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Biersuppe aus Westfalen

Zutaten
15 | Milch
1P \/an'\\\epudd'\ngpu\\/er
7 Eigelb
15 | Bier
7ucker nach Geschmack
2 EiweiB
1 TL Zucker
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Zubereiten

Eier trennen,

6 EL von der Milch abnehmen und mit
dem Puddingpulver und den Eidottern
anriihren.

Den Rest der Milch zum Kochen brin-
gen,

von der Kochplatte nehmen und das an-
gerlhrte Pulver mit dem Schneebesen
hineinrithren und kurz aufkochen.

Bier dazugeben,

mit Zucker wirzen und langsam erhit-
zen.

EiweiB mit Zucker schlagen, mit einem
Kochloffel unter die heiBe Masse heben
und stocken lassen.

Dieses Rezept hat Bruder Karl aus seiner
Heimat in Westfalen ibernommen. Da
nichts weggeworfen wurde, nahm man den
Schaum, der beim Einschenken vom Bier
abgestrichen und aufgehoben wurde, oder
abgestandenes, auch altes Bier. Damals wa-
ren sie allerdings keine Vorspeise, sondern
Hauptgerichte. Also musste man davon satt
werden.

Die Bier- wie auch die Weinsuppe sind vom
Geschmack her st und deshalb ungewdhn-
lich.

15
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Weinsuppe

Die gleiche Vorgehensweise wie bei der Biersuppe.
Fliissigkeiten: > | Wasser und ' | Wein.
Nach Geschmack den Saft einer Zitrone dazugeben.
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Karls Mohrensuppe mit Ingwer

Gemlise waschen, putzen und grob zerklei-

nern. Mit Wasser und Gewdirzen kochen,
Zutaten dann piirieren.
3 Mohren Mit Kokosmilch auffiillen und noch einmal
tfel kurz aufkochen, nachwirzen.
e er, geschalt Kandierten Ingwer in sehr Kleine Wiirfel
1 Stiickchen IngWet, ‘ andierten Ingwer in sehr kleine Wiirfe
. hzehe
1 kleine Knoblauc

schneiden und darliber streuen.
Muskat

1 | Wasser
Salz, Pfeffer

| Bruder Karls Tipp
o ckchen kandierter Ingwer @ . .
2 STCKERER Wer mag, kann iiber diese Suppe
Va Kokosmilch noch Kokosraspeln streuen.
1 EL Olivend!
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Mi .
inestrone Rhoner Art (Eintopf)

wegetarisciv

| Knoblauchzehe
1 EL Olivend!

4 - 6 Kartoffeln
7 -3 Mohren

1, Sellerie

1 kleine Stange Porree
2009 Erdkohlrabi

) Peters'\\'\enwurze\
pfeffer, Salz, Gemusew
Frische Krauter

irze
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Zubereitung

»  Zwiebel und Knoblauch schalen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Olivendl andiinsten.

 Erdkohlrabi schélen, in 2 cm groBe Wirfel schneiden und dazugeben,

o mit Wasser auffiillen, so dass sie bedeckt sind.

e Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Minuten kochen.

 Das iibrige Gemiise waschen, putzen, zerkleinern, dazugeben und noch einmal mit Wasser
auffillen,

o kochen, bis alles weich ist, und noch einmal nachwdirzen,

» mit kleingehackten Krautern bestreuen.

Bruder Karls Tipps
Erdkohlrabi waren und sind noch
@ immer ein preiswertes Gemse. Es
gibt keine wirkliche Saison, weil man
sie sehr gut diber den Winter lagern
kann. Viele B-Vitamine, Vitamin C
und auch Mineralstoffe fordern die
Gesundheit. Ballaststoffe regen die

Verdauung an und Kalorien sind in
der Minderzahl....
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Plirierte Kartoffel-Lauch-Suppe

mm  Wegefarisch

Zubereitung
» Kartoffeln waschen, schalen und in grobe Stiicke schnei-
den. Mit Salz, Pfeffer und Wasser kochen und anschlie-

Zutaten Bend fein prieren.

2 groBe Kartoffeln * Lauch waschen und in feine Ringe schneiden,

Salz, Pfeffer  diese blanchieren und Uber die Suppe streuen.
11 Wasser = Fir Croutons ein Brotchen in Wirfel schneiden und in der
15 Stange Lauch Pfanne knusprig braten. Zum Schluss etwas Knoblauch-

salz darliber streuen.

@ Bruder Karls Tipp

Mit dem PUrierstab kann man direkt im Kochtopf
die Suppe cremig piirieren und spart so einen
zusatzlichen Behalter.

1, Brotchen
Knoblauchsalz
Butter
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WeiBkohlsuppe mit Kurkuma (Eintopf)

Zubereitung

 Porree putzen, in feine Ringe schneiden.

 Petersilienstangel in Rollchen schneiden und Zwiebel schalen
und fein wiirfeln.

Zutaten * In Butterschmalz glasig diinsten.
15 Kopf WeiBkoh! * Kurkuma einriihren.
2009 Kartoffeln *  WeiBkohl putzen, in Achtel und dann in Streifen schneiden.
1 Zwiebel  Kartoffeln schalen und klein wiirfeln, dazugeben.
/s Stange Porree * So viel Wasser aufgieBen, bis alles bedeckt ist,
einige Peters'l\'\enstéﬂge\ * wirzen und 20 Minuten kochen,
| EL Kurkuma *  Paprika waschen, in feine Streifen schneiden und damit garnieren.

Salz, schwarzer pfeffer

Bruder Karls Tipp
Butterschmalz . )
h Bedarf Kurkuma sollte ganz vorn im Gewdrzschrank stehen
Wasset .nac i und so oft wie mdglich beim Kochen verwendet wer-
e papnkascho ¢ den. Krduterbutter und vielen anderen Gerichten ver-

leiht Kurkuma eine goldgelbe Farbung. Die verdauungs-
fordernde Eigenschaft ist seit langem bekannt.
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