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LF 1.1/ LS3/ Projekt 3 Thema: Suppen-Rezepte der Stadt Essen
Fach: Produktentwicklung und -pflege

Fleisch und Knochenbriihe

3 | |Wasser

50 g |Sellerie

50 g |Lauch

100 g |Karotten

150 g |Zwiebeln

500 g |Rinderknochen

1 St.|Knoblauchzehe

Ca. 10 g |Salz,
1St. Lorbeerblatt, 2 St. Nelke, 6 St weil3e
Pfefferkorner, 1 St. Wachholderbeere, Gewlrze
zerdrickt in die Bruhe geben

Herstellung:

Knochen blanchieren

unter kaltem Wasser abspulen und kalt aufsetzen
langsam zum Sieden bringen

abschaumen, entfetten

Salz zugeben

das geputzte Gemulise und die gebraunten
Zwiebelhélften so zugeben, dass sie erst zum Ende
der Zubereitung ausgewertet sind

insgesamt 2-3 h kdocheln lassen, ggf. mit Wasser
auffullen

Brihe durch ein Tuch passieren
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Kraftbriithe

2 Itr | Brihe

200 |g | Rinderwade (Hesse)
60 g |Eiweil3

100 |g |kaltes Wasser

50 g |Karotten

50 g |Sellerie

50 g |Lauch

5 g |Salz

Herstellung:

Klaransatz:

Eiweil3 und Wasser kraftig verrtihren
mit dem gewolften Fleisch, Gemulse und Salz
vermengen

Klarvorgang:

die kalte Brihe dazu giel3en und alles bei geringer
Hitze einmal aufkochen lassen

Hitze reduzieren, dass es nicht mehr kocht und noch
ca. 1 Stunde ziehen lassen

ohne Druck durch ein Passiertuch geben.

einmal aufkochen und abschmecken.
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Doppelte Kraftbrihe

2 Itr | Brihe

400 |g | Rinderwade (Hesse)
60 g |Eiweil3

100 |g |kaltes Wasser

50 g |Karotten

50 g |Sellerie

50 g |Lauch

5 g |Salz

Herstellung:

Klaransatz:

Eiweil3 und Wasser kraftig verrtihren
mit dem gewolften Fleisch, Gemise und Salz
vermengen

Klarvorgang:

die kalte Brihe dazu giel3en und alles bei geringer
Hitze einmal aufkochen lassen

Hitze reduzieren, dass es nicht mehr kocht und noch
ca. 1 Stunde ziehen lassen

ohne Druck durch ein Passiertuch geben.

einmal aufkochen und abschmecken.
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Champignonrahmsuppe

80 g |Fett

80 g |Mehl

500 |g |Champignons
2 Itr | Brihe

50 ml | Sahne
Herstellung:

Fett erhitzen

Klein geschnittene Champignons anschwitzen

mit Mehl bestduben und kurz weiter schwitzen

die Briihe zugeben

unter standigem Ruhren aufkochen

wenn die Pilze weich sind purieren und passieren
mit der Sahne einmal aufkochen lassen und
abschmecken.
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Gemusesuppe
1 I Brihe
400 Gemdse (Sellerie, Kohlrabi, MGhren)

9
150 g Kartoffeln

Ol (zum anschwitzen)

70 Speckwurfel

9
80 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Petersilie

Herstellung:

- Gemduse und Kartoffeln in Paysanne schneiden

- Ol erhitzen und Gemuse darin farblos anschwitzen

- mit Bruhe aufflllen

- schwach kochen lassen

- nach halber Gardauer Kartoffeln zugeben, spater
Lauch

- Speckwirfel gesondert in einer Pfanne auslassen

- die Zwiebelwtrfel darin glasig schwitzen und der Suppe
zugeben;

- mit Salz und wenig Pfeffer aus der Muhle abschmecken

- mit Petersilie garnieren
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Minestrone

2 |Itr |Gemusebrihe
150|g |Lauch

100 |g |Sellerie

100|g |Mobhren

100 |g |Kartoffeln

50 |g | Speckwiirfel
50 |g |Ol

30 |g |Nudeln

10 |g |feine Zwiebelwirfel
1 |St |Knoblauchzehe
20 |g |Reis
Herstellung:

- Gemdse putzen und in Paysanne schneiden
- Zwiebel in Butter anschwitzen

- Gemudse beifiigen ca. 5 min. mitdiinsten

- mit Bruhe aufflllen

- Kartoffeln und Reis zugeben

- mit Salz abschmecken und fertig garen

- Speck und Knoblauch anschwitzen

- Fett abgiel3en

- den Rest in die fertige Suppe geben.
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Pichelsteiner Eintopf

3,5 I Brihe
600 g Wirsing
100 g Karotten
100 g Zwiebeln
100 g Sellerie
300 G Kartoffeln
300 g Rindfleisch
Salz, Pfeffer, Petersilie
Herstellung:

- Gemuise in Paysanne schneiden

- Kartoffeln und Rindfleisch in ca. 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden

- vorbereitete Zutaten in einen Topf geben

- mit Bruhe aufflllen und zugedeckt garen

- bei schwacher Hitze kdcheln lassen

- mit Salz und wenig Pfeffer aus der Miuhle
abschmecken,

- mit Petersilie garnieren
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Zwiebelsuppe

2 I Brihe

1000 |g Zwiebeln

150 ml Welildwein

100 g Kase zum gratinieren (Appenzeller/Emmentaler)
50 g Weil3brot (Toast)
1 St. |Knoblauchzehe

Salz, wenig Pfeffer, Muskat, Lorbeerblatt,
Thymianzweig

Herstellung:

- Zwiebeln schéalen und in Streifen schneiden
- Knoblauch schalen und fein wirfeln

- Butter zerlassen

- Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten
- mit Wein abléschen und Briuhe auffullen

- sieden lassen bis die Zwiebeln weich sind

- wdarzen

- Toastbrot entrinden und vierteln

- Mit K&se belegen/bestreuen und gratinieren
- Suppe in vorgewarmte Tassen flllen

- mit Kasecroutons auf der Suppe servieren
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Kartoffelsuppe

2 I Brihe
50 g heller Lauch
o0 g Karotten
50 g Sellerie
1000 |g Kartoffeln
100 g Speckwirfel
100 g Zwiebeln
125 ml |Sahne
Salz, Petersilie und Muskatnuss
Herstellung:

- Gemduse und Kartoffeln waschen, schalen/putzen
- in Wirfel schneiden

- Speck in Wirfel schneiden

- Gemiusewdrfel und Speckwiirfel farblos andiinsten
- Kartoffelwurfel zugeben

- mit Bruhe auffullen und weich kochen (ca. ¥z h)

- purieren und abschmecken.

- mit Sahne verfeinern



LF 1.1/LS3/Projekt 3 Thema: Suppen-Rezepte
Fach: Produktentwicklung und -pflege

Lauchcremsuppe

berufskollegts by,

der Stadt Essen

1 kg | Lauch

3 Itr | Wasser

15 g |Salz

100 |g |Butter

30 g |Sellerie

80 g |weil3es vom Lauch
100 |g |Weizenmehl

200 |ml | Sahne
Herstellung:
Lauchfond:

Lauch halbieren, putzen und waschen
in grobe Stlicke schneiden
mit Wasser und Salz ca. Y2 Stunde kochen lassen
durch ein Sieb passieren
Fond kaltstellen

Lauchsuppe:
- Sellerie waschen, schélen
- Das weil3e vom Lauch halbieren, putzen und waschen

- Beides in kleine Wurfel schneiden
- farblos in Butter anschwitzen
- Mehl einstreuen und kurz mitschwitzen

- die kalte Lauchbrthe unter standigen rtihren zugiel3en

- Gemduse gar kochen (ca. 10 min.)

- purieren und passieren
- Sahne zugeben und ggf. mit Salz abschmecken
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Linsensuppe

800 ml  |Wasser fur Linsen einweichen
1 I Brihe
50 g Fett/Ol
150 g Speck
50 g Zwiebelwiirfel
200 g gewdurfelte Kartoffeln
70 g Sellerie
70 g Karotten
70 g Lauch
300 g Linsen
50 g Butter
Salz, Pfeffer, Essig
Herstellung:

Linsen einen Tag vorher einweichen.
Wurzelgemise waschen und putzen/schalen

in max. 0,5 cm grol3e Wirfel schneiden

Zwiebeln schélen und in feine Wirfel schneiden
Speck in kleine Wiirfel schneiden mit den Zwiebeln
in Ol anschwitzen

Gemise dazu geben und kurz mitschwitzen

Linsen mit Einweichwasser und Brihe zugeben

ca. 10 Minuten kdcheln lassen

Kartoffelwurfel zugeben und weitere 10-15 Minuten
kochen bis alles gar ist

mit Salz und wenig Pfeffer abschmecken

kurz vor dem Servieren mit Butter und Essig
verfeinern
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Steckribencremesuppe

2 I Brihe
50 g heller Lauch
50 g Sellerie
1000 |g Steckriben
100 g Speckwirfel
100 g Zwiebeln
150 ml |Sahne
Salz, Petersilie und Muskatnuss
Herstellung:

- Gemduse und Steckriibe waschen und putzen/schélen

- in max. 0,5 cm grol3e Wurfel schneiden

- Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden

- Speck in kleine Wirfel schneiden, mit den Zwiebeln
und dem gesamten Gemuse in Ol anschwitzen

- mit Bruhe auffullen und garkochen (ca. ¥2 h)

- purieren und abschmecken.

- mit Sahne verfeinern
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Tomatensuppe

1 I Brihe
30 g Lauch
30 g Karotten
30 g Sellerie
800 g Frische Tomaten (ersatzweil3e Dosentomaten)
75 g Tomatenmark
20 g Butter
80 g Zwiebeln
1 St. |Knoblauchzehen
50 ml |Sahne

Salz, Basilikum
Herstellung:

- Gemise waschen und putzen/schéalen

- in max. 0,5 cm gro3e Wiirfel schneiden

- Zwiebeln und Knoblauch schéalen und in Wairfel
schneiden

- Zwiebelwidrfel, Knoblauch und Gemise farblos
andinsten

- Tomatisieren

- mit Mehl bestauben und mit Briihe aufftllen

- Tomaten waschen vierteln und zugeben

- abschmecken und ca. eine Stunde kdcheln lassen

- purieren, passieren und nochmals aufkochen und
abschmecken

- zum Schluss die Sahne zugeben.



