wells
Lecbere Suppens aws aller Well

Zutaten

0,5 kg Kartoffeln

2 Dosen Kichererbsen (425 ml)
0,2 kg Karotten

0,2 kg Sellerie

0,2 kg Porree

0,2 kg Gemisepaprika

0,1 kg Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 rote Chili

6 El Ol

1 Tl brauner Zucker
1 Bd Koriander

1 Bd glatte Petersilie
0,7 | Gemisebrihe
0,5 | Tomatenpiree
0,5 kg Schafskase
Salz, Pfeffer, Muskat
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Kartoffeln, Karotten, Sellerie und Gemisepaprika waschen, schalen und
wirfeln. Porree in Réllchen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und in
feine Wiirfel schneiden, Kichererbsen in einem Sieb abtropfen. Chili waschen
und fein hacken. Koriander und Petersilie waschen und fein hacken. Schaf-

skdase wirfeln.

Ol in einen Topf geben und erhitzen. Braunen Zucker dazugeben und kara-
melisieren. Kartoffel-, Zwiebel-, Knoblauch und Gemisewiirfel darin anbraten
und mit Salz und Pfeffer wisrzen. Dann die Kichererbsen dazugeben. Mit
Tomatenpiree und Gemisebrihe abléschen, nochmals mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Eintopf auf Tellern
anrichten und mit dem Schafskdse, Koriander und Petersilie bestreuen.




welfs

Leckere Suppen aws aller Wel~

Zutaten fir 8 Liter Suppe

* 2 groBe Zwiebeln

* 1 Teeglas Olivendl

* 1 EL Tomatenmark

* 1 EL Paprikamark

* 1 EL getrocknete Minze
* 1 kg rote Linsen

* 1 Wasserglas Bulgur

* 1 TL Mehl, gebraten

Linsen und Bulgur in ausreichend Wasser ca. eine Stunde kochen
und dabei hdufig umrihren. Zwiebeln klein schneiden und mit To-
matenmark, Minze und Paprikamark in Olivendl anbraten. Danach
das Mehl extra anbraten, mit 1 /2 Liter Wasser abléschen und in
die Suppe geben. Alles zusammen noch ungefdhr 5 Minuten ko-

chen lassen.




wielfs
Leckere Suppen aws aller Wel~

Zutaten

* 1 TL Pfeffer

* 1 TL Cayennepfeffer

* 1 EL Tomatenmark

* 4 Hihnerkeulen

* 1 groBe Tasse Mehl

* Ol und Salz nach Bedarf

Hihnerkeulen abkochen. Haut und Knochen entfernen und Fleisch in
Stiicke schneiden. Ol, Tomatenmark, Pfeffer, Cayennepfeffer und
das aufgekochte Wasser (HUhnerbrithe) dazugeben und gut
umrihren. Mehl in einem extra Topf braun braten und mit Wasser
abloschen, rihren bis es cremig wird. Zuletzt die Mehlso3e zum

Fleisch geben, etwas Wasser dazugeben und kocheln lassen.




wells
Leckere Suppen aws aller Wel~

Zutaten

* 2 kg Rindergehacktes

* 500 g Zwiebeln

* 300 g Karotten

* 3 Paprika

* 1 Dose geschdlte Tomaten
* 150 g Reis

* 2 EL Zitronensaft

* Gemiise- oder Fleischbrijhe

* Salz und Pfeffer zum Wiirzen

Zundchst das Hackfleisch mit halbgarem Reis, gedinsteten Zwie-
beln, Salz und Pfeffer zu einem Teig verarbeiten und zu kleinen
Ballchen formen. Dann das Gemiise kleinschneiden und rosten. An-
schlieBend mit einer Gemise- oder Fleischbrihe auffillen. Wenn
die Suppe kocht, die KI6Bchen hinzugeben und fertig garen. Ge-
wirzt wird mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft. Die Suppe
kann vor dem Servieren mit etwas saurer Sahne und Kréutern wie

Petersilie oder Dill verfeinert werden.




