Brokkoli Creme Suppe ?

Suppen sind eigentlich nicht meine Favoriten, aber wenn ich
dann mal Lust drauf habe, muss es scharf und feurig oder
exotisch und deftig sein ? die Brokkoli Creme Suppe passt auf
jeden Fall in eine der Kategorien. Ich liebe vor allem Suppen
mit Kokosmilch ? und was zum Kirbis schmeckt, kann beim
Brokkoli ja nicht verkehrt sein.

Ich liebe die Kombination von Kokosmilch in Verbindung mit
gerosteten Cashewkernen. Aullerdem finde ich geriebenen Kase
auf immer super lecker zu einer guten Suppe ? in diesem Fall
habe ich mir einen milden Ziegenkase besorgt. Naturlich ein
fester Schnittkase, denn er soll ja als Topping uber die heiRe
Suppe geriebenen werden.

Ich bin auch ein absoluter Fan von gruner Farbe im Essen ?
sicherlich auch mit ein Grund dass ich Salate so liebe ? die
Brokkoli Creme Suppe erfullt auf jeden Fall meine
Vorstellungen in jeder Hinsicht ? und sie eignet sich
wunderbar als Vorspeise genauso wie als Hauptgericht mit
frischem Baguette.

Also wenn 1ihr Lust habt auch mal einen sehr leckeren
Farbtupfer auf euren Tisch zu bringen, dann schaut euch doch
mal das Rezept an ?

Zutaten - ca. 3 Personen
500 g Brokkoli

3 mittelgroBe Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

400 ml Kokosmilch

600 ml Gemusebruhe


https://brea-food-and-home.de/brokkoli-creme-suppe

3 Tl scharfes Currypulver
Chilliflocken

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

100 g Cashewkerne

Ziegenkase — z.B. Belle Blanche
Zubereitung

— den tiefgefrorenen oder frischen Brokkoli in Roschen teilen
und in einen grollen Topf geben.

— die Kartoffeln schalen und mit der Knoblauchzehe,
Kokosmilch, Gemiusebruhe und den Gewurzen dazu geben

— aufkochen lassen und bei schwacher Hitze ca. 15 — 20 Minuten
kocheln lassen

— nun die Suppe mit einem Purrierstab purrieren, ihr konnt
vorher noch ein paar Brokkoliroschen fir die Deko beiseite
legen

— nochmals abschmecken und zum Schluss etwas Zitronensaft in
die fertige Suppe ruhren

— die Cashewkerne in einer kleinen Pfanne anrosten

— die Brokkoli Creme Suppe in Schisseln oder Suppenteller
fullen und mit den gerdsteten Cashewkernen bestreuen

— zum Schluss noch den Ziegenkase auf die heilRe Suppe reiben
Bon Appetit ?

Na neugierig geworden ? dann probiert es doch einfach mal aus
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Kartoffelsuppe mit Wirstchen
777

Also eigentlich bin ich nicht so ein Suppen Liebhaber ?
allerdings gibt es natudrlich auch Ausnahmen ? namlich Suppen,
die schon in Richtung Eintopf gehen und schon scharf oder
deftig sind. Vor allem im Herbst oder Winter liebe ich das.
Wenn man so wie ich auch in der Kalte viel mit dem Rad
unterwegs ist, dann muss es einfach mal eine gute warme und
deftige Kartoffelsuppe sein um sich auch von Innen wieder
aufzuwarmen.

Deshalb ist die Kartoffelsuppe hier in meinem Blog ein Muss ?
denn sie 1lasst sich schnell vorbereiten und hat alle
Moglichkeiten Gemusesorten hinzuzufugen oder wegzulassen.

Wenn man die Kartoffeln zum Beispiel reduziert und andere
Gemusesorten hinzufugt hat man schon den Grundstein fur eine
leckere italienische Minestrone ?

Ich mag sehr gerne die klassische Variante der Kartoffelsuppe
mit Wirstchen und Senf. Aber auch da kann man ja variieren,
und die Fleischeinlage entweder weglassen oder durch ein
anderes Produkt ersetzen.

Wenn ich mir die Vielfalt von Gemluse auf den Wochenmarkten
immer so anschaue, dann muss ich immer aufpassen nicht in
einen Kaufrausch zu verfallen ? die wundervollen verschieden
Farben tun dann noch ihr Ubriges ? ja ich liebe buntes Essen ?

So und nun genug erzahlt, hier kommt das Rezept:


https://brea-food-and-home.de/kartoffelsuppe-mit-wuerstchen
https://brea-food-and-home.de/kartoffelsuppe-mit-wuerstchen

Zutaten — ca 6 Personen

1.3 kg Kartoffeln- mehlig oder vorwiegend festkochende

4 Mohren

1 Zwiebel

Lauch oder Friuhlingszwiebeln

1 Paprika

1/ 2 Fenchel

Grune Bohnen 1 oder 2 Hand voll

1 Bluchse weille Bohnen

Bleichsellerie

1 El gekornte Bruhe aus Gemuse oder Huhnerbriahe
1300 ml Wasser

50 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Chilliflocken und Muskatnuss
1 Bund Petersilie

3 paar Wiener Wiurstchen oder andere Sorten

Zubereitung


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/01/20180109_093959.jpg

— groBBen Topf bereitstellen

— Gemuse waschen und schalen und in kleine Sticke schneiden.
Die weillen Bohnen beiseite stellen

— Kartoffeln schalen und auch in kleine Stucke schneiden
— alles in den groBen Topf geben, Wasser und Brihe hinzufugen

— mit reichlich Salz und Pfeffer wirzen. Etwas Chilliflocken
noch dazugeben

— aufkochen lassen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten
kocheln lassen

— nun ein Teil des Gemises und der Kartoffeln herausnehmen.
Die Halfte der weillen Bohnen in die Suppe geben, die andere
Halfte zum beiseite gelegten Gemuse

— nun die Suppe purrieren der mit einem Kartoffelstampfer
zerdrucken bis die Konsistenz erreicht ist die ihr mogt

— das beiseite gelegte Gemuse nun wieder dazugeben

— die Sahne und in Stucke geschnittenen Wirstchen hinzuflgen
und noch mal erwarmen

— zum Schluss nochmal deftig abschmecken und die gehackte
Petersilie unterheben

Am besten schmeckt es mir noch mit einem Klecks Senf in der
Suppe ? und frisches Brot gehort naturlich auch noch dazu ?

Zur deftigen Kartoffelsuppe trinke ich in der Regel keinen
Wein. Aber ich denke ein trockener Riesling wilrde ganz gut
dazu passen.

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Chilli con carne ?

Diese Suppe, ist es eigentlich eine Suppe ?, ist eigentlich
auch eine Familientradition . Sie wurde immer gerne an
Geburtstagen, wenn ein Umzug anstand oder auch wenn mal
Handwerker im Haus waren gekocht. Das praktische daran ist ja
das man Chilli con carne so wunderbar vorbereiten kann und der
Geschmack ja nach einem Tag noch besser wird. Chilli schmeckt
mehrmals aufgewarmt immer besser ? ein bisschen Baguette dazu,
Schmand und geriebenen Kase als Topping .... oh man ich bekomme
schon wieder Appetit ? ich mag es gerne sehr scharf aber das
sollte jeder fur sich selber ausprobieren.
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Zutaten — ca. 4 Personen -
500 g Rinder gehacktes

1 — 2 Zwiebeln

3 kl. Dosen geschalte Tomaten
2 — 3 Dosen Kidney Bohnen

1 kl. Dose Mais

Pfeffer

Salz

Chilli Flocken frisch gerieben
Geriebener Kase, Schmand
Zubereitung

Das Fleisch im heiBen 0l scharf anbraten. Zwiebeln zufiigen und
kurz mitbraten. Danach die geschalten Tomaten dazugeben und
das ganze mit einem Kartoffelstampfer in die Fleischmasse
dricken. Dann die abgetropften Bohnen und den Mais in den Topf
geben. Die Suppe ein wenig wilrzen und auf mittlerer Stufe ca.
45 Minuten kocheln lassen. Ein bisschen abkuhlen lassen und



dann nochmal richtig wlrzen, nach deinem Geschmack. Lasst das
Chilli unbedingt noch ein paar Stunden stehen, damit sich der
Geschmack richtig entfalten kann. Am besten sogar uber Nacht
stehen.

Als Topping empfehle ich Schmand und oder geriebenen Kase zur
heillen Suppe

Chilli con carne mit frischem Baguette und noch ein guter
Rotwein e das ist einfach ein perfekter Abend

Probiert es aus ?
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