Notiz zu Suppen

Suppen und Eintépfe sind am einfachsten zu kochen. Ihr braucht nur einen Topf, in den kommt
alles rein. Manchmal ist es praktisch zusatzlich in einer Pfanne noch was anbraten zu kénnen,
bevor es in den Topf kommt. Bei 50 Leuten werden, wenn es nichts anderes dazu gibt, 25 Liter
Suppe/ Eintopf bendtigt, der Topf sollte mit etwas Platz also mindestens 30 Liter fassen.

DAS VERHALTNIS von Gemiise und gehaltvollen "Sattmachern" wie z.B. Kartoffeln oder Linsen zu
der FlUssigkeit ist ungefahr 60:40.

Beispiel: 10 kg GemuUse, 5 kg Kartoffeln o. Linsen bzw. Hulsenfrichte brauchten so 10 Liter Wasser
(evtl. mit GemuUsebrthe).

GRUNDSATZLICH GIBT ES ZWEI MOGLICHKEITEN bei der Suppenzubereitung (immer mit
Beschleunigungs-Variante)

A) Einfach das GemuUse in den Suppentopf geben, eindlen und unter standigem Rihren so viel
(kochendes) Wasser dazu tun, bis es vollig bedeckt ist. Wenn ihr keinen zweiten Topf habt, dann
mit kaltem Wasser auffullen, dauert jedoch langer.

B) Wasser im Suppentopf aufkochen und nach und nach Gemiuse portionsweise in einer extra
Pfanne anbraten und in den Topf dazugeben. Damit ist alles immer schén angebraten und das
Risiko, dass das Gemduse im Suppentopf anbrennt liegt bei 1%.

PURIEREN: Mit etwas Geduld wird kleingeschnittenes Gemiise auch ohne Piirieren zu Brei und
macht satt. Ansonsten mit Purierstab oder Kartoffelstampfer cremig machen, evtl. auch eine kleine
Menge abnehmen und in einem kleineren Topf pilrieren und wieder zurlck kippen.

ANDICKEN: Mehl mit kaltem Wasser verrihren u. langsam, unter standigem RUhren in die
kochende Suppe gielien.

GESCHMACK: Alle mdéglichen Krauter, Lauch, Petersilie, viel Knoblauch , Brihe, Lorbeerblatter,
Pfefferkdrner, Sellerie, Tomatenmark.

SPEZIALTIPPS:

-
|

#17 Suppe soll nicht wegschwimmen, deswegen packt 'ne ordentliche Menge Gemuse mit dazu,
vielleicht auch zusatzlich Brot servieren.



#18 Suppe zu dinn? Rote Linsen dazu kippen. Die missen ca. 15 min kochen.

#19 Viel Knoblauch zerdriicken dauert lange - Tipp: ganze Zehen mit Ol und Stabmixer pirieren!
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