Hummercremesuppe

Fiir 4 Portionen:

3 Schalotten (oder eine mittel groBe Zwiebel)
20 gr Butter
50 gr Weifwein
1 Glas Fischfond
150 gr Sahne
1/4 TL Salz
50 gr Hummersuppenpaste

Zubereitung mit dem Thermomix :

1. Schalotten in das laufende Messer fallen lassen 3 Sek. / Stufe 5

2. Butter zugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 diinsten

3. Den WeiBwein zugeben und 4 Min. / 100°C / Stufe 1 kdécheln lassen


http://kochen-basteln.de/?p=1026
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1027

4. Fischfond, Sahne und Salz zugeben und 8 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne Messbecher

weiterkochen lassen. Als Spritzschutz den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

5. Die Hummersuppenpaste zugeben und nochmals 10 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne

Messbecher weiterkochen lassen.

6. Anschlielend 15 Sek. / Stufe 8 pirieren.

MESSBECHER VORHER WIEDER AUFSETZEN !!!

Nach Belieben abschmecken und (evtl. mit gebratenen Garnelen-Spiefen und Baguette)
heill servieren.

Ohne Thermomix laBt sich diese Suppe natiirlich auch in einem Topf zubereiten.

Quelle : Rezeptwelt

Rezept drucken : Hummercremesuppe

einfache Kiirbissuppe

Herbstzeit = Kirbiszeit !!!

Aus den tollen Frichten lassen sich so viele wunderbare Leckereien zaubern. Eine
einfache Suppe hat dieses Jahr bei uns die Kiirbissaison eingelautet.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/hummercremesuppe/27048
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1028
http://kochen-basteln.de/?p=817

Fiir 4 Portionen :

ca. 1.000 gr Kiirbisfleisch, geschalt, in kleine Wiirfel geschnitten (z.B. Hokkaido)
1 Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
2 EL OL (z.B.Sonnenblumenél)
1 rote Chilischote, in feine Ringe geschnitten (oder eine getrocknete Chilischote)
1 L Briihe
3 EL weiBer Essig
Salz, Pfeffer,
1 Prise Muskat
etwas Sahne (oder Schmand, Creme fraiche)
Kiirbiskerne, geschalt, in einer Pfanne trocken angerostet
Kiirbiskernol
In einem ausreichend groRen Topf Zwiebeln und Knoblauch im Ol andiinsten.
Kirbisfleisch dazugeben und unter Rihren kurz anbraten.

Mit Essig abléschen und mit Brihe auffillen. Chili zuflgen.

Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis der Kirbis weich ist. Mit einem Pilirierstab
Zu einer cremigen Suppe pilirieren.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=818

Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und nochmals kurz pilirieren.

Mit einem Klecks Sahne, gerdsteten Kiirbiskernen und einigen Tropfen Kirbiskernél
anrichten und servieren.

Die Suppe laBt sich auch sehr gut einfrieren.

Rezept drucken : Kirbissuppe

Tom Ka Gai — klassische
thailandische Hiihnersuppe aus dem
Thermomix


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=885
http://kochen-basteln.de/?p=759
http://kochen-basteln.de/?p=759
http://kochen-basteln.de/?p=759

i ,superkitchenmachine” gibt es das Rezept und eine Videoanleitung fiir diese
leckere, exotische Suppe.

Natirlich gilt auch hier — es geht auch alles ohne Thermomix — aber nicht so bequem
!

Fiir 2 groBe Portionen :

1000 g Hiihnerbriihe

(selbstgekochte ist sicher am besten, aber fertig gekaufte oder Instant wird auch
schmecken)

400 g KokosnuBmilch
1 Stangel Zitronengras, in grobe Stiicke geschnitten, etwas zerstoBen
1 daumengroBes Stiick frische Galgantwurzel, in Scheiben geschnitten
4 — 5 frische oder gefrorene Kaffirblatter, etwas zerreiBen
nach Belieben kleine, getrocknete, rote Chilischoten, etwas zerstoBen
1 Knoblauchzehe, geschalt, etwas zerdriickt

1 — 2 TL griine Currypaste



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=760
http://www.superkitchenmachine.com/2009/3057/thermomix-tom-ka-gai-soup.html

2 kleine Hiihnerbrustfilets, in Wiirfel geschnitten
(oder das abgeloste Fleisch von 6 Beinchen)

5 — 6 Champignons, geviertelt

ca. 1 EL thailandische Fischsauce
1 Limette, den Saft

1 handvoll frische Korianderblatter

Brihe und KokosnuBmilch zusammen mit den Gewlirzen in den Mixtopf geben.
5 Min. / 100 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen, damit die Briihe das
Aroma der Gewlirze aufnehmen kann.

Den Gareinsatz in den Mixtopf setzen und mit dem Hihnerfleisch befillen.
Weitere 1 Min. / 90 ° C / LINKSLAUF / Stufe 2 kochen lassen.

Die Champignons zufiligen und nochmals 10 Min. / 90 °C / LINKSLAUF / Stufe 2 kbcheln
lassen.

Den Gareinsatz mit Hilfe des Spatels herausnehmen und Fleisch mit Pilzen in zwei
Schalen verteilen. Die Brihe mit Fischsauce und Limettensaft (evtl. Salz)
abschmecken.

Den leeren Gareinsatz wieder in den Mixtopf setzen, festhalten und die Brihe auf die
beiden Schalen verteilen. Der Gareinsatz verhindert dabei, dass die Gewiirzfasern mit

in die Schalen gelangen.

Mit frischen Korianderblattern bestreuen und servieren.




Malzbiergulasch — aus dem Thermomix

Auf der Suche nach einem vollwertigen Gericht — welches sich quasi von alleine kocht
— bin ich in dem Buch ,Das Beste aus unseren internationalen Rezeptwelten“ schnell
findig geworden.

Dieser Gulasch steht in einer Stunde fix und fertig auf dem Tisch.


http://kochen-basteln.de/?p=737

geschnitten

1 TL Salz
etwas frisch gemahlener Pfeffer
etwas Cayenne-Pfeffer
1 TL Paprika edelsii
500 g Malzbier (ich hatte nur 330 g, den Rest mit Pils aufgefiillt)
80 g Tomatenmark
100 g Ajvar, scharf
2 geh. TL gekérnte Briihe

1 gestr. EL feine Speisestarke (Mondamin)

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben. 6 Sek. / Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

Fii


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=738

Das Ol dazugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 andiinsten.

Fleisch zufiigen und 10 Min. / Varoma / Linkslauf / Sanftriihrstufe garen lassen.

Alle Ubrigen Zutaten — bis auf die Speisestarke — mit in den Mixtopf geben und 45
Min. / 100°C / Linkslauf / Sanftriihrstufe kochen lassen. Anstelle des MeBbechers nur

den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

3 Minuten vor Ende der Garzeit die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrihren
und in den Mixtopf geben.

In der Zwischenzeit die Beilagen (z.B. Salat, Nudeln, Brot, Knddel) vorbereiten.












Das Fleisch war


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=739

wunderbar zart und die Sauce hat sogar dem kleinsten GenieBer geschmeckt.

Am nachsten Tag haben die aufgewarmten Reste fast noch besser geschmeckt. Von daher
laBt sich dieses Gericht auch sehr gut vorbereiten.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt + Buch

Hackfleisch-Lauch-Topf

Ein einfaches, unkompliziertes Gericht, das komplett nur in einem Topf zubereitet
wird.

eser Eintopf lakt sich sehr gut auch in grdéfBeren Mengen vorbereiten und schmeckt
aufgewarmt am nachsten Tag noch besser.

Fiir 5 Portionen :

1 KG Rindergehacktes

2 groBe Zwiebeln, in kleine Wiirfel geschnitten


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/6165/malzbiergulasch.html
http://kochen-basteln.de/?p=516
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf.jpg

200 gr Tomatenmark, 3-fach konzentriert
4 — 5 Kartoffeln, geschalt, in ca. 1 cm groBe Wiirfel geschnitten
1 Stange Porree, nur den weiBen Teil, in ca. 0,5 cm Grofe Ringe geschnitten

0,75 1 Briihe (z.B. Wasser mit 3 geh. TL gekoérnte Briihe aufkochen)

1 EL Sambal Oelek

2 EL Creme fraiche

2 Lorbeerblatter, einmal einreiBen
2 Zehen Knoblauch, gepresst

Salz, Pfeffer, Olivenol

Zwiebeln in Olivendl andinsten. Rindergehacktes krimmelig braten, salzen, pfeffern.

Alles etwas zur Seite schieben und das Tomatenmark auf der freien Flache anrosten.

Kartoffeln und Lauch zufigen. Alles gut miteinander vermengen. Lorbeerblatter
dazugeben.

Mit der Brihe abldschen und kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
Sambal Oelek und Creme fraiche einrihren.

Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.



t Brot servieren.

Quelle : chefkoch

Brokkolisuppe

Schnell — einfach — lecker !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf-nah1.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/173381075798644/Hackfleisch-Lauch-Topf.html
http://kochen-basteln.de/?p=351

r 2 Portionen :

100 gr kleine Speck-/ Schinkenwiirfel (gibt es schon fertig abgepackt im Kiihlregal,
z.B. Katenschinken)

1 EL 01
1 Zwiebel, klein gewiirfelt
1 Brokkoli, gewaschen, Réschen vom Stdngel schneiden
ca. 400 ml Wasser
1 geh. TL gekérnte Briihe
1 Becher Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Die Speckwirfel in einer beschichteten Pfanne auslassen, bis sie knusprig sind.
AnschlieBend auf Kiichenkrepp verteilen, damit das Uberschiissige Fett aufgesogen
werden kann.

Ol in einem Topf erwdrmen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Die
Brokkolirdschen dazugeben.

Mit Wasser abldschen. Die gekdrnte Briihe einrihren.
Wenn die Brokkolirdéschen weich werden, alles plrieren (z.B. mit einem ,Zauberstab”).

ERLoffelweise Creme fraiche unterrihren, bis eine angenehme Konsistenz erreicht ist.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Brokkolisuppe-nah.jpg

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die gerdsteten Speckwiirfel dariber streuen.

Dazu passen Blatterteigstangen.

www _kochen- bastein.de
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