





N/

/

&

7/%
/

J{ e per

Allerlei Rezepte

aus dem (Garten







Kriutersuppen schmecken immer gut und konnen auch gut auf
Vorrat gekocht werden. Gerade im Friihling macht das Suppen
kochen unheimlichen Spass, weil soviele Krauter aus dem Boden
schiessen.

Beim Sammeln der Kriuter sollte immer mit grosser Vorsicht vor-
oegangen werden. Gerade in der Birlauchzeit kann diese PHanze
mit vielen giftigen PHanzen verwechselt werden. Wenn ihr unsi-
cher seid, so kauft eure Kriauter bitte in einem Bioladen.

[ch wiinsche euch ganz viel Spass beim Sammeln der Kriuter und
der Zubereitung der Suppen. Alle Rezepte sind meistens fiir 4 - 6

Personen.

Jeglicher kommerzieller Nachdruck ist nur mit
meiner Erlaubnis gestattet!

© 2023 by Celticgarden
Alle Rechte vorbehalten.



Owpengaving

Am Anfang mochte ich euch eine Wiirzmischung fir Suppenvor-
stellen. Fiir eine Suppenwiirze zum Selbermachen, benétigt ihr

1kg Gemiise, wie Sellerie, Porree, Karotten und

Petersilie, Liebstockel, Bohnenkraut und 150 g Salz.

Am Besten ist dafiir grobkdrniges Salz. Das Gemiise und die
Kriuter kleinschneiden und vielleicht in einem Mixer durchmi-
xen, bis alles schon zerkleinert ist. Das Salz dazugeben und noch-
mals alles durchmixen. Danach in einem Dorrer oder im Back-
ofen trocknen. Durch die Trocknung ist diese Suppenwiirze
unbegrenzt haltbar. Am besten trocken und dunkel lagern, damit
die Farbe nicht verblasst und auch der Geschmack lange haltbar

bleibt.
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/Z.utaten:

4 Handvoll Basilikumblitter

500 ml Gemiise- oder Hithnerbriihe
300 g Kartofteln

1 grosse Zwiebel

100 ml Sahne

100 ml Milch

Salz, Ptefter

etwas Butter
Zubereitung:

Der Basilikum wird in kleine Streifen geschnitten. Die Zwiebel
und die Kartoffeln in Wiirfel schneiden und in der Butter an-
schwitzen. Den Basilikum hinzufiigen, ein wenig mit andiinsten
und mit der Milch und der Briithe aufgiessen und fiir ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Danach piirieren, salzen und pfeftern. Zum
Schluss die Sahne hinzugeben und gut umriihren.
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/Z.utaten:

100 g Gewiirzkriuter, wie Petersilie, Estragon, Schnittlauch,
Dill, Oregano

1/2 Liter Gemisebriihe

3 kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

400 ml Sahne

Salz und Pteffer

Zubereitung:

Die kleingeschnittenen Zwiebeln und der Knoblauch in der zer-
lassenen Butter andiinsten und mit der Brithe und der Sahne
aufgiessen. Alles tiir 10 Minuten kocheln lassen. Nun die zer-
kleinerten Kriuter hinzutiigen und nochmals fiir 5 Minuten ko-
cheln lassen. Danach alles gut piirieren und mit Salz und Ptefter
abschmecken. Nach Belieben kann auch noch etwas Zitronensaft
mit hinein.
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Oljeghucitsugppe mit Hlgflewminze

/Z.utaten:

15 Glas Reis

6 Glaser Wasser

1,5 TL Salz

2 Gliser Joghurt

2 TL getrocknete oder trische Ptefterminze

1 EL Butter oder Margarine
1 TL milden Paprika

Zubereitung:

[n einem Topt den Reis mit ca. 6 Glisern Wasser zum Kochen
bringen. Der Reis ist fertig wenn er schén weich ist und die Fliis-
sigkeit simig. Den Kochtopf bitte vom Herd nehmen und erst-
mal beiseite stellen. Der Naturjoghurt wird mit einer Gabel ein
bisschen zerschlagen, bis er Hiissig ist. Den Joghurt ganz langsam
in die Reissuppe hineinfliessen lassen und dabei stindig riihren.
So das alles schon vermischt ist. In einem anderen Topf lasst ihr
die Butter aus und verriihrt sie mit dem Paprika.

Zum Schluss die Butter iber die Joghurtsuppe giessen und krif-
tig mit Ptefferminze wiirzen. Die Suppe reicht fiir ca. 6 Personen.
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Z.utaten:

150 g Petersilie (glatt oder/und kraus)
1 Zwiebel

1/2 Liter Gemisebriihe

1/8 Liter Weisswein

2 Becher Schmand

1 EL Butter

1 EL Mehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel kleinschneiden und in der Butter glasig andiinsten, mit
der Gemiisebrithe und dem Wein abloschen und zum Kochen
bringen. Das Mehl mit dem Schmand gut verriihren bis alle
Klumpen weg sind und in die Suppe einriihren.

Die gehackte Petersilie zur Suppe fiigen und piirieren. Die Suppe
mit Salz und Pfefter abschmecken.




Ol itde Kiutosuppe

/Z.utaten:

Je 2 Handvoll Brennnessel, Giersch, Spitzwegerich,
Gansebliimchen
Je 1 Handvoll Vogelmiere, Weidenroschenrosetten, Lowenzahn-

blatter, Gundermannblitter/Bliiten
1 Essloffel Ol

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

3 Karotten

500 g Kartofteln
1 Liter Wasser

Salz, Ptefter, Muskat, Suppenwiirze
250 ml Sahne

Zubereitung:

Die Knoblauchzehe und die Zwiebel kleinschneiden und in
dem Ol olasig diinsten. Kartoffeln und Karotten in kleine Stiicke

schneiden und kurze Zeit mit diinsten. Dann das Wasser zugies-
sen und fiir 5 - 10 Minuten kocheln lassen. Alle Kriuter klein-
schneiden und hinzuttigen. Nochmals kurze Zeit kocheln lassen
und dann mit Salz, Pfeffer und der Suppenwiirze abschmecken.
Zum Schluss die Sahne hineingiessen und gut umriihren.



Z.utaten:

11 Wasser
Bouillionwiirfel nach Geschmack

3 Handvoll trische Brennesselspitzen

1 Handvoll Schnittlauch
Sahne oder Schmand
Mehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die gehackten Brennesselspitzen und den Schnittlauch mit dem
Wasser aufkochen. Bouillionwiirfel nach Geschmack hineintun
und mit Mehl andicken. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und die Sahne oder den Schmand hinzutiigen.



Bintauchsuppe mit Lirane

/Z.utaten:

1 grosse Zwiebel
400 ¢ Kartofteln

100 g Barlauch

1 Liter Gemiisebriihe
2 Knoblauchzehen

Ol, Mehl, Zitronensaft
Salz und Pteffer

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

Kartofteln, Knoblauch und die Zwiebel kleinschneiden. Alles in

dem Ol glasig diinsten. Mit der Gemiisebriihe abléschen und 1
Essloftel Mehl hinzugeben. Gut umrithren. Nun die ganzen Ge-
wiirze einrithren und abschmecken. Alles fiir 15 - 20 Minuten
kocheln lassen. Barlauchblitter klein schneiden und in die Suppe
ocben und das Lorbeerblatt herausnehmen. Alles piirieren.

Es kann nach Belieben noch Sahne und als Dekor Barlauchblat-

ter hinzu gegeben werden.
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/Z.utaten:

800 g Karotten

1 grosse Zwiebel

1 Liter Gemiisebriihe
3 Essloffel Salbei

Butter
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Karotten und die Zwiebel klein schneiden und in Butter andiin-
sten. Mit der Gemiisebriithe abloschen und fiir ca. 20 - 30 Minu-
ten kocheln lassen. Piirieren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den gehackten Salbei unterriihren.
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Z.utaten:

3 Handvoll Vogelmiere
1 Liter Gemiisebriihe
etwas Sahne

Zubereitung:
Vogelmiere kleinschneiden und mit der Gemiisebriihe tibergies-

sen. Aufkochen und fiir 5 Minuten kocheln lassen. Etwas Sahne
unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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/Z.utaten:

Je eine Handvoll Brennessel, Giersch, Gansebliimchen, Taubnes-
sel, Lowenzahn, Vogelmiere, Spitzwegerich, Knoblauchsrauke,
Petersilie

Dann benoétigt ihr noch: Butter, Mehl, Briihe, Salz, Ptefter, Ei-

oclb, Zwiebeln, saure Sahne
Zubereitung:

Zwiebeln in der Butter goldgelb anbraten und dann das Mehl
hinzuftigen. Danach alles mit der Briithe auffiillen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Krauter kleinschneiden und in eine
Schiissel geben. Nun werden die Kriuter mit der Briihe {ibergos-
sen und ein Eigelb und die saure Sahne untergehoben. Wenn ihr
mogt, konnt ihr diese Suppe auch piirieren.

\9%/@‘&



§pMWpe
Z.utaten:

500 g Spitzwegerichblitter
2 Bund glatte Petersilie

1 Liter Gemiisebriihe

1/2 Liter Sahne

1/2 Liter Milch

50 g Butter

50 g Mehl

Salz und Pfeffer

Zitronensaft
Zubereitung:

Das Mehl in der Butter anschwitzen und mit der Gemiisebriihe,
Zitronensaft, Milch und der Sahne abl6schen. Spitzwegerich und
die Petersilie kleinhacken und zu der Suppe geben. 5 Minuten
kocheln lassen.

Mit den Gewliirzen abschmecken.
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/Z.utaten:

500 g Karotten

1 Zwiebel

50 g Ingwer

1 Apftel
Olivenol

1 | Fleischbriihe
Salz und Pfeffer
Schmand

Zubereitung:

Die kleingeschnittene Zwiebel und Ingwer in Ol olasig andiis-
nten. Dann die geraspelten Karotten dazugeben und mit der
Fleischbriihe aufgiessen. Leicht kocheln lassen tiir 15 Minuten.

Apfel entkernen, kleinschneiden und mit in die Suppe hinzuf-
oen. Alles noch einmal fiir 5 Minuten kocheln lassen und dann
purieren. Mit Salz, Pfefter und dem Schmand abschmecken.



Kerbeliuppe mit Kinigskerzenbliton

/Z.utaten:

1, 5 Bund Kerbel

2 Handvoll Kénigskerzenbliiten
1 Liter Gemiisebriihe

Butter

Eigelb

Mehl

Salz und Pteffer

Zubereitung:

Das Mehl in der Butter anschwitzen und mit der Gemiisebriihe
abloschen und autkochen lassen. Den kleingehackten Kerbel und
die Bliiten der Konigskerze hinzufiigen und tiir weitere 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Das Eigelb unterziehen und mit Salz und Pfefter abschmecken.
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/Z.utaten:

Je 4 Essloffel Petersilie, Kerbel, Schnittlauch
1 Liter Gemiisebriihe

500 g Schmand

100 g Butter

50 g Mehl

4 Eigelbe

Salz und Pteffer

Zubereitung:

Das Mehl in der Butter anschwitzen. Mit der Gemiisebriithe ablo-
schen und gut mit dem Schneebesen durchschlagen. Autkochen
und fir 5 Minuten kdcheln lassen. Schmand und Eigelbe unter-
rithren. Dann die kleingeschnittenen Kriuter hinzufiigen und al-
les mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Kartaffel-Beifusssuppe

/Z.utaten:

1 kg Kartofteln

1 Zwiebel

1 Handvoll Beifuss

2 Liter Gemisebriihe
Petersilie

etwas Ol

Zubereitung:

Die Gemiisebriihe autkochen und die in Wiirfel geschnittenen
Kartoffeln hinzutun und fiir 30 Minuten kochen lassen.

Zwiebel kleinschneiden und in etwas Ol braun braten. Zwiebel
und den Beituss zu der Suppe geben und alles piirieren. Ihr kénnt
die Suppe noch mit Sahne und Petersilie

verfeinern.
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/Z.utaten:

600 g Lowenzahnblitter
120 g Butter
2 grosse Zwiebeln

2 Liter Gemiusebriihe
4 Essloffel Mehl

2 Essloftel Honig,
250 ml Sahne
Salz und Pteffer

Weisswein oder Zitronensaft

Zubereitung:

Die kleingeschnittenen Zwiebeln und das Mehl ins die geschmol-
zene Butter geben und mit der Gemiisebriihe abléschen. Alles
zum Kochen bringen. Die zerkleinerten Léwenzahnblitter und
der Weisswein oder Zitronensaft hinzufiigen. 10 Minuten kochen
lassen und piirieren.

Mit dem Honig, Sahne, Salz und Pfefter abschmecken.



/Z.utaten:

2 Liter Wasser

1 Teeloftel Thymian

1 Teeloffel Liebstockel
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1/2 Porreestange

1 Teeloftel Engelwurzwurzel
1 kleines Stiick Sellerie

1 kleines Stiick Ingwer
etwas Pfeffer und Salz

2 Karotten

2 Kartoffeln

Datteln nach Belieben
eventuell Hithnchenfleisch

Zubereitung:
Wasser autkochen lassen und alle zerkleinerten Zutaten nach und

nach ins kochende Wasser geben. Zugedeckt einige Minuten ko-
cheln lassen, so dass das Hithnchenfleisch durchgekocht ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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(gegen Durchfall)

/.utaten:
500 g Karotten

1 Liter Wasser
3 ¢ Kochsalz

Zubereitung:

Die geschilten und kleingeschnittenen Karotten in dem Wasser
eine Stunde k6cheln lassen, abschiitten und alles piirieren. Den
Karottenbrei nochmals mit Wasser zu einem Liter auftiillen und

3¢ (ca. 1 Teeloftel) Kochsalz dem hinzuftigen.




Dieses eBook wird, wie es die Zeit zulasst, im-
mer wieder aktualisiert mit neuen Rezepten. Die
Neuauflage ersetzt dann das alte eBook. Das Lay-
out und der Inhalt ist neu. Kategorien lasse ich be-
wusst weg, weil es noch nicht umfangreich genug

daftir ist.

Wer mich und mein Celticgarden tiber Paypal mit
einem Energieausgleich unterstiitzen mochte, der

verwendet bitte diese Email:
katuschka@celticgarden.de

Ich bedanke mich im voraus,

K

Datenschutz & Impressum
hteps://www.celticgarden.de/datenschutzerklaerung/
hteps://www.celticgarden.de/impressum/







