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Ob Geburtstag, Einweihungsparty oder Stralenfest:
Wer gleich fur viele Gaste kochen mochte, hat die richtige Wahl
mit einem Eintopf-Ofen getroffen.

Draul3en késtliche Eintdpfe wie Chili con Carne oder eine
Mitternachts-Tomatensuppe zu servieren macht das
Zusammensein zu einem unvergesslichen Event. Und wenn es
richtig kalt ist, kann auch ein Glas Gluhwein die Kalte mildern.

Im Sommer ist dann Grillen angesagt. Einfach Holzkohle in
den dafur vorgesehenen Behalter geben, anzunden, warten
bis die Holzkohle gluht, und dann Schweinenackensteaks,
Maiskolben oder auch mal einen
Bratapfel grillen. Fur jeden Ihrer Gaste ist etwas dabei.

Alle Rezepte wurden ausprobiert und so beschrieben,
dass sie Ihnen garantiert gelingen.



GULASCHSUPPE

je 1%2 kg Schweine- und
Rindergulasch

6 Gemusezwiebeln (je etwa 225 g)
6 Knoblauchzehen

1,2 kg rote und gelbe
Paprikaschoten

1 ¥> kg mehligkochende Kartoffeln
100 g Butterschmalz

120 g Tomatenmark

5 L Gemusebrihe

Salz

Cayennepfeffer

Paprikapulver rosenscharf

Zucker

3 TL gerebelter Thymian

Fir den Dip:
1-2 Bund Petersilie
900 g saure Sahne
gem. Pfeffer

6 gestr. EL dunkler Saucenbinder

MIT SAURE-SAHNE-DIP

1. Gulasch mit Kuchenpapier trocken tupfen und in etwas kleinere
Stucke schneiden. Gemusezwiebeln abziehen, halbieren und in
kleine Wurfel schneiden. Knoblauch ebenfalls abziehen und klein
wurfeln. Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen und

die weifien Scheidewande entfernen. Schotenhalften waschen,
abtropfen lassen und in Wurfel schneiden. Kartoffeln schalen,
abspulen, abtropfen lassen und in kleine Wurfel schneiden.

2. Etwas Butterschmalz in dem Kochtopf erhitzen. Einen Teil der
Fleischstiicke darin unter gelegentlichem Ruhren kraftig anbra-
ten. Nach und nach Butterschmalz und Fleischstucke zugeben
und ebenfalls mit anbraten. Danach Zwiebel-, Knoblauch- und
Paprikawurfel portionsweise hinzugeben und unter Ruhren mit
anbraten. Zum Schluss Kartoffelwurfel und Tomatenmark zu den
Zutaten in den Topf geben und 2-3 Minuten mitbraten lassen.
Bruhe hinzugiefien und mit Salz, Cayennepfeffer, Paprika, Zucker
und Thymian wurzen.

3. Die Zutaten zum Kochen bringen und zugedeckt etwa
70 Minuten leicht kochen lassen.

4. In der Zwischenzeit fur den Dip Petersilie abspulen und trocken
tupfen. Die Blattchen von den Stangeln zupfen und klein schnei-
den. Saure Sahne mit der Petersilie in einer Schussel verruhren.
Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Saucenbinder in die gare Suppe ruhren und 1-2 Minuten
kochen lassen. Die Gulaschsuppe mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken und servieren. Den Saure-Sahne-Dip dazureichen.

Beilage: Ofenwarmes Krauter- oder Knoblauchbaguette.

Zubereitungszeit: 2 Stunden | Garzeit: etwa 70 Minuten |
24 Portionen | Pro Portion: E: 28 g, F: 22 g, Kh: 17 g, kcal: 379

T\PP

Das Fleisch immer portionsweise anbraten, die Roststoffe geben
den typischen Geschmack flr die Suppe. Ersetzen Sie 500 ml der
Bruhe durch Rotwein.
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CHILI CON CARNE =

1,6 kg reife Tomaten oder 4 Dosen
(je 400 g) geschalte Tomaten

8 Zwiebeln

8 Knoblauchzehen

300 g durchwachsener Speck

je 4 rote und griine Paprikaschoten
(je etwa 150 g)

6 EL Speisedl, z.B. Sonnenblumenél
1,6 kg Rindergehacktes

Salz

gem. Pfeffer

1 Y4 | Gemdlsebriihe

2 kg Kidneybohnen (aus Dosen)
Chilipulver

4-8 TL Paprikapulver edelsul

4 TL getrockneter,

gerebelter Oregano

1. Tomaten waschen, abtropfen lassen, kreuzweise einschneiden
und kurz in kochendes Wasser legen, dann in kaltem Wasser ab-
schrecken. Tomaten enthauten, halbieren und die Stangelansatze
herausschneiden. Tomaten wurfeln oder Dosentomaten in der
Dose zerkleinern.

2. Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen und fein wurfeln. Vom
Speck die Schwarte abschneiden. Speck wurfeln. Paprikaschoten
halbieren, entstielen, entkernen und die weilien Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, abtropfen lassen und in Streifen
schneiden.

3. Olin dem Kochtopf erhitzen. Zwiebel-, Knoblauch- und Speck-
wurfel darin andunsten. Gehacktes zugeben und unter Ruhren
darin braun und gar braten. Dabei die Fleischklumpchen mit dem
Kochloffel zerdrucken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Paprikastreifen und Gemusebruhe zufuigen, zum Kochen brin-
gen und mit Deckel etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

5. Bohnen in ein Sieb geben, kalt abspulen und abtropfen lassen.
Tomatenwurfel (Dosentomaten mit dem Saft) und Bohnen unter-
ruhren. Mit Chili-, Paprikapulver und Oregano wurzen und mit
Deckel noch etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze kochen, dabei
ofter umruhren. Das Chili mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beilage: Warmes Fladenbrot oder Roggenbrdtchen.

Zubereitungszeit: 60—70 Minuten | Schmorzeit: etwa 15 Minuten |
20-24 Portionen | Pro Portion: E: 29 g, F: 19 g, Kh: 22 g, kcal: 379

T\PP

Anstatt des Chilipulvers kénnen Sie auch 3—4 rote Chilischoten
langs aufschneiden, entstielen, entkernen, abspulen und fein
gewdrfelt mitschmoren lassen. Sollte zu viel Flussigkeit ver-
dampfen, geben Sie nach Bedarf noch Gemusebruhe hinzu.
Das Chili ist gefriergeeignet.







KARTOFFELSUPPE

MIT WIENER WURSTCHEN

6 Bund Suppengriin

(M6hren, Lauch, Sellerie)

4 1> kg mehligkochende Kartoffeln
100 ml Sonnenblumendl

6 | Gemusebruhe

6 Lorbeerblatter

6 TL gerebelter Majoran

Salz

gem. Pfeffer

3 kg Wiener Wurstchen

1. Suppengrun putzen. Dazu Sellerie schalen. Mohren putzen und
schélen. Sellerie und Moéhren abspulen und abtropfen lassen.
Lauch putzen. Die Stangen langs halbieren, grundlich waschen
und abtropfen lassen. Vorbereitetes Suppengrun grob wurfeln.

2. Kartoffeln schalen, abspulen, abtropfen lassen, in Stucke
schneiden.

3. Ol in dem Kochtopf erhitzen. Zuerst das vorbereitete Suppen-
grun darin unter Ruhren andunsten, danach die Kartoffelstucke
hinzufugen und kurz mitdunsten.

4. Die Bruhe hinzugiefien. Lorbeerblatter und Majoran hinzu-
geben. Das Ganze zum Kochen bringen. Suppe zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kochen lassen, dabei 6fter um-
ruhren. Evtl. etwas Gemusebruhe nachgielien.

5. Die Lorbeerblatter entfernen und die Suppe mit einem Kartof-
felstampfer etwas zerdriicken. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Die Wiener Wurstchen ganz oder in Scheiben geschnitten in
der Suppe erhitzen.

Beilage: Bauern- oder Zwiebelbrot.

Zubereitungszeit: 2 Stunden | Garzeit: etwa 20 Minuten |
24 Portionen | Pro Portion: E: 23 g, F: 40 g, Kh: 26 g, kcal: 561

T\PP

Anstatt der Wiener Wirstchen kénnen Sie auch 20—-24 Rauch-
enden (Mettenden) etwa 15 Minuten in der Suppe mitkochen.
Die Rauchenden nach Belieben vor dem Servieren in Scheiben
schneiden. Bestreuen Sie die Suppe vor dem Servieren mit

2 Bund gehackter Petersilie.
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LUMPENSUPPE =

Titelrezept

2 kg Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

600 g Méhren

2,4 kg Rindfleisch am Stlck

(far Gulasch)

100 ml Speisedl,

z.B. Sonnenblumendl

Salz

gem. Pfeffer

4 EL Paprikapulver edelsufR

4 gestr. TL gerebelter Thymian
4 Lorbeerblatter

5 | Fleischbriihe

630 g Champignons in Scheiben
(aus dem Glas)

600 g TK-Erbsen

640 g Tomatenpaprika in Streifen
(aus dem Glas)

etwa 6 EL heller Saucenbinder
600 g Tomatenketchup

1. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in feine Wurfel schnei-
den. Mdhren putzen, schalen, abspulen, abtropfen lassen und in
Wirfel schneiden.

2. Rindfleisch mit Kuchenpapier trocken tupfen und in etwa 1 cm
groRe Wurfel schneiden. Etwas Speisedl in dem Kochtopf erhitzen
und einen Teil der Fleischwurfel darin anbraten. Nach und nach
Ol und Fleischwiirfel zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wurzen.

3. Zwiebel-, Knoblauch-, und Méhrenwurfel zu dem Fleisch geben
und andunsten. Thymian und Lorbeerblatter unterruhren. Bruhe
zugeben und zum Kochen bringen.

4. Die Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 45 Minuten
kdcheln lassen, das Fleisch sollte fast gar sein. Ab und zu durch-
ruhren.

5. Champignons in einem Sieb abtropfen lassen. Champignons,
tiefgefrorene Erbsen und Tomatenpaprika mit der Flussigkeit in
die Suppe geben. Suppe wieder zum Kochen bringen und etwa
5 Minuten kocheln lassen. Den Saucenbinder einruhren und
1-2 Minuten mitkochen lassen.

6. Ketchup in die Suppe einrthren und die Suppe nochmals kurz
aufkochen. Lorbeerblatter entfernen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver abschmecken.

Abwandlung Titelrezept: Geben Sie anstatt der TK-Erbsen TK-
Bohnen und 3—-4 abgespulte rote Chilischoten zur Suppe. Die
Garzeit erhdht sich dann um etwa 5 Minuten.

Beilage: Bauernbrot.

Zubereitungszeit: 1 %2 Stunden | Garzeit: etwa 60 Minuten |
24 Portionen | Pro Portion: E: 25 g, F: 12 g, Kh: 18 g, kcal: 284

T\PP

Damit die Lorbeerblatter ihren Geschmack voll entfalten kénnen,
sollten sie angebrochen oder mit einer Kichenschere einge-
schnitten werden. Sie konnen die Suppe zusatzlich mit 3—4 Tee-
6ffeln gerebeltem Oregano oder Thymian wurzen.
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