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Europäische traditionelle Suppenrezepte

Šaltibaršciai/Kalte Rote-Bete-Suppe (Litauen)
[image: ] Zubereitungszeit: 20 Minuten
Portionen: 1

Zutaten
1 Ei
¼ Gurke 
1 Frühlingszwiebel
30 g eingelegte Rote Bete
2 x 15 ml Löffel frischer Dill
200 ml Kefir oder Buttermilch 
15 g Sauerrahm

Geräte 
Kochtopf, Messer, Schneidebrett, Messbecher, große Rührschüssel, Rührlöffel, kleine Schüssel, Gabel, Schöpfkelle und 1 Suppenschüssel.

Vorgehensweise 
1. Die Eier für 7 Minuten kochen.
2. Die Gurke schälen und fein hacken.
3. Die eingelegte Rote Bete fein hacken.
4. Hacken Sie die Frühlingszwiebel fein.
5. Den Dill grob hacken.
6. Das gekochte Ei schälen, das Eigelb trennen und das Eiweiß fein hacken.
7. Kefir oder Buttermilch, Sauerrahm, Rote Beete, Gurken und Eiweiß in eine große Schüssel geben und gut umrühren.
8. Das Eigelb mit den Frühlingszwiebeln in einer kleinen Schüssel zerdrücken.
9. Die Eigelbmasse und den Dill in die Suppe geben und gut umrühren.
10. Mit einem Schöpfer in eine Suppenschüssel geben.

Top-Tipps
· Diese kalte Suppe wird als bevorzugte Sommerspeise in Litauen mit heißen Kartoffeln serviert.
· Kefir ist ein Sauermilchgetränk. Buttermilch kann als Ersatz verwendet werden, wenn Kefir nicht verfügbar ist.
· Wenn die Zeit es erlaubt: zum Verfeinern des Geschmacks die Suppe über Nacht im Kühlschrank aufbewahren. 
· Rote Beete kann Flecken machen - Schürze und Plastikhandschuhe verwenden!




Caldo verde/Grünkohlsuppe (Portugal)                                                                                                                                                                                                                              [image: ] Zubereitungszeit: 30 Minuten
Portionen: 4

Zutaten  
75 g Chorizo
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
600 g Kartoffeln
500 g "Grünkohl"
15 ml Löffel Olivenöl
1 l Wasser
Eine Prise schwarzer Pfeffer

Geräte 
Messer, Schneidebrett, Kochtopf, Messlöffel, Rührlöffel, Teller, Messbecher, Kartoffelstampfer, Schöpfkelle und 4 Suppenschüsseln.

Vorgehensweise
1. Die Chorizo-Wurst in dünne Scheiben schneiden..
2. Die Zwiebeln schälen und hacken.
3. Die Knoblauchzehen schälen und in Scheiben schneiden. 
4. Die Kartoffeln schälen und hacken.
5. Die Grünkohlblätter dünn raspeln. 
6. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Chorizo goldbraun braten, aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen.
7. Die Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und für 3-4 Minuten kochen. 
8. Kartoffeln und Wasser hinzugeben, den Topf mit einem Deckel abdecken, zum Kochen bringen und dann 15 Minuten köcheln lassen. 
9. Die Kartoffeln zerstampfen.
10. Den Grünkohl in die Suppe geben und 5 Minuten kochen lassen.
11. Mit schwarzem Pfeffer würzen und Olivenöl abschmecken. 
12. Mit einem Schöpfer in Suppenschüssel geben und mit einer Scheibe Chorizo garnieren.

Top-Tipps 

· Die Suppe mit Maisbrotscheiben servieren
· Diese portugiesische Suppe wird gewöhnlich zu Beginn einer Mahlzeit gereicht oder als spätes Abendessen serviert.




Gemüsesuppe (Österreich)
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Portionen: 4 
[image: ]
Zutaten  
¼ Blumenkohl oder Brokkoli 
2 Möhren
3 Selleriestangen
1 große Kartoffel
15 ml Löffel frische Petersilie
4 x 15 ml Löffel Butter 
3 x 15 ml Löffel Mehl
1,5 l Wasser
1 Würfel Gemüsebrühe
50 g gefrorene Erbsen

Geräte 
Messer, Schneidebrett, Schäler, Messlöffel, großer Kochtopf mit Deckel, Rührlöffel, Wasserkocher, Messbecher, Gabel und 4 Suppenschüsseln.

Vorgehensweise 
1. Blumenkohl oder Brokkoli in kleine Röschen teilen.
2. Die Möhren schälen und würfeln. 
3. Den Sellerie in dünne Scheiben schneiden. 
4. Die Kartoffel schälen und würfeln.
5. Die Petersilie grob hacken.
6. Die Butter schmelzen, das Mehl hinzufügen und ständig rühren, bis die Mischung eine hellbraune Paste bildet. Boil the kettle.
7. Das Wasser im Wasserkocher aufkochen.
8. Die Brühe, Blumenkohl oder Brokkoli, Möhren, Sellerie und Kartoffeln hinzugeben und für 10 Minuten kochen.
9. Die gefrorenen Erbsen und Petersilie dazugeben und weitere 5 Minuten kochen. 
10. Mit einem Schöpfer in die Suppenschüsseln geben.

Top-tipps
· [bookmark: _GoBack]Die österreichische Gemüsesuppe enthält Mehl und kann daher sehr sättigend und in den Wintermonaten aufwärmend sein.
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