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SALATE & SUPPEN 

FÜR AN FÄ N G[R 

AUS BRANDENBURG 

ZUBEREITUNG : 3() M m. 

GARZEIT : 2 Std. 
PRO PORTION CA.: !,()() kcal 

FÜR 4 PERSONEN : 

1 Bund uppengemu e 
liClO g chweineflei~ch 
( USS. chn,tzels t ück) 

1 LorbeerblJtl / Salz 

2 Zwiebeln 
50 g alami 

50 g Jagd wurst 
(e,satzwe ise Kra ka ue r) 

2 große rote Pap ri kaschoten 

2 große Gewü rzg urken 

2 EL Öl 

250 g Tomatenketchup 

75 g Tornatenmark 

1 EL Pap rikapulver, ede ls üß 

1 TL Pa prikapulve r, rosenscha rf 

Pfeffer, fri s ch gemahlen 

200 g sa ure Sahn e 

1 EL Me 1 

2 EL Zitronensaft 

FÜR GEÜBTE 

AUS BADEN-WÜRTTEMBERG 

ZUBEREITUNG: 45 Min. 
GARZEIT: 2 Std . 
PRO PORTION CA.: 635 kcal 

FÜR 4 PERSONEN: 

2 Entenkeu len 

11 Hühnerbrühe 

5 g getrocknete Morche ln 

50 ml Orangensaft 

Salz 
weißer Pfeffe r, frisch gemahlen 

zt; cker 

N uskatnuss, frisch gerieben 

2 Eier 

1 Prise Zimtpulver 

1 EL fein gehackter Kerbel 

200 g Sahne 

Solja11 lza 
1. (),1, ~lll'l'<' J1 gc111tis,· w,1,,hc 11 . p1111 c 11 
und l!i"<'b ,cr~,h11c1<k 11 In g11 t 11 \\',1,sc·r 
aull-.;, ,hcn l,is,cn . 1 >.1, 1k1 ,d111111 dun 
1.,,rbc,-rbl.111 e111kg,·11 , s,11 1,· 11 und 11 1gc 
d ed-.t bei µ.111 1 schw,1,hn 11 11,c 111 c lw.i 
1 1/ 2 ::- 1d . g.,1r 11ch,·11 l,1,,c 11 1 J,11111 d ,is 
Fleisch in d e r llrüh c abktihlcn l.1s"·11. 

2. Die / .wi ebeln s,h ;ilcn und h ,1,kc 11 . ~.1-
l<1111 i und J,1 g.dwur~t in s,hm,dc Stre il e n 
sd111 ei d c n . 1 ) ie l'.1prika wasc he n , put 1.e11 
und in kleine Streifen schn e iden. Die (;e­
wüt7.gurkc n in Streife n sc hnei d en . 

3. In einem Suppentopf das 01 erhit zen. 
Die Zw iebe ln bei schwacher Hit ze in e twa 
10 Min. hellgelb schmoren. Die Wurst zu­
geben und kurz anbraten. Paprika unte r­
rühren, leicht anschmoren. Gewürzgurken 
zugeben und 1 1 Brühe angießen. 

Entensu2pe 
Hohenloli'sche 
1. Die Entenkeulen kurz waschen . Die 
Brühe aufkochen lassen, die Entenkeule n 

hineinlegen, die Brühe abschäumen 
(s. Seite 71) und das Fleisch zugedeckt bei 
schwacher Hitze etwa 2 Std. garen. Die 
Morcheln abspülen und mit Wasser be­

deckt quellen lassen. 

2. Die Entenkeulen aus der Brühe heben 

und das Fleisch ablösen, beiseite stellen. 
Die Morcheln im Einweichwasser aufko ­

chen lassen. Morcheln herausnehmen, zu r 
Brühe geben, Einweichwasser durch ein 

Filterpapier und Orangensaft dazugießen . 
Mit Salz, pfeffer, l Prise Zucker und 

Muskat abschmecken. 

4. l l,1s f lt-1 t h ehc nf,111, 111 <i trcifcn sc hne i­
du, und ,ur '-.urrc gt·hc n . Mit Ke tchup, 
Jp111.1lt11111.1rk , hcHkn l',1rr1k,1,o r ten , Salz 

111 1<1 l'ldk, w1iuu1. , ugu let kt noc h e twa 
20 ,\1111 . kod1 e l11 l,1, c n. 

5 . l )1 c s,1urc '-..ihn e mit \tlchl g l<1tt rühren, 
unte r di e ~nl1,1nk,1 ruhre n und m it l..itro­
ne 11 ,,ft wü rn g ,1b,chm cc kcn . He iß mit 
dun kle m Hrot ,c rviercn . 

GARNIEREN : mit ge hac kte r Petersilie 

TIPP! 
Die pikante Partysuppe lässt 

sich gut vorbereiten. Die 
Sahne aber erst im letzten 

Moment unterrühren. 

Art 
3. Die Eier trennen . Die Eiweiße mit 1 Prise 
Salz und Zimt steif schlagen, den Kerbel 

u nterziehen . In ei nem flachen Topf etwas 
\Vasse r erhitzen. Aus dem Eischnee mit zwei 
7c-ciö tfe ln kle ine Klößchen abstechen und 

in d 1s leise s iedende Wasser setzen. Halb 
lt: •,:cdeckt in e twa 5 M in . stocken lassen . 

'•· ')1e Eigelbe mit d er Sahne verrühren 
,,,,.: in liie he iße Suppe quirlen. Das En-

t1., tk isch in Streifen schneid en und zur 

'" -,Tc geben, alles nur noch kurz erhitzen, 
,1 ,-l"it koche n lassen . Die Suppe auf Teller 
VtTlt' ilen und mit den pikanten Schnee­

k l,>l, ch e n besetze n. 

GARNIEREN: mit Kerbelblättchen 
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