
Tom Ka Gai
mig. Wohltuend. Und mit einer feinen Säure. Tom Ka Gai ist
eine thailändische Hühnersuppe mit Galgant, Zitronengras und
Kokosmilch.  Im  Handumdrehen  zubereitet  entfaltet  sich  ein
Feuerwerk der Aromen, kitzelt deinen Gaumen und gibt dir das
Gefühl  für  einen  Moment  in  die  Garküchen  Thailands  zu
entfliehen.

Fasolakia
Einfach aber aromatisch. Fasolakia ist in griechischer Eintopf
aus grünen Bohnen und Kartoffeln in Tomatensauce, lässt sich
super vorbereiten, ist vegan und schmeckt sogar kalt. Damit
ist es für uns das perfekte Sommergericht für heißte Tage.

Feine Erbsensuppe
Frisch.  Knallgrün.  Cremig.  Erbsensuppe  ist  erfrischend  und
wärmend  zugleich,  begeistert  mit  feinen  Aromen  und  ihrer
spektakulären Farbe. Ein Hauch von Minze verleiht der sonst
oft deftigen Suppe eine leichte Note. Das Beste aber ist die
kurze Zubereitungszeit: denn diese Erbsensuppe steht in nur 15
Minuten fertig auf dem Tisch.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/08/08/tom-ka-gai/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/19/fasolakia/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/12/feine-erbsensuppe/


Hühnerfrikassee
Zartes  Gemüse,  cremige  Sauce,  feine  Aromen.  Ein  gutes
Hühnerfrikasse schmeckt nach Kindheit und lässt einen alle
Sorgen vergessen. Ob einfach mit Reis oder aber schick in
Blätterteigpasteten angerichtet. Bei diesem Gericht möchte man
einfach immer weiter essen. Die Geheimzutat: Selbstgemachter
Fond und jede Menge Liebe.

Orientalische Linsensuppe
Rote  Linsen.  Kreuzkümmel.  Harissa-Paste.  Orientalische
Linsensuppe  wärmt  von  innen,  ist  herrlich  aromatisch  und
entführt dich in einen Traum von tausend und einer Nacht. Mein
Geheimnis: Eine Prise Zimt. Dabei ist die Suppe nicht nur
vitaminreich und vegan, sondern auch besonders nahrhaft.

Buttermilch-Bohnen-Suppe
Buttermilch-Bohnen-Suppe (oder wie Oma sagte ist Bottermilch
Bunnezupp)  ist  ein  typisch  rheinisches  Gericht.  Nach  der
Bohnenernte haben auch wir einen Teil der Bohnen direkt im
Garten geschnippelt. Ein Teil wanderte in die erste Suppe der
Saison, ein Teil ins Gefrierfach. So konnten wir uns wir uns
auch an kalten Wintertagen an der Suppe wärmen. Noch heute
liebe ich dieses Rezept. So zeigt es doch, dass Hausmannskost
einfach und fein zugleich sein kann.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/27/huehnerfrikassee/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/05/orientalische-linsensuppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/16/buttermilch-bohnen-suppe/


Barszcz mit Pilz-Pierogi
Süß. Säuerlich. Tiefrot. Barszcz czerwony ist polnische Rote-
Beete-Suppe, die traditionell mit selbstgemachten Pilzpiroggen
als  Einlage  serviert  wird.  Das  klassisch  polnische
Weihnachtswessen kommt bei uns immer am ersten Weihnachtstag
auf den Tisch und ist die für mich beste Variante der in
Osteuropa beliebten Borschtsch. Wir servieren sie daher nicht
nur zu Familienfeiern, sondern den gesamten Winter über. Und
es ist tatsächlich viel einfacher als es klingt. Schwiegermama
darf es nicht wissen, aber laut meinem Freund, sind meine
Barszcz mit Pierogi die mit Abstand beste, die er je hatte.
Überzeugt euch selbst.

Reisfleisch
Während Wiener Reisfleisch auf ungarischen Einflüssen beruht
und traditionell mit Schweinefleisch gemacht wird, habe ich in
meiner Zeit in Österreich vor allem die Rezept-Variante mit
Lamm lieben gelernt. Denn obwohl immer noch Hausmannskost,
hebt dies das Reisfleisch noch einmal auf ein ganz anderes
Level. Also wenn du an einem kühlen Wochenende einmal ein paar
Stunden Zeit hast: Lass dich von diesem Rezept verzaubern.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/14/barszcz-mit-pilz-pierogi/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/29/reisfleisch/


Pekingsuppe
Scharf.  Aromatisch.  Reichhaltig.  Chinesische  Pekingsuppe
entführt  dich  in  fernöstliche  Geschmackswelten.  Klassischer
Weise  besteht  die  traditionelle  Speise  dabei  aus  einer
kräftigen  mit  Essig  gewürzten  Brühe,  einer  Fleisch-  sowie
Gemüseeinlage  und  Eierstich.  Besonders  authentisch  schmeckt
für mich eine selbst angesetzte Hühnerbrühe mit Chinakohl,
Sojasprossen,  Bambussprossen  und  Hähnchenfleisch.  Klingt
verlockend?  Dann  wag  dich  an  die  vielleicht  leckerste
chinesische  Suppe  überhaupt.

Miso-Suppe
Authentische Miso-Suppe wie aus Japan, kannst du dir ganz
einfach selber zubereiten. Alles was du brauchst, ist ein
kräftiges  Dashi  (z.  B.  Katsuobushi  aus  Bonitoflocken),
Seidentofu,  getrocknete  Wakame-Algen  und  Shiitake-Pilze  und
etwas  Frühlingszwiebel.  Das  Ergebnis?  Kräftige  Aromen,
wohltuende Wärme und natürlich ganz viel Umami.

Miesmuschel-Suppe
Raffiniert, fruchtig, aromatisch: In den kalten Monaten kommt
bei uns des Öfteren eine mediterrane Miesmuschelsuppe auf den
Tisch. Denn die wärmt nicht nur von Innen, sondern erinnert
uns mit ihrem intensiven Tomatengeschmack an wärmere Tage. Du
kannst  sie  dabei  als  Auftakt  eines  Meeresfrüchte-  bzw.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/13/pekingsuppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/24/miso-suppe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/10/miesmuschelsuppe/


Fischmenüs servieren (hierfür halbe Menge verwenden) oder sie
mit einem Stück Weißbrot als Hauptgang reichen.

Vegane Miso-Suppe
Kräftiges  Dashi,  milde  Enoki-Pilze,  weiches  Seidentofu  und
würzige Wakame-Algen: vegane Miso-Suppe ist ebenso einfach wie
köstlich.  Wir  lieben  sie  vor  allem  mit  selbstgemachtem
Shiitake-Dashi,  denn  das  ist  extra  kräftig.  Was  die
Suppeneinlage  betrifft,  sind  deiner  Fantasie  dann  keine
Grenzen gesetzt.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/09/12/vegane-miso-suppe/

