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SUPPEN

hne Topf keine Suppe. Was heute so

banal klingt, markierte vor 5000 bis
7000 Jahren einen Wendepunkt in der
menschlichen Zivilisation. Mit der Erfin-
dung des Tonbrennens und der Moglich-
keit, Gefasse herzustellen, schlug auch
die Geburtsstunde der Suppe. Zwischen
dem einstmals einténigen Gebrau aus
Kraut und Riiben und all den heutigen
Suppen und Stppchen voller Finessen
und Raffinessen liegen Welten.

«Die Suppe ist zu einem Eckpfeiler der
modernen Kiiche geworden», meint
Roland Jeanmaire, Leiter der Abteilung
fir Erndhrung, Nestlé Schweiz. «Sie
kann, wie kaum ein anderes Gericht, je
nach Zutaten auf die unterschiedlichsten
Bediirfnisse und Geschmacksvorlieben
abgestimmt werden.»

In der ausgewogenen Erndhrung wird
nicht mehr alles in einen Topf geworfen.
Die Suppe hat abgespeckt, das Pauschal-
urteil als Dickmacher ist Gberholt, vom
Beigeschmack des «Wochenriickblicks»
fehlt jede Spur. Jeanmaire: «Als Haupt-
mabhlzeitist eine raffinierte und originelle
Suppe geradezu salonféhig geworden.»
Sie stillt den Hunger, schmeichelt dem
Magen, regt die Verdauung an und hebt
die Stimmung.

Jedem sein eigenes Siippchen

Jede Suppe hat ihr eigenes Gesicht: Fri-
sche Saisongemdse, bunte Hulsenfriich-
te, wie Linsen, Bohnen oder Erbsen, so-
wie Mais, Gersten oder Teigwaren geben
einem Eintopf Farbe, Geschmack und
Gehalt. Fir zusatzlichen Biss und Gout
sorgen magere Fleisch-, Fisch- und Gefli-
gelstlicke oder leichte Kldsschen. Das
Auge isst bekanntlich mit. Flr eine Party
beispielsweise prasentiert sich die Suppe
in einem essbaren Topfchen aus Brot
besonders originell.

Gelegenheit schafft Suppen. Man
schliirft sie zwischendurch als Munter-
macher aus der Tasse, loffelt sie als
Magenbalsam aus dem Teller, tankt bei
einem Mitternachtsbuffet neue Krafte,
vertreibt damit den Kater oder ladt zu
einem ungezwungenen Eintopf ein.

Unuibertreffliche Dauerbrenner

Ohne Suppe l&uft die Welt nicht richtig
rund, will man verschiedenen Uberliefe-
rungen glauben. Der rémische Feldherr
und Feinschmecker Lucullus jedenfalls

* Pressedienst nutrition, Fltihgasse 17,
8008 Ziirich, Nestlé Schweiz.
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e SIND SUPERY

flhlte sich nach einem suppenlosen Tag
nur als «halber Mensch». Der grosse
Kichenchef Antoine Caréme mochte
auf diese «Geliebte des Magens» nicht
verzichten. Und der Schweizer Enzyklo-
padist Joseph Favre hielt sie gar fir
«lebensnotwendig» und monierte 1891
in seinem «Dictionnaire de Cuisine», es
ware mindestens ebenso nitzlich, den
Madchen beizubringen, eine gute Sup-
pe zu kochen, wie sie in Kunst und Wis-
senschaft zu unterrichten.

Spinatcremesuppe mit
Quarkklosschen (fiir 4 Personen)

Zutaten: Kldsschen (eventuell am Vor-
tag zubereiten): 1 dI Milch; 20 g Butter;
100 g Weissmehl; 1 Ei; 150 g Hirz-
Magerquark, gut abgetropft; Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss; 2 | Salzwasser zum
Pochieren der Klsschen.

Suppe: 200 g Spinat, gehackt (evtl.
tiefgeklhlt); 1 Lauchstengel, fein ge-
schnitten; 300 g Kartoffeln, geschélt, in
kleine Wiirfel geschnitten; 1,5 | Maggi-
Gemdsebouquet; 3 EL Halbrahm; Salz
und Pfeffer; 4 Kerbelzweiglein.

Zubereitung: Klésschenmasse: Die
Milch mit der Butter aufkochen, das
Mehl im Sturz zugeben und 3 Minuten
auf kleinem Feuer kraftig rihren. Die
Pfanne vom Herd nehmen, das Ei dazu-
rihren und ausktihlen lassen. Den Quark
zugeben, wiirzen und gut mischen. Die
Masse abdecken und mindestens eine
Stunde oder Uber Nacht in den Kihl-
schrank stellen. (Die Klésschen lassen
sich dann besser formen.)

Suppe: Spinat, Lauch und Kartoffeln
im Gebmiusebouquet 20 Minuten ko-
chen lassen, purieren und durch ein Sieb
streichen. Die Suppe aufkochen, mit
dem Rahm verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In vorgewarmte
Suppenteller anrichten.

Klésschen pochieren: 2 | Salzwasser
aufkochen, mit 2 Loffeln Kldsschen for-
men und 4 Minuten in knapp kochen-
dem Wasser pochieren, mit der Schaum-
kelle herausnehmen, gut abtropfen und
auf die Spinatsuppe anrichten, mit den
Kerbelzweiglein garnieren.

Tip: Eignet sich gut fur die essbaren
Suppentassen.

Essbare Suppentassen
Bauernbrotteig fiir 4 Suppen-
tassen oder einen Suppentopf

500 g Halbweissmehl; 2 KL Salz; 20 g
Hefe; 3 dI Milch.

Zubereitung: Hefeteig zubereiten, 1
Stunde aufgehen lassen.

Etwas Teig flr die Verzierungen bei-
seite legen. Aus dem restlichen Teig 4 Ku-
geln formen. Suppentassengriffe und
Deckelgarnituren mit Wasser aufkleben,
gut andrtcken. In den kalten Ofen schie-
ben und 30 Minuten bei 200 °C backen.
Die Suppentassen kénnen am Vortag zu-
bereitet werden.

Mit dem Brotmesser einen grosszUgi-
gen Deckel wegschneiden, die Suppen-
tassen aushohlen (das Ausgehoéhlte fir
einen Hackbraten verwenden), mit Sup-
pe flllen, den Deckel aufsetzen und ser-
vieren.

Maissuppe mit Krautern
und Erbsen (flir 4 Personen)

Zutaten: 2 Essloffel Olivendl; 1 Schalotte;
60 g Maisgriess, fein; 20 g Mehl; 11 Maggi-
Rindsbouillon; 4 dl Milch; 100 g Findus-
Erbsen, tiefgekihlt; 1 Messerspitze Ing-
wer, Salz, weisser Pfeffer; 100 g Ricotta;
2 EL Milch; 4 EL Krauter, gehackt (ohne
Stiel), zum Beispiel Kerbel, Dill, Petersilie,
Liebstockel, Koreander.

Zubereitung: Das Ol erwarmen, Scha-
lotte, Maisgriess und Mehl kurz diinsten,
mit Bouillon und Milch abléschen und
30 Minuten auf kleinem Feuer kochen
lassen. Die Erbsen die letzten 10 Minu-
ten mitkochen. Die Suppe mit den Ge-
wiirzen abschmecken. Ricotta und Milch
in der Suppenschiissel mischen, die
Krauter zugeben und die Suppe unter
Ruhren dartibergiessen.

Gelberbssuppe
mit Pouletstreifen (fir 4 Personen)

Zutaten: 1,3 | Wasser; 2 dl Weisswein;
250 g gelbe getrocknete Erbsen; 100 g
Gemuse (Sellerie, Karotte, Lauch), klein
geschnitten; 2 Knoblauchzehen, ge-
presst; 2 Lorbeerblétter; 200 g Poulet-
brust, in feine Streifen geschnitten; Salz,
Pfeffer, Maggiwiirze fllssig, Muskat-
nuss; 1 Bund Schnittlauch, fein geschnit-
ten; 2 EL Dill.

Zubereitung: Alle Zutaten ausser dem
Poulet kalt aufsetzen und 40 Minuten
auf kleiner Stufe kochen lassen (im
Dampfkochtopf 15 Minuten). Die Lor-
beerblatter entfernen, die Suppe purie-
ren, abschmecken und kurz aufkochen.
Die Pouletstreifen zugeben, 3 Minuten
aufkleiner Stufe ziehen lassen, anrichten
und mit dem Schnittlauch und Dill be-
streuen.



Nudelsuppe mit Siedfleisch
(ftir 4 Personen

Zutaten: 2 | Wasser; 400 g Siedfleisch,
mager; 1 Zwiebel, halbiert, angebraten
(auf der mit Alufolie abgedeckten Herd-
platte); 1 Bund Petersilie; 150 g Gemuse
(Wirz, Karotte, Sellerieblatter), in Stlicke
geschnitten; 1 Knoblauchzehe, halbiert;
2 Gewdlrznelken; 2 Lorbeerblatter; 6
Pfefferkorner, zerdriickt; 2 KL Salz; 100 g
Nudeln, in Stlcke gebrochen; 1 Bund
Schnittlauch, fein geschnitten; 2 Karot-
ten, fein geraffelt.

Zubereitung: Fleisch, Gemuse und
Gewlirze im kalten Wasser aufsetzen
und 1% Stunden kochen lassen (im
Dampfkochtopf 30 Minuten). Das Fleisch
herausnehmen und in Wiirfel schneiden.
Die Bouillon absieben, in die Pfanne
zurlickgiessen und die Fleischwiirfel bei-
fugen. Die Nudeln separat al dente ko-
chen und zur Suppe geben.

Spital-Gastronomie
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Rote Linsensuppe (fiir 4 Personen)

Zutaten: 200 g rote Linsen; 1 Zwiebel; 1
Knoblauchzehe, gepresst; 200 g Gem-
se (Fenchel, Karotten, Wirz), klein ge-
schnitten; 1,4 | Maggi-Rindsbouillon;
2 Lorbeerblatter; 1 Becher Hirz-Sauer-
Halbrahm, rezeptiert; Salz, Pfeffer; 1
Bund Schnittlauch, fein geschnitten.

Zubereitung: Alles bis und mit Lor-
beerblatter kalt aufsetzen und 30 Minu-
ten auf kleinem Feuer kochen lassen. Die
Lorbeerblatter herausnehmen, die Sup-
pe mit einem Schwingbesen kréftig
rihren, Sauren Halbrahm beigeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Schnittlauch bestreuen.

Selleriecreme mit Crevetten
und Crottons (fiir 4 Personen)

Zutaten: 500 g Sellerieknolle, geschalt,
klein geschnitten; 2 EL Erdnussol; 1,2 |

PACOSSIEREN: ZERKLEINERN,

acossieren: der Pacojet ist nicht ein-

fach ein neues Kiichengerat, sondern
eine neue Verarbeitungsart.

Pacossieren heisst, Lebensmittel jegli-
cher Art zerkleinern, purieren und mous-
sieren in tiefgefrorenem Zustand bei —20
Grad. Und dies ohne vorheriges Auf-
tauen in einem Arbeitsgang. Je nach Re-
zept entstehen innerhalb von wenigen
Sekunden servierbereite Eismischungen
und Sorbets, Moussen, Farcen und Ful-
lungen, Aufstriche, Saucen, Suppenkon-
zentrate, Desserts und vieles mehr. Pa-
cossieren eignet sich fur Vor-, Haupt- und
Nachspeisen, flr Fisch, Fleisch, Gefllgel,
Obst oder Gemise.

Die tiefgefrorenen Lebensmittel in
den praktischen Portionenbechern las-
sen sich dosierbar verarbeiten. Beim
Pacossieren bleiben die Néhrstoffe ent-
halten. Unnétiges Auftauen verhindert
einen Volumenverlust, die Speisen wei-
sen keine Konservierungsmittel auf und
nur wenig Zucker. Das gesunde Essen
eignet sich auch fur Diabetiker.

Ein spezielles Gerat

Der Pacojet ist ein speziell entwickeltes
Gerat, bedienerfreundlich und mit einem
geringen Reinigungsaufwand. Das Ge-
rat ist ein Schweizer Produkt mit hohen

Rufen Sie uns an!

Sentivo AG

Dienstleistungen fur das Alter
Stauffacherstrasse 106, 8004 Zirich
Telefon 01/291 51 21

Ein Unternehmen des SV-Service

Maggi-Gemusebouquet; 3 dl Milch; 1
Zwiebel, geschélt; 2 Gewdlrznelken:
> KL Salz; 20 g Mehl; 1 dI Milch, kalt:
150 g Crevetten; 3 El Rahm; Cayenne-
pfeffer, Salz; einige Sellerieblatter, ge-
hackt; 4 Scheiben Toastbrot, in Wiirfel
geschnitten, geréstet (CroGtons).

Zubereitung: Den Sellerie im Erdnuss-
6l dinsten, mit dem Gemdisebouquet
und der Milch abléschen, die Gewdirz-
nelken in die Zwiebel stecken. Zwiebel
und Salz zugeben. Auf kleinem Feuer 40
Minuten kochen lassen.

Die Zwiebel herausnehmen, die Sup-
pe plrieren und durch ein Sieb streichen.
Das Mehl mit der Milch anrthren und
durch ein Sieb in die Suppe geben. Unter
Rihren aufkochen und 5 Minuten auf
kleiner Stufe kochen lassen.

Die Crevetten und den Rahm beif(-
gen und mit Cayennepfeffer und Salz ab-
schmecken. Die Suppe Uber die Sellerie-
blatter und die Croltons anrichten. MW

PURIEREN, MOUSSIEREN

Sicherheitsnormen. Die Speisenzube-
reitung kann auch durch Hilfspersonal
erfolgen. Durch die Vereinfachung im
Arbeitsablauf und den hoheren Nut-
zungsgrad der Lebensmittel ergibt sich
innert weniger Monate eine Rentabilitat.

Hygiene gross geschrieben

Wichtige Gesichtspunkte bei der Herstel-
lung von Eis- und Sorbetprodukten sind
die Hygiene und die Abwendung von ge-
sundheitlichen Schaden durch Lebens-
mittelvergiftungen. Beim Pacossieren
entfallen die strengen Hygienebestim-
mungen, da die Kihlkette nicht unter-
brochen wird.




Die Diat- und Vollwertkiiche erhalt
mit dem Pacossieren eine neue Note.
Frisch gefrorene Lebensmittel und Ge-
wirze werden so fein pacossiert, dass
Aromastoffe in nie dagewesener Intensi-
tat freigelegt und somit in Didtgerichten
verwendet werden kénnen, die bisher
tabu waren. So kénnen frische Krauter
wie Petersilie bei Magen- und Darmkost
verwendet werden. Eine weitere Anwen-
dung der Pacossier-Methode liegt in der
postoperativen Ernahrung im Spital oder
bei der Verpflegung in Alters- und Pflege-
heimen. Die Konsistenz der pacossierten
Lebensmittel eignet sich laut Untersu-
chungen von Arzteteams ideal, um pro-
blemlos zu schlucken, um das Schlucken
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wieder zu erlernen oder falsches Schluk-

ken zu verhindern. Zum Beispiel:

Kartoffelkopfli mit Basilikum
(als Beilage)

Zutaten: 450 g gekochte, geschalte Kar-
toffeln; 5 g Basilikum; 100 g Quark; 1 Ei-
gelb; Pfeffer.

Zubereitung: Zutaten im Pacojetbe-
cher tiefkihlen. Bei Bedarf pacossieren,
in Férmchen abfillen und im Ofen po-
chieren. Dazu empfiehlt Didtkoch Serge
Muheim eine GemUsegarnitur aus Spi-
nat mit Reiskornern, Rieblijulienne und
geschnetzeltes Rindfleisch mit Tomaten-
sauce (alles ohne Salz zubereitet).

Eroffnung des Show-Rooms Langenthal

IDEENPOOL
= FJR TAFELKULTUR

Laufen United Table Ware: die Gastronomieabteilung der
Porzellanfabrik Langenthal er6ffnet einen neuen Showroom. Ein Ideen-Pool fiir

Profis in Langenthal.

D|e Porzellanfabrik Langenthal konnte

ihren neuen Schauraum fir die Ga-
stronomieabteilung Laufen United Table
Ware in einer ehemaligen Ofenhalle er-
6ffnen. In dieser originellen Umgebung
findet der Gastronomiekunde Hotelpor-
zellane, Glaser, Bestecke und Tafelgerate
auf Gber 300 m? prasentiert.

Mit «All you need is Laufen United

Table Ware» hat sich die Porzellanfabrik
Langenthal an der Igeho in Basel erst-
mals als Komplett-Anbieter fir den
«Gedeckten Tisch» im Gastronomiebe-
reich vorgestellt. Die neue Vertriebs-
organisation bietet alle vier Geschirrmar-
ken der Keramik Holding AG Laufen
(Langenthal, Lilien, Pillivuyt, Karlovy
Vary), eigene Glas- und Besteckmarken

Diabetes-Glacen aus
Light-Joghurt

Brombeer-, Kirsch- oder Pfirsich-Light-
Joghurt in einen Pacojetbecher abfillen
und tiefkiihlen. Bei Bedarf pacossieren,
ausgarnieren und servieren. Es kénnen
auch Frichte mit Nature-Joghurt ver-
wendet werden. Sollten die Glacen tber
langere Zeit eine feste Konsistenz beibe-
halten, kann dem Joghurt vor dem Ein-
frieren Gelatine beigegeben werden.
Pacossierte Glacen, die mit Gelatine
gebunden sind, schmelzen auch nach
Stunden nicht. 2]

(Laufen) sowie Tafelgerate (Balzano for
Laufen) an. Das Angebot umfasst Hotel-
porzellan aus vier Kulturkreisen mit mehr
als 25 Linien und Uber 120 Dekoren,
ausgesuchte Glaswaren, exklusive Tafel-
gerdte sowie Besteck. Zum Kundenkreis
der Laufen United Table Ware in Langen-
thal z&hlen Hotels, Restaurants, Heime,
Spitaler sowie Grossabnehmer. |

el. i
Ilchen P hon ehe einé Fralgewertvoﬂ Erfo
beweg . tenfrage.SC. eleiSf Dasg |emenr
heim is! eine "0 i arbel'9 I PerSORn | gskOsten
el el - i
n|<en-und i gipeiiﬂd ric:];v:u sentl siede' daetierte
i |
aufd'gﬁg?usam eno}r1 el
Betrie
U Tr8€8n Es |OhnTS|Ch i 44745 1
. Tele
entfelde™ o
gie sauber® ;5;,;253 9 5036 obe ( Lo Lio: e, Zirich
jalrei"” gU i G, AUSSQH genfeld: ,.en..'hl Sjon, 2
i SK/: nagerls e | Brig s Frasen gchonbdMm
sC0 a 65 Basel: hffhau ,
?ﬂi 06443 7° Neuchdfe!




	Bouquet garni : Seite für die Küche

