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14 Suppen und Eintöpfe

vegetarisch

Biersuppe aus Westfalen

Zutaten

½ l Milch

1 P. Vanillepuddingpulver

2 Eigelb

½ l Bier

Zucker nach Geschmack

2 Eiweiß

1 TL Zucker
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Zubereiten

• Eier trennen,

• 6 EL von der Milch abnehmen und mit 

dem Puddingpulver und den Eidottern 

anrühren. 

• Den Rest der Milch zum Kochen brin-

gen,

• von der Kochplatte nehmen und das an-

gerührte Pulver mit dem Schneebesen 

hineinrühren  und kurz aufkochen.

• Bier dazugeben,

• mit Zucker würzen und langsam erhit-

zen. 

• Eiweiß mit Zucker schlagen, mit einem 

Kochlöffel unter die heiße Masse heben 

und stocken lassen.

Dieses Rezept hat Bruder Karl aus seiner 

Heimat in Westfalen übernommen. 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 süß und deshalb ungewöhn-

lich. 
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Weinsuppe

Die gleiche Vorgehensweise wie bei der Biersuppe.

Flüssigkeiten: ½ l Wasser und ½ l Wein.

Nach Geschmack den Saft einer Zitrone dazugeben.

vegetarisch
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Karls Möhrensuppe mit Ingwer

vegetarisch

Zubereitung

• Gemüse waschen, putzen und grob zerklei-

nern. Mit Wasser und Gewürzen kochen, 

dann pürieren.

• Mit Kokosmilch auffüllen und noch einmal 

kurz aufkochen, nachwürzen.

• Kandierten Ingwer in sehr kleine Würfel 

schneiden und darüber streuen.

Bruder Karls Tipp
Wer mag, kann über diese Suppe 

noch Kokosraspeln streuen.

Zutaten

3 Möhren

1 Kartoffel

1 Stückchen Ingwer, geschält

1 kleine Knoblauchzehe

Muskat

½ l Wasser

Salz, Pfeffer

2 Stückchen kandierter Ingwer

¼ l Kokosmilch 

1 EL Olivenöl
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Minestrone Rhöner Art (Eintopf)   

vegetarisch

Zutaten

1 große Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenöl

4 - 6 Kartoffeln

2 - 3 Möhren

½ Sellerie

1 kleine Stange Porree

200 g Erdkohlrabi

½ Petersilienwurzel

Pfeffer, Salz, Gemüsewürze

Frische Kräuter
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Zubereitung

• Zwiebel und Knoblauch schälen, in kleine Würfel schneiden und mit Olivenöl andünsten. 

• Erdkohlrabi schälen, in 2 cm große Würfel schneiden und dazugeben, 

• mit Wasser auffüllen, so dass sie bedeckt sind. 

• Mit Salz und Pfeffer würzen und 10 Minuten kochen. 

• Das übrige Gemüse waschen, putzen, zerkleinern, dazugeben und noch einmal mit Wasser 

auffüllen,

• kochen, bis alles weich ist, und noch einmal nachwürzen,

• mit kleingehackten Kräutern bestreuen.

Bruder Karls Tipps
Erdkohlrabi waren und sind noch 

immer ein preiswertes Gemüse. Es 

gibt keine wirkliche Saison, weil man 

sie sehr gut über den Winter lagern 

kann. Viele B-Vitamine, Vitamin C 

und auch Mineralstoffe fördern die 

Gesundheit. Ballaststoffe regen die 

Verdauung an und Kalorien sind in 

der Minderzahl….
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Pürierte Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten

2 große Kartoffeln

Salz, Pfeffer

1 l Wasser

½ Stange Lauch

½ Brötchen

Knoblauchsalz

Butter

vegetarisch

Zubereitung

• Kartoffeln waschen, schälen und in grobe Stücke schnei-

den. Mit Salz, Pfeffer und Wasser kochen und anschlie-

ßend fein pürieren. 

• Lauch waschen und in feine Ringe schneiden, 

• diese blanchieren und über die Suppe streuen.

• Für Croutons ein Brötchen in Würfel schneiden und in der 

Pfanne knusprig braten. Zum Schluss etwas Knoblauch-

salz darüber streuen.

Bruder Karls Tipp 
Mit dem Pürierstab kann man direkt im Kochtopf 

die Suppe cremig pürieren und spart so einen 

zusätzlichen Behälter.
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Weißkohlsuppe mit Kurkuma (Eintopf)

vegetarisch

Zubereitung

• Porree putzen, in feine Ringe schneiden. 

• Petersilienstängel in Röllchen schneiden und Zwiebel schälen 

und fein würfeln.

• In Butterschmalz glasig dünsten.

• Kurkuma einrühren.

• Weißkohl putzen, in Achtel und dann in Streifen schneiden. 

• Kartoffeln schälen und klein würfeln, dazugeben.

• So viel Wasser aufgießen, bis alles bedeckt ist,

• würzen und 20 Minuten kochen,

• Paprika waschen, in feine Streifen schneiden und damit garnieren.

Bruder Karls Tipp
Kurkuma sollte ganz vorn im Gewürzschrank stehen 

und so oft wie möglich beim Kochen verwendet wer-

den. Kräuterbutter und vielen anderen Gerichten ver-

leiht Kurkuma eine goldgelbe Färbung. Die verdauungs-

fördernde Eigenschaft ist seit langem bekannt. 

Zutaten

½ Kopf Weißkohl

200 g Kartoffeln

1 Zwiebel

¼ Stange Porree

einige Petersilienstängel

1 EL Kurkuma

Salz, schwarzer Pfeffer

Butterschmalz

Wasser nach Bedarf

½ Paprikaschote


