Xenla kocht

Grieskl6Bchen Suppe

Mein GroRvater wollte jeden Tag Suppe. Vor dem Essen. Oder dicke Eintdpfe als
Hauptgang. Also gab es unendliche Suppenvarianten meiner Gromutter. In der Basis
waren die meisten klare Gemiisebriihen (oder Fleischbriihen...) und hatten nur je
nach Jahreszeit unterschiedliche Einlagen aus Gemise, KI6Ren, Nudeln, Kartoffeln...

Ich esse meine Suppen daher wahrscheinlich lieber mit stlickiger Einlage als piriert. Und ich liebte KI6Bchen
in der Suppe. Das hier ist also ein ganz einfach Basis Rezept, dass man immer wieder verandern kann. Sowohl
die Suppe, als auch die Kl6Re.

Probiert mal folgende Varianten:

e Erbsen in der Suppe mitkochen und ein bisschen gehackte Minze in die Kl6Rchen

o Weisse Bohnen (aus der Dose) in die Suppe geben und etwas gerdsteter Rduchertofu mit in die
Kl6Rchen

e Rosenkohl vierteln und in der Suppe mitkochen und 20g Gries in den KI6Rchen gegen 20 g
gemahlenen Haselniisse austauschen

e Anstatt Wasser anzugiessen mal passierte Tomaten dazugeben, mit etwas Wasser strecken

e Frischen, rohen SiiBmais vom Kolben schneiden und in der Suppe mitkochen, Knoblauch in die
Kl6Rchen

e Eine rote, eine gelbe und eine griine Paprika fein wiirfeln und in der Suppe garen, edelsiiRes
Paprikapulver in die KI6Bchen

Ich hoffe, ich hab jetzt Lust auf viele Suppen gemacht! ,-)

Eine wichtige Grundregel: Die Zwiebel bei geringer bis mittlerer Hitze langsam braunen. Wer zu viel Hitze hat,
verbrennt die Zwiebel. Und man endet mit schwarzen Stiicken und rohen Zwiebeln. Und keinem guten
Geschmack. Wer Geduld und Zeit investiert bekommt gleichmaRig gebrdaunte Zwiebeln in denen sich die
Starke in wiirzige SiRe gewandelt hat. Und idealerweise einen Bratenansatz am Topfboden, den man immer
wieder abschabt. Das ist der Grundgeschmack der Suppe, den wir erreichen wollen.

Und auch wenn es noch mehr Mihe macht: alle weitere Gemiise auch langsam anrdsten und erst nach und
nach zugeben. Wenn ihr zuviel auf einmal in den Topf gebt, kann das Gemise nicht mehr résten. Durch die
nattrliche Feuchtigkeit des Gemises beginnt dann ein Kochprozess, der das Gemiise zwar weich macht, aber
keine Rostaromen erzeugt. Wenn man aber das Gemiise nach und nach zufiigt und rostet, verdampf
Feuchtigkeit ausreichend, so dass wir rosten kdnnen und einen lekkeren Grundgeschmack in die Suppe
bekommen.




Xenla kocht

Zutaten Grieskl6Bchen

1 kleine Zwiebel

30 g Margarine

% | Sojamlich

100 g Gries

3 EL Sojamehl

1 Handvoll Petersilie (falls gewiinscht)
Salz

1. Die Zwiebel fein wiirfeln und in der geschmolzenen Margarine langsam anrdsten.

2. Die Sojamilch zugeben und aufkochen lassen.

3. Den Gries und das Sojamehl mischen und dann in die Sojamilchmischung einriihren. Salzen und ggf.
weitere Gewlirze und Zutaten zufiigen.

4. Kleine Ballchen formen oder mit zwei Kaffeel6ffeln Nocken abstechen.

Gemisebriihe ca 4 Portionen

1 groRe Zwiebel

2 Mohren

1 Stk Sellerie, etwa so schwer wie die M6hren
1 Stange Lauch

2 | Wasser

2 Lorbeerblatter

Salz

Etwas Essig und Zucker

1. Alle Gemuse putzen und fein wiirfeln. Separat in kleine Schiisseln fiillen und bereit stellen.

Zunichst die Zwiebel in einem groRen Topf mit etwas Ol bei mittlerer Hitze langsam anbriunen.

3. Danndie Mohren zufligen und ebenfalls langsam anrdsten. Ideal, wenn sie kleine braune ecken
bekommen.

4. Jetzt den Sellerie zufligen und weiter schon résten. Wenn auch er gut angerostet ist, das Wasser, den
Lauch und die Lorbeerblatter zufiigen.

5. Den Topfboden gut schaben, so dass alle Rostaromen sich 16sen und in die Suppe gehen.

6. Aufkochen lassen. Mit Salz, etwas Zucker und Essig wiirzen.
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