
Kartoffel-Lauch Suppe
mit „Lardon“

Zeitaufwand

Gesamtzeit:  40 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.
Kochzeit:  20 Min.

10 Personen

600 g mehlige Kartoffeln
300 g speckige Kartoffeln
100 g Butter
200 g Zwiebeln
350 g frische Lauchstangen
900 ml klare Gemüsesuppe
300 g Bauchspeck geräuchert
200 ml Schlagobers
1 Prise Majoran
1 Prise Thymian
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Bund frischer Schnittlauch

Zubereitung

1. Zwiebeln in kleine Würfel schneiden und in der 
Butter anschwitzen. Die Lauchstangen wa-
schen. In dünne Scheiben schneiden und zu 
den Zwiebeln geben. Ein paar Minuten an-
schwitzen. Die mehligen Kartoffeln waschen, 
schälen und in grobe Würfel schneiden. Mit 
dem Lauch weiter anschwitzen.

2. Mit Gemüsefond ablöschen und kochen lassen, 
bis die Kartoffeln durch sind. Sahne, Majoran 
und Thymian hinzugeben.

3. Die Suppe mit einem Pürierstab glatt pürieren 
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erneut 
aufkochen und bei kleiner Hitze 5 Minuten ein-
kochen lassen.

4. Als Suppeneinlage den Speck in würfeln 
schneiden und anbraten. Die speckigen Kartof-
feln kochen und in Würfel schneiden. Dann zur 
pürierten Suppe geben.

5. Die Suppe appetitlich in Schalen anrichten 
und mit einem Esslöffel Schlagobers und dem 
frischen Schnittlauch garnieren.



Marokkanischer 
Couscous-Salat
Gebratenes Gemüse und  
Rosinen

Zeitaufwand

Gesamtzeit:  25 Min.
Zubereitungszeit: 25 Min.

10 Personen

500 g Couscous
200 g rote Paprika
200 g Zucchini
100 g Zwiebeln
100 g Gurke
100 ml Olivenöl
50 g Rosinen
50 50 gemischte Nüsse
3 Stk. Saft von drei Limetten
1 Bd. Koriander
100 g Cocktailtomaten für Deko
500 ml Wasser
1 TL süßes Paprikapulver
1/2 TL Knoblauchpulver
  

Zubereitung

1. Zuerst das Wasser mit dem Knoblauchpulver, 
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und 1 TL Olivenöl zum 
Kochen bringen. Den Couscous in eine große 
Schüssel geben und das kochende Wasser da-
rüber gießen. Alles 10 Minuten quellen lassen.

2. Paprika, Zucchini und Zwiebeln in kleine Würfel 
schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und alles 
kurz anbraten. Das gebratene Gemüse zum 
Couscous geben und gut vermischen. Dann 
die Nüsse, Rosinen und die geschnittene Gurke 
hinzugeben.

3. Für das Dressing den Limettensaft, das rest-
liche Öl, Salz, Pfeffer und den frisch gehackten 
Koriander vermengen und mit dem Salat gut 
vermischen.



Thaicurry mit 
Hähnchenbrust
Kokos-Jasminreis

Zeitaufwand

Gesamtzeit:  40 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.
Kochzeit:  20 Min.

10 Personen

1 kg Hühnerbrust
100 g Currypaste (rot)
3 Stg. Zitronengras
250 g Zucchini
250 g Paprika
100 g Zwiebeln
100 g frischen Stangensellerie
300 g Bambussprossen im Glas
1 Stk. Knoblauchzehe
700 ml Kokosnussmilch
50 ml Pflanzenöl
300 ml Wasser
2 EL Thai Fischsauce
6 Stk. Kaffir Limettenblätter
1 Bund Basilikum

Zubereitung

1. Fein gehackten Knoblauch und die Zwiebeln in 
Öl anbraten. Die Currypaste hinzugeben und 
ein paar Minuten anrösten. Wasser, Kokosnuss-
milch und Fischsauce hinzugeben und erneut 
aufkochen lassen. Das Zitronengras mit einem 
Hammer anklopfen und zusammen mit den 
Kafir-Limettenblättern in die Sauce geben. 

2. Paprika und Zucchini in Streifen schneiden. Se-
parat davon das Hähnchen klein schneiden.

3. Das Zitronengras aus der Sauce entfernen. Das 
Hähnchen in die Sauce geben und ca. 10 Minu-
ten köcheln lassen. Dann das Gemüse hinzu-
geben und weitere 5 Minuten köcheln.

4. Zum Schluss die Bambussprossen und Ba-
silikumblätter hinzugeben - aber nicht mehr 
aufkochen.

5. Dann mit Kokos-Jasminreis servieren.




