
kommen Lorbeerblätter, Knoblauch und Speck hinzu. Letzterer
kann ganz einfach durch eine vegane Version ersetzt werden.
Und auch sonst sind dir keine Grenzen gesetzt. Kreiere deine
Lieblingsminestrone!

Pappa al pomodoro
Entdecke die rustikale Küche der Toskana! Pappa al pomodoro
ist  ein  sämige  Tomaten-Brot-Suppe,  die  oftmals  kalt  oder
lauwarm  serviert  wird.  Fruchtig.  Aromatisch.  Sämig.  Das
perfekte Mittag- oder Abendessen an warmen Sommerabenden. Und:
das  optimale  Rezept  für  Tomaten,  die  für  einen  Salat
vielleicht schon zu reif wären. Wir machen Pappa al pomodora
daher  besonders  gern,  wenn  die  Tomatenernte  besonders
reichhaltig  ausfiel.

Linseneintopf mit Würstchen
Süß-saurer  Linseneintopf  mit  Würstchen  ist  nicht  nur
klassische  Hausmannskost,  sondern  auch  Kindheitserinnerung
pur. Besonders lecker wird er mit selbstgemachtem Gemüsefond
und angebratenem Speck. Neben braunen Linsen kommen bei mir
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außerdem noch Möhren, Sellerie, Lauch und Kartoffeln mit in
die Suppe. Das Beste: Der Eintopf lässt sich ganz leicht auf
Vorrat einkochen.

Grießklößchen
Grießklößchen wie von Oma. Weich und fluffig, sind sie eine
herrliche  Suppeneinlage  –  ob  In  Hochzeitssuppe  oder
Hühnersuppe nach Omas Art. Am besten schmecken sie natürlich
selbstgemacht und handgerollt. Zeit euch mein Lieblingsrezept
zu verraten.

Pho Bo
Reisnudelsuppe,  die  mit  Rindfleisch  und  frischen  Kräutern
gereicht  wird.  Ich  koche  die  Suppenbasis  für  die
Rindfleischsuppe  gern  im  Voraus  und  konserviere  sie  durch
Einkochen. So ist die sonst etwas aufwendige vietnamesische
Suppe in nur 15 Minuten fertig.

Dicke-Bohnen-Eintopf
Hausmannskost-Gericht,  das  besonders  satt  macht  und  durch
seine rauchigen Noten überzeugt. Auf die Kalorien schaut man
hier zwar lieber nicht, aber dafür schmeckt dieser Eintopf
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auch als sei er von der Omi aller Omas gekocht worden.

Frittatensuppe
Schlicht und dennoch feierlich. Einfach und trotzdem köstlich.
Frittaten-Suppe  ist  ein  klassisches  Gericht  der
österreichischen  Suppe  und  besteht  aus  einer  feinen
Rinderbrühe mit einer Einlage aus in Streifen geschnittenen
Pfannkuchen. Durch die Verwendung von Gemüsebrühe kannst du
allerdings ganz einfach eine vegetarische Variante zaubern.
Die beliebte Vorspeise lässt sich dabei optimal vorbereiten
und super in ein mehrgängiges Menü integrieren.

Dicke-Bohnen-Suppe
Dicke-Bohnen-Suppe  nach  Omas  Art  hat  drei  Geheimzutaten:
Selbstgemachten Fond, knusprig gebratene Mettenden und jede
Menge Liebe. Bei diesem Eintopf wird dir direkt wohlig warm.
Wir lieben dieses Rezept vor allem wegen dem vielen Gemüse und
der cremigen Sauce. So kommen die dicken Bohnen richtig schön
zur Geltung und das Ergebnis ist eine farbenfrohe Suppe voller
Geschmack. Ein Löffel und man hat das Gefühl, wieder an Omas
Küchentisch zu sitzen.
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Hühnersuppe nach Omas Art
Egal ob du Heimweh hast, krank bist oder dich einfach nach den
guten  alten  Zeiten  sehnst:  In  diesem  Fall  gibt  es  nichts
besseres als eine kräftige Hühnersuppe nach Omas Art. Frei von
jeglichen  Zusatzstoffen  und  dafür  mit  einer  extra  Portion
Liebe  auf  jedem  Löffel.  Das  ist  nicht  nur  was  für  das
sonntägliche  Familienessen,  sondern  auch  ein  Gericht,  dass
sich perfekt auf Vorrat einkochen lässt.

Ungarische Gulaschsuppe
Sämig. Wärmend. Aromatisch. Ungarische Gulaschsuppe ist ein
traditionelles Gericht der ungarischen Küche. Traditionell von
Hirten über dem offenem Feuer zubereitet, ist die Suppe für
ihren kräftigen Geschmack mit Raucharomen bekannt. Wer das
Gulasch  nicht  in  einem  Kessel  über  Feuer  kocht,  kann
stattdessen  geräuchertes  Paprikapulver  verwenden.  In  beiden
Fällen  wird  Rindfleisch  scharf  angebraten  und  anschließend
langsam geschmort.

Ananas-Shrimp-Curry
Fruchtig. Sämig. Exotisch. Thailändisches Ananas-Shrimp-Curry
schickt  deine  Geschmacksnerven  auf  eine  wilde  Reise!  Hier
baden  Garnelen  und  zuckersüße  Ananas-Stückchen  in  einer
cremigen Sauce aus Kokosmilch und thailändischer Red Curry
Paste. Ausschlaggebend für den authentischen Geschmack sind

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/15/huehnersuppe-nach-omas-art/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/23/ungarische-gulaschsuppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/24/ananas-shrimp-curry/


jedoch die richtigen Gewürze und Kräuter. So sind neben Dried
Shrimp  Paste  vor  allem  Limettenblätter,  Thai-Basilikum  und
Tamarindenpaste  essentiell.  Zaubere  dein  eigenes  Ananas-
Shrimp-Curry  und  genieße  das  Gefühl,  in  einer  der  vielen
thailändischen Garküchen zu speisen.

Kalte Gurkensuppe
Erfrischend.  Cremig.  Aromatisch.  Kalte  Gurkensuppe  ist
elegant,  schnell  gezaubert  und  die  perfekte  Abkühlung  an
heißen Tagen. Wir servieren sie besonders gerne als Vorspeise
im Glas. Mit ein paar Croutons, Gurkenwürfel und Petersilie
dekoriert macht die einfache Suppe so ganz schön was her.
Klingt nach einem Gericht, das du probieren solltest? Dann
los!
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