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Briithe aus Rindfleisch fz
50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361
Rindfleisch 1,50 kg 3.00 kg 4,50 kg
Rinderknochen 1,50 kg 3.00 kg 4.50 kg
Frischer Sellerie 1,20 kg 2,40 kg 3.60 kg
Frische Mohrruben 0,60 kg 1,20 kg 1,80 kg
Porreestangen mit Grln 0,60 kg 1,20 kg 1,80 kg
Frische Tomaten oder
Tomaten aus Konserven 0,60 kg 1,20 kg 1,80 kg
Petersilie, frisch, gehackt 80g 160 g 240 g
Salz 1759 3509 5259

Zubereitung und Tips

Geben Sie das abgewaschene, in beliebige Stucke kleingeschnittene Fleisch und die vom Schlachter zerhackten Kno-
chen in die angegebene Wassermenge und lassen alles ca. 4 Stunden kdcheln. Den sich bildenden Schaum schopfen
Sie regelmaBig ab. Wenn das Fleisch gar ist, geben Sie das klein geschnittene GemUse hinzu (die Dosentomaten konnen
15 Minuten vor Ende der Garzeit zugegeben werden) und lassen alles noch einmal solange kochen, bis das Gemuse
weich ist. Danach entnehmen Sie die groBeren Knochen und schutten die Bruhe durch ein Sieb oder durch ein Leinen-
tuch.,

TIP: Nehmen Sie besser ein Sieb. Dieses lasst sich immer wieder ausschutten/ausspulen, wogegen sich das Leinentuch
schnell zusetzt und oft ausgewaschen werden muss.

Erst jetzt salzen Sie die Bruhe und/oder geben solange (sparsam!!) die Rinderbrihwrfel/ das Extraktpulver zu, bis die
gewunschte Geschmacksstarke erreicht ist. Beachten Sie die alte Regel: Zuviel Salz und Geschmacksverstarker (Bruh-
wurfel/Extrakt) lassen sich nur schwer entfernen, zugeben kann man jedoch immer. Beachten Sie auch, dass bei langer
dauernder portionsweiser Abgabe aus der Gulaschkakone immer wieder neu aufgeheizt werden muss und dadurch
Flussigkeit verdampft, die Sie nachfullen missen, ansonsten die Bruhe zu salzig wird. Die Bruhe lasst sich besonders
in der kalten Jahreszeit - z.B. auf Schitzenfesten und Kirchmessen - gut verkaufen.

TIP: Sie konnen die Bruhe auch als Grundlage fur Eintopfe und Suppen nutzen.

Garen Sie aber auf keinen Fall die gewunschten Einlagen (Gemuse, Reis, Nudeln, Graupen, etc) direkt in der Bruhe,
sondern bereiten Sie die Einlagen gesondert vor und geben diese, aus einem gesonderten Behaltnis, bei der Ausgabe
(Verkauf), der fertigen Suppe (Eintopf), zu. Die Einlagen halten wir im Wasserbad warm.

TIP: \X¥/enn in der GemUsesaison Schnittlauch und Petersilie billig sind, und Sie einige Mengen einfrieren, kbnnen Sie
diese jederzeit .frisch zerkleinern” und jeder Portion ein wenig (mittels Kaffeeloffel) zugeben. Das macht die Bruhe/Suppe
optisch und geschmacklich attraktiver.
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Bruhe aus Hiihnerfleisch

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361
Suppenhuhner 3.00 kg 6,00 kg 9,00 kg
Frische Sellerie 600 g 1,20 kg 2,40 kgFrische
Mohrruben 600 g 1,20 kg 2,40 kg
Porreestangen mit Grun 600 g 1,20 kg 1,80 kg
Frische Tomaten oder
Tomaten aus Konserven 600 g 1,20 kg 1,80 kg
Petersilie, frisch, gehackt 859 170 g 2559
Salz 1759 3509 5259
Huhnerbruhe-Extrakt Jeweils nach gewunschter Geschmacksstarke

Zubereitung und Tips

Geben Sie die (ausgenommenen und gut unter flieBendem Wasser gereinigten) Huhner zusammen mit dem zerklei-
nerten Gemuse in den Kessel und kochen Sie alles einmal kraftig sprudelnd auf. Dann nehmen Sie die Kochtemperatur
SO zurlck, so dass der Sud nur noch langsam - 60 bis 120 Minuten - vor sich hin brodelt. Den sich bildenden Schaum
schépfen Sie ab. Die Dosentomaten kdnnen ca. 15 Minuten vor Ende Garzeit zugegeben werden. Ist alles deutlich gar,
entnehmen Sie die Knochen (das Gerust/Karkasse) und geben die Briihe durch ein Sieb oder durch ein Leinentuch.

TIP: Nehmen Sie besser ein Sieb. Dieses lasst sich immer wieder ausschutten/ausspulen, wogegen sich das Leinentuch
schnell zusetzt und oft ausgewaschen werden muss.

Erst jetzt salzen Sie die Bruhe und/oder geben solange (sparsam!!) den Huhnerbruhe-Extrakt hinzu, bis die gewlnschte
Geschmacksintensitat erreicht ist. Beachten Sie die alte Regel: Zuviel Salz und Geschmacksverstarker (Huhnerbruh-
Extrakt) lassen sich nur schwer entfernen, zugeben kann man jedoch immer. Beachten Sie auch, dass bei langerdau-
ernder, portionsweiser Abgabe aus der Gulaschkanone immer wieder aufgeheizt werden muss und dadurch Flussigkeit
verdampft, die Sie nachfullen missen, ansonsten die Bruhe zu salzig wird. Die Bruhe lasst sich besonders in der kalten
Jahreszeit - z.B. auf Schutzenfesten und Kirmessen - gut verkaufen.

TIP: Sie kdnnen die Bruhe auch als Grundlage fur Eintopfe und Suppen nutzen.

Garen Sie aber auf keinen Fall die gewunschten Einlagen (Gemuse, Reis, Nudeln, Graupen, etc.) direkt in der Bruhe,
sondern bereiten Sie die Einlagen gesondert vor und geben diese, aus einem gesonderten Behaltnis, bei der Ausgabe
der fertigen Suppe Eintopf) zu. Die Einlagen halten wir im Wasserbad warm.

TIP: Wenn in der Gemusesaison Schnittlauch und Petersilie billig sind, und Sie einige Mengen einfrieren, kbnnen Sie
diese jederzeit ,frisch zerkleinern” und jeder Portion ein wenig (mittels Kaffeeloffel) zugeben. Das macht die Bruhe/Suppe
optisch und geschmacklich attraktiver.

Bei jeglichem Geflligelist bei nichtabgekochtem Fleisch die Massenvermehrung von Salmonellen méglich. Deshalb
sind alle mit dem Fleisch in Berlihrung gekommenen Gerate sofort in die Spiilmaschine zu geben. Die Arbeitsflachen
sind moéglichst mit einem Desinfektionsmittel zu reinigen und auch die Hande zu desinfizieren.
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Tomatensuppe STAN
50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen

Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361

Fetter Speck 1,00-1,50 kg 2,00-3,00 kg 3.00-4,50 kg

Frische Sellerie 150 g 3009 450 g

Frische Mohrruben 300¢Q 600 g 900 g

Frische Zwiebeln 400 g 800¢g 1,2 kg

Geschalte Dosentomaten 1,75 kg 3.5 kg 5.25 kg

Tomatenmark aus Dosen 650 g 1,30 kg 2,00kg

Bruhwurfel/Rindfleisch-

bruhe-Extrakt Jjeweils nach gewunschter Geschmacksstarke unter
Berucksichtigung der noch zuzugebenen Salzmenge

Salz 309 659 9549

Je nach Scharfe 1-3 Paprikaschoten

Creme fraiche 0,80 kg 1,60 kg 2,40 kg

Wir ersetzen manchmal Creme fraiche durch ca. 300 g bis 900 g Joghurt oder entsprechend
der Menge Saure Sahne (Schmand) zu. Testen Sie an einer kleinen Menge, was lhnen besser
schmeckt und am kostengunstigsten ist. Starkemittel zum eventuellen Nachdicken bereit halten.

Zubereitung und Tips

Zerteilen Sie den Speck (auch die abgeschnittenen Schwarten) und braten Sie ihn an. Sellerie, Zwiebeln und Mohrrtben
wurfeln Sie in ca. ein cm groBe Stucke und geben das Gemuse dem anzubratenen Speck hinzu. Lassen Sie alles solange
brutzeln, bis das GemuUse braunt. Wenn Sie dieses nicht bereits in dem GroBtopf (z.B. Gulaschkanone) zubereitet haben,
jetzt alles hineingeben, das Tomatenmark unter Zugabe des Wassers hinzuruhren und ebenfalls unter RUhren, die zer-
drickten Bruhwdurfel bzw. den Rindfleischextrakt hinzugeben. Achten Sie bei Extrakt und Bruhwurfel auf die auf der
Verpackung angegebenen Flussigkeitsmengen. Geben Sie nicht die gesamte Wurze hinzu, sondern schmecken immer
wieder ab. Salz (aufpassen: abschmecken) und eventuell die scharfen Paprika hinzugeben und alles solange (60 bis
120 Minuten) kdcheln lassen, bis das Gemuse deutlich weich ist. Wir achten besonders darauf, dass die Speckwdrfel
so weich sind, dass sie ,auf der Zunge" zergehen. Ca. 10 bis 15 Minuten vor Ende der Garzeit, die Dosentomaten zugeben.
Die Suppe durch ein Sieb oder Leinentuch geben.

TIP: Nehmen Sie besser ein Sieb. Dieses lasst sich immer wieder ausschutten/ausspulen, wogegen sich das Leinentuch
schnell zusetzt und oft ausgewaschen werden muss.

Jetzt Creme fraiche hinzurtihren. Wenn lhnen die Suppe zu .dunn/flissig” erscheint, mit etwas Starkemittel nach-
dicken.Wir halten immer vorgekochten Reis, Nudeln oder manchmal auch Graupen wahlweise zur Ausgabe bereit.
Diese haben wir vorgekocht und halten sie in einem Behaltnis (Kochtopf) warm, welcher im Wasserbad in einem elek-
trischen (oder gasbeheiztem) Einkochkessel steht.

Wir fragen den Kunden grundsatzlich, welche Einlage er haben médchte. Danach geben wir - auch nach Mengenwahl
- die Einlage (Nudeln, Reis, Graupen) in die Schale und fullen diese mit der Tomatensuppe auf. Wir halten stets Salz
und Pfeffer zum Nachwurzen fur die Kunden bereit.

TIP: Gut macht sich eine Prise ,frische, oder tiefgekuhlte, fein gehackte Petersilie”, welche wir mit einem Kaffeeloffel auf
die ausgeschenkte Suppe streuen.
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Selleriesuppe ohne Fleischzugabe

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 10 L 201 301
Frische Sellerie 3.00 kg 6,00 kg 9,00 kg

oder Selleriestucke aus Konserven.Wir haben die Dosenware selbst noch nicht ausprobiert.
Machen Sie einen Kleinversuch.Die Verwendung von Konserven erspart viel Kochzeit und das
arbeitsaufwendige Schalen fallt ebenfalls fort. Achten Sie darauf, dass es die Konservenart ist,
in welchen der Sellerie in ganz kleine Wrfel geschnitten wurde. Da hier die Kochzeit fortfallt,
mussen die Zwiebeln vorgekocht werden.

Speiseodl oder Margarine 200 ¢ 400 g 600 g

Frische Zwiebeln 500 g 1,00 kg 1,5 kg

Mehl 5009 1,00 kg 1,5 kg

Normale Milch 151 3l 4.5

Salz 109 209 309

Creme fraiche 1,00 kg 2,00 kg 3.00 kg
Gemusebruhe-Extrakt Jjeweils nach gewunschter Geschmacksstarke. Schutten Sie den

Extrakt nicht ,wild" hinein. Zehn Gramm zuviel kbnnen schon Probleme machen.

Wir ersetzen manchmal Creme fraiche durch ca. 300 g bis 900 g Joghurt oder entsprechend
der Menge Saure Sahne (Schmand) zu. Testen Sie an einer kleinen Menge, was lhnen besser
schmeckt und am kostengunstigsten ist. Starkemittel zum eventuellen Nachdicken bereit halten.

Zubereitung und Tips

\¥/enn Sie frische Sellerieknollen nehmen, schneiden Sie diese in kleine Wurfel und kochen sie in 5-6 L Wasser so weich,
dass sie noch nicht auseinander fallen (bissfest kochen). Die geschnittenen Zwiebeln im Ol oder Margarine mit dem
Mehl anschwitzen (unter Ruhren ,anbraten®); die Zwiebeln sollten aber nicht braunen. Diese Schwitze mit dem Koch-
wasser des Sellerie (oder der Flussigkeit aus den Selleriekonserven) und dem gesamten Wasser auffullen, das Salz
und den Gemuseextrakt hinzugeben (vorsichtig: Sie kbnnen immer noch nachwurzen) und alles langsam weich kochen
(20-30 Minuten).

Bei Verwendung von Konserven-Sellerie: Kurz vor Ablauf der Zeit den Sellerie aus den Konserven hinzugeben. Dann
die Milch zuschutten und alles noch einmal aufkochen. Die Masse durch ein Sieb geben und danach Creme fraiche
(oder Saure Sahne bzw. Joghurt) einrthren und noch einmal kurz aufkochen. Bei Bedarf kann die Suppe noch ein wenig
angedickt werden (Dickungsmittel). Auf Marktverkaufsstanden (Veranstaltungen) geben wir ein ALDI-Heiss-Wurstchen
aus Dosen) dazu. Dieses erwarmen wir in einem Extratopf.
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Porresuppe LA
50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen

Wasser (Anfangsmenge) 10 L 20 L 301l

Frische Porrestangen 3.00 kg 6,00 kg 9,00 kg

Fetter Speck 1,00 kg 2,00 kg 3,00 kg

Speisedl oder Margarine 200 ¢ 400 g 600 g

Frische Zwiebeln 300(Q 600 g 900 g

Mehl 500 g 1,00 kg 1,50 kg

Normale Milch 151 3,01l 4.5

Salz 10 g 20g 309

Pfeffer 59 10 g 159

Rindfleischextrakt/Bruhwurfel jeweils nach gewunschter Geschmacksstarke. Vorsicht: Schutten
Sie den Extrakt nicht ,lockerer Hand" dazu, sondern probieren zwischendurch. Nachwurzen
kann man auch noch am Ende der Kochzeit. Dickungsmittel:nach Bedarf.

Zubereitung und Tips

Schneiden Sie die oberen, harten grinen Teile des Porres ab, die werden nicht weich. Schneiden Sie die Porreestangen
der Lange nach auf und spulen den sich manchmal darin befindlichen Sand/Erde aus. Das Knacken von Sand zwischen
den Zahnen wird Ihnen von lhrer Kundschaft nicht gedankt. Erst dann schneiden Sie die der Lange nach, ca. 3-4 Blatt-
lagen tief eingeschlitzten (wegen des Sandes) Porrestangen in kleine ,Rollchen/Stucke”, geben 5-6 Liter Wasser hinzu
und lassen das Lauch (Porree) so lange kochen, bis es ,fast” weich ist. In ein Extrabehaltnis (oder das Lauch aus dem
Kessel nehmen und diesen anstatt ein Extrabehaltnis zu nehmen) geben Sie nun den in Wrfel geschnittenen Speck
und die geteilte Speckschwarte mit den geschnittenen Zwiebeln und dem Mehl, und schwitzen alles an (die Zwiebeln
sollten jedoch nicht braunen).

Dann mit dem Kochwasser des Porrees und weiterer Wassermenge auffullen, den Rindfleischextrakt vorsichtig und
unter laufendem Abschmecken, langsam zugeben (immer daran denken, dass zuviel Wurze, die ganze Sache unge-
nieBbar machen kann) und noch ca. 20-35 Minuten kécheln lassen. Danach die Milch zugeben und einmal aufkochen
lassen. Eventuell noch einmal mit Rindfleischextrakt abschmecken, Creme fraiche oder Saure Sahne oder Yoghurt ein-
ruhren, kurz aufkochen und je nach \Wunsch mit einem Starkemittel andicken.



Blumenkohlsuppe ohne Fleischzugabe

50 Portionen 100 Portionen

Wasser (Anfangsmenge) 10 L 201
Blumenkohl 4,00 kg 8,00 kg
Zwiebeln 3009 600 g

Ol oder Margarine 200 g 400 g

Mehl 0,50 kg 1,00 kg
Normale Milch 151 3,01l

Salz 159 309

Creme fraiche 1,751 251
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150 Portionen
301

12,00 kg

900 g

600 g

1,50 kg

451

459

4,25 |

Wir nehmen fur diese Suppe anstelle von Creme fraiche auch Saure Sahne (Schmand) oder
Yoghurt. Versuchen Sie mit einer Kochprobe, ob der Geschmack zusagt. Gemuseextrakt jeweils
nach gewunschter Geschmacksstarke. Vorsicht. Schutten Sie den Inhalt nicht ,flott" in das Was-
ser. Zehn Gramm zuviel kann die Suppe verwurzen. Wlrze nachschutten konnen Sie immer

noch. Dickungsmittel nach Bedarf.

Zubereitung und Tips

Schneiden Sie die Strunke der Blumenkohlkdpfe heraus und teilen den Kohlin recht kleine Roschen. Diese in ca. 5-6
Liter Wasser solange kochen, bis sie noch .gut" Bi3 haben. Die geschnittenen Zwiebeln mit dem Mehlund dem OL/Mar-
garine anschwitzen (*braten”, bis kurz vor dem Braunwerden). Danach mit dem Blumenkohlwasser und dem weiterem
Wasser auffullen und gleichzeitig in geringen Mengen solange Gemuseextrakt zugeben, bis Sie meinen, es wurde bei-

nahe reichen: nachwurzen konnen Sie spater immer noch.

Die weitere Kochzeit betragt 30-40 Minuten. Dann geben Sie die Milch hinzu und lassen alles noch einmal aufkochen.
Nun erst die Blumenkohlréschen und das Creme fraiche (Saure Sahne oder Yoghurt) zugeben, gut durchquirlen
(Schneebesen etc.) und kurz aufkochen lassen und eventuell mit Starkemittel etwas nachdicken.

TIP: Gut macht sich eine Prise .frische, oder tiefgekuhlte, fein gehackte Petersilie”, welche wir mit einem Kaffeeloffel auf

die ausgeschenkte Suppe streuen.



Einfache Kartoffelsuppe

50 Portionen

Wasser (Anfangsmenge) 12 |
Gewurfelte Kartoffeln 6,00 kg
Zwiebeln 400 ¢
Margarine 200 ¢
Fetter Speck 1,50 kg
Salz 20g
Pfeffer 79
Liebstockel frisch o. Gewurz 5-10 g
Creme fraiche 151

100 Portionen
24 |

12,00 kg
8009

400 g

3,00 kg

409

159

10-20 g

3,01l
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150 Portionen
36 L

18,00 kg

1,2 kgOLl/

600 g

4,50 kg

60 g

229

15-25 ¢

451

Wir nehmen anstatt Creme fraiche auch Saure Sahne(Schmand) oder Joghurt. Probieren Sie es
einmal.Rindfleischextrakt jeweils nach gewunschter Geschmacksstarke. Hier kann Vorsicht nicht
schaden. Anstelle frischer Kartoffeln kann man auch das im Handel verfugbare Kartoffelpulver
nehmen. Achten Sie darauf, dass sich in dem Pulver kein Milchzusatz befindet.

Zubereitung und Tips

Den fetten Speck von der Schwarte schneiden und in ca. 1-2 cm (nicht groBer) Wurfel schneiden. Die Schwarte in gré-
Bere Stucke teilen. Die Speckwdurfel und die geschnittenen Zwiebeln anschwitzen( ,braten® bis kurz vor dem Braun-
werden). Dann das gesamte Wasser hinzugeben, mafBvoll Rindfleischextrakt zugeben (nachwurzen kann man immer
noch) und die Kartoffeln solange kochen, bis sie ganz zerkocht sind. Somit wird auch der Speck butterweich.

Nach dem fertigen Kochvorgang Creme fraiche (oder Saure Sahne oder Joghurt) einriihren und noch einmal kurz auf-
kochen lassen. Bei der Ausgabe ein wenig frische (oder gefrostete) fein gehackte Petersilie aufstreuen.Dazu geben wir

immer ein Heissmachwurstchen (von ALDI = aus Dosen-konserven) .Die Wurstchen machen wir in einer extra-Kasserolle

heiss - also nicht direkt in der Suppe.Sie kébnnen auch Fleischwurstscheiben (oder Rauchendchen) in die Suppe schnei-

den.

TIP: Gut macht sich eine Prise ,frische, oder tiefgekuhlte, fein gehackte Petersilie”, welche wir mit einem Kaffeeloffel auf

die ausgeschenkte Suppe streuen.



Zwiebelsuppe franzosische Art

50 Portionen 100 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 151 30 L
in Scheiben geschnittene
Zwiebeln 9,00 kg 18,00 kg
Butterschmalz oder
Schweineschmalz 700 g 1,4 kg
Weissbrotcroutons 0,50 kg 1,00 kg
Geriebener Kase (fein) 1,20 kg 2,40 kg
Salz 309 60 g
Pfeffer 259 5049
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150 Portionen
451

27.00 kg

2,1 kg
1,50 kg
3.60 kg
9049
/59

Rindfleischextrak: jeweils nach gewunschter Geschmacksstarke. Eventuell etwas Dickungsmittel

einruhren.

Zubereitung und Tips

Schneiden Sie die Zwiebeln in dunne Scheiben, geben sie diese in eine groe Pfanne und dunsten die Zwiebelscheiben
solange, dass sie noch ,klar", also noch nicht braun sind. Erhitzen Sie das Wasser unter Zugabe des Rindfleischextraktes
bis die Bruhe kocht. Geben Sie die gedunsteten Zwiebeln in die kochende Bruhe und kochen sie ca. 20 Minuten. Danach

geben Sie Salz und Pfeffer hinzu:

Vorsicht; Falls Sie zuviel Rindfleischextrakt zugegeben haben, kdnnte eine Salzzugabe problematisch werden: Schme-
cken Sie die Suppe erst ab. Den geriebenen Kase (einen halben bis ganzen Teeldffel) und die Weissbrotcroutons erst

bei der Suppenausgabe zugeben.

TIP: Suppe sehr heiss ausgeben.



Eintopf aus Erbsen

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 18 L 361 54 |
Geschalte Kartoffeln 11,0 kg 22,0 kg 33.0 kg
Erbsen, ungeschalt, grun 7.50 kg 15,0 kg 22,5 kg
Zwiebeln 1,50 kg 3.00 kg 4.50 kg
Karotten (Mohrruben,
Wurzeln) 1,20 kg 2,40 kg 3.60 kg
Sellerie 1,50 kg 3,00 kg 4,50 kg
Porree (Lauch) 1,00 kg 2,00 kg 3.00 kg
Fetter Speck, gerauchert 1,50 kg 3.00 kg 4,50 kg
Salz 100 g 200 g 3009
Pfeffer 59 10 g 159
Frische Petersilie 2209 440 ¢ 660 g
Majoran, getrocknet 5-7 9 10-14 ¢ 15-21 g

Zubereitung und Tips

Die ungeschalten Erbsen sind ca. 12 Stunden vor Zubereitung in kaltem Wasser einzuweichen. Danach die Erbsen mit
dem Einweichwasser (eventuell mit Wasser auffullen) und dem Salz ca. 1 1/2 Stunden kochen lassen. Die tatsachliche
Kochzeit richtet sich nach der Erbsenart. Geschalte Kartoffeln in Wirfel schneiden. Zwiebeln kleinhacken. GemuUse
(Karotten, Sellerie, Porree) saubern und in kleine Stucke schneiden (wurfeln). Nach ca. einer Stunde Kochzeit nur die
Kartoffelwurfel zugeben. Zwischenzeitlich den geraucherten Speck in einer Pfanne auslassen. Kurz danach die ge-
hackten Zwiebeln hinzugeben und alles leicht anrosten (Vorsicht: Nicht zu dunkel werden lassen). Nun das klein-
geschnittene (gewUrfelte) GemUse (Karotten, Sellerie, Porree) hinzugeben und anschwitzen (also nicht etwa gar werden
lassen). Diese danach der Suppe zugeben.

Die restlichen Zutaten (Majoran, Peffer) auBer Petersilie, zugeben und 20-30 Minuten leicht kécheln lassen.Die frische,
gehackte Petersilie erst kurz vor Ausgabe der Suppe einstreuen.In bestimmten Jahreszeiten ist frische Petersilie nur zu
hohen Preise, gelegentlich gar nicht zu bekommen.Dann weichen wir auf getrocknete Petersilie aus.Diese geben wir
ca. 10 Minuten vor Suppenausgabe hinzu, damit sie sich vollsaugen und Geschmack entfalten kann. Ebenso kann man
auf gewurfelten Dosensellerie (Konserven) ausweichen, welcher zum Ende der Suppengarzeit hinzugegeben und le-
diglich in der Suppe kurz aufgekocht werden muss.



Eintopf aus weissen Bohnen

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 151 30 L 45 |
WeiBe Bohnen 7.0 kg 14,0 kg 21,00 kg
Kartoffeln, geschalt 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Zwiebeln 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Karotten (Mohrruben) 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Sellerie 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Porree (Lauch) 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Fetter Speck, gerauchert 2,0 kg 4,0 kg 6,0 kg
Salz 150 g 300¢Q 450 ¢
Pfeffer 59 10 g 159
Frische Petersilie 200 ¢ 400 g 600 g
Bohnenkraut frisch
oder Thymian getrocknet 49 89 129

Zubereitung und Tips

Die weiBen Bohnen sind ca. 12 Stunden vor Zubereitung in kaltem Wasser einzuweichen. Danach die Bohnen mit dem
Einweichwasser (eventuell mit Wasser aufflllen) und dem Salz ca. 1 1/2 Stunden kochen lassen. Die tatsachliche Koch-
zeit richtet sich nach der Bohnenart.Geschalte Kartoffeln in Wurfel schneiden. Zwiebeln kleinhacken.Gemuse (Karotten,
Sellerie, Porree) saubern und in kleine Stucke schneiden (wurfeln). Nach ca. einer Stunde Kochzeit nur die Kartoffelwurfel
(in den Kessellzugeben.Zwischenzeitlich den geraucherten Speck in einer Pfanne auslassen.

Kurz danach die gehackten Zwiebeln hinzugeben und alles leicht anrésten (Vorsicht: Nicht zu dunkel werden lassen).
Nun die kleingeschnittenen (gewurfelten) Gemuse (Karotten, Sellerie, Porree) hinzugeben und anschwitzen (also nicht
ganz durchgaren).Danach der Suppe zugeben, die restlichen Zutaten (Majoran, Peffer) auBer Petersilie zugeben und
20-30 Minuten leicht kochen lassen (k&cheln). Die frische, gehackte Petersilie erst kurz vor Ausgabe der Suppe ein-
streuen. In bestimmten Jahreszeiten ist frische Petersilie nur zu hohen Preise, gelegentlich gar nicht zu bekommen.
Dann weichen wir auf getrocknete Petersilie aus. Diese geben wir ca. 10 Minuten vor Suppenausgabe hinzu, damit sie
sich vollsaugen und Aroma entfalten kann. Ebenso kann man auf gewdurfelten Dosensellerie ausweichen, welcher zum
Ende der Suppengarzeit hinzugegeben und lediglich in der Suppe kurz aufgekocht werden muss.



Eintopf Griine Bohnen mit Rindfleisch

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 141 28 1 421
Frische Grune Bohnen 12,5 kg 25,0 kg 37.5 kg
Geschalte Kartoffeln 15,0 kg 30,0 kg 45,0 kg
Zwiebeln 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Fetter Speck (gerauchert) 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Petersilie, frisch 20049 400 g 600 g
Bohnenkraut, frisch nach Geschmack n. Geschm. n. Gschmack
Rindfleisch 7.0 kg 14,0 kg 21,0 kg
Rindfleischextrakt Jjeweils nach gewunschter Geschmacksstarke.

(Wir verwenden anstelle von Rindfleischextrakt auch gekérnte Bruhe.)

Zubereitung und Tips

Geben Sie das Rindfleisch in die angegebene, kochende Wassermenge und kochen es gar. Nehmen Sie danach das
gare Fleisch aus dem Sud, lassen es abkuhlen und schneiden es in beliebig groBe/kleine Wirfel. Kochen Sie den Sud
(Fleischbruhe) auf und schitten das beim Kochen verdunstete Wasser nach, so dass Sie in etwa wieder auf die ange-
gebene Wassermenge kommen. Die geputzten und von den Randfasern befreiten Bohnen und die Kartoffeln beliebig
zerkleinern, beides in die kochende Fleischbrihe geben und ca. 15-20 Minuten weiter kochen lassen. Den fetten, ge-
raucherten und gewurfelten Speck in einer Pfanne anbraten, die zerkleinerten Zwiebeln zugeben und mit dem Speck
solange dunsten, bis beides hellgelb geworden ist (nicht zu dunkel). Speck und Zwiebeln und die restlichen Zutaten
(Bohnenkraut) auBer Petersilie zugeben und garkochen. Die frische, gehackte Petersilie erst kurz vor Ausgabe in die
Ausgabeschussel, auf die Suppe streuen.

In bestimmten Jahreszeiten ist frische Petersilie nur zu hohen Preisen, gelegentlich gar nicht zu bekommen. Dann wei-
chen wir auf getrocknete Petersilie aus. Diese geben wir ca. 10 Minuten vor Suppenausgabe dem Kessel zu, damit sie
sich vollsaugen und Geschmack entfalten kann.Ebenso kann man frisches Bohnenkraut durch getrocknetes ersetzen.
Vorsicht: Nach dem Aufkochen abschmecken.

TIP: Zuviel Bohnenkraut ist nicht Jedermanns Sache.

Das gewurfelte Fleisch 5-10 Minuten vor Speiseausgabe in die Suppe geben und kurz aufkochen.Vor dem Ausgeben
der Suppe noch einmal mit Salz und eventuell weiterem Fleischextrakt oder gekdrnter (in kochendem Wasser auf-
geloéster) Bruhe abschmecken. Wir nehmen anstelle von frischen Grunen Bohnen auch eine entsprechende Menge
Bohnenkonserven. Dadurch verandert sich selbstverstandlich die Kochzeit der Bohnen.



Eintopf aus Griilnen Bohnen Serbische Art

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 151 30 L 45 |
Grune Bohnen aus Konserven
Abtropfgewicht 5.0 kg 10,0 kg 15,0 kg
Geschalte Kartoffeln 7.0 kg 14,0 kg 21,0 kg
Zwiebeln 5.0 kg 10,0 kg 15,0 kg
Tomaten aus Konserven
Abtropfgewicht 6,0 kg 12,0 kg 18,0 kg
Pflanzenol 1l 21 31l
Paprikaschoten, grun 7.0 kg 14,0 kg 21,0 kg
BrUhe, gekornt nach Geschmack n. Geschm. n. Geschmack
Rindfleisch 3.5 kg 7.0 kg 10,5 kg
Schweinefleisch 3.5 kg 7.0 kg 10,5 kg
Paprikapulver, suss nach Geschmack
Scharzer Pfeffer, gemahlen  nach Geschmack
Knoblauchzehen, zerkleinert 10 Zehen 20 Zehen 30 Zehen

(Anstelle frischer gruner Bohnen nehmen wir auch Grune Bohnen aus Konserven. Ebenso er-
setzen wir die frischen Tomaten durch Tomatenkonserven.)

Zubereitung und Tips

Das frische Fleisch in Streifen schneiden (ahnlich wie bei Geschnetzeltem). Die kleingehackten Zwiebeln und die Knob-
lauchzehen (abpellen) mit den Fleischstreifen in das im Kessel (nicht in der Pfanne) erhitzte Ol geben und bei standigem
Wenden (rthren) anbraten bis die Zwiebeln und der Knoblauch eine goldgelbe Farbe zeigen. Dann Paprikapulver (stss)
und Pfeffer dartiber streuen und alles mit etwas Wasser unter Zugabe wenig gekodrnter (zuvor in kochendem Wasser
aufgeloster) Bruhe aufflllen und ca. 60 Minuten schmoren lassen. Danach mit Wasser auffillen, eventuell weitere ge-
kornte (aufgeldste) Bruhe hinzugeben und zum Kochen bringen.

Frischen Paprika in Streifen schneiden und in den kochenden Eintopf geben. Nach einigen Minuten die gewurfelten
Kartoffeln zugeben und garkochen. Zum Schluss die Dosen-Bohnen (wir gieBen zuvor das Konservenwasser ab) und
die Dosen-Tomaten (die gieBen wir nicht ab) dazugeben und einmal aufkochen lassen. Eventuell mit weiterer gekornter
(zuvor in kochendem Wasser aufgeldster) Bruhe und/oder Salz abschmecken.



Eintopf Linsen, braun

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361
Braune Linsen, ungeschalt 10,0 kg 20,0 kg 30,0 kg
Geschalte Kartoffeln 10,0 kg 20,0 kg 30.0 kg
Karotten (Mohrruben,
Wurzel) 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Zwiebeln 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Sellerie 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Porree (Lauch) 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Salz 130 g 260 g 390 ¢
Pfeffer 109 209 309
Essig 051l 1l 151
Tomatenmark aus der
Dose oder Tube 1,0 kg 2,0 kg 3.0 kg
Durchwachsener Speck,
gerauchert 2,5 kg 5.0 kg 7.5 kg

Zubereitung und Tips

Die Linsen mit dem Salz und dem gesamten Wasser - einschlieBlich Einweichwasser - ca. 1 1/2 Stunden kochen. Nach
ca. eine Stunde Kochzeit die geschalten Kartoffeln, den Sellerie (gewdurfelt) und die Karotten (gewurfelt) hinzugeben
(und die restlichen ca. 30 Minuten kochen lassen). Zwischenzeitlich den geraucherten und gewurfelten Speck in einer
Pfanne anbraten, zwischendurch die in kleine Stlicke geschnittenen Zwiebeln zugeben und alles leicht anrdsten (nicht
zu dunkel). Danach mit in den Kessel geben.

Tomatenmark zugeben und alles noch einmal 20-30 Minuten, je nach Garzustand, weiter kochen lassen. Wir geben zu
dem Eintopf ganze oder zerschnittene Fleischwurst oder HeisswUrstchen, welche wir in einem Extratopf erhitzen (also

nicht direkt im Kessel) und dann dem Eintopf zugeben.

TIP: In der Regel reicht eine vorherige Einweichzeit in kaltem Wasser von 2 - 2/12 Stunden fur die braunen Linsen.



Gulasch-Suppe aus Rindfleisch

Wasser (Anfangsmenge)

Kartoffeln
Zwiebeln

Margarine, einfach

Frische Paprika

Tomatenmark / Dose
Geschalte Tomaten

aus Konserven
Rindfleisch

Paprikapulver, suB
Paprikapulver, scharf

Salz

Knoblauch, frisch

Zubereitung und Tips

Zwiebeln in Ringe schneiden und in der Margarine im Kessel anbraten bis sie goldgelb sind, danach das Tomatenmark
hinzurthren.Einmal aufkochen lassen (3-4 Minuten) und dann die geschalten Tomaten (aus der Konserve) zugeben. Das
Ganze mit der angegebenen Wassermenge auffullen und sobald es zu kochen beginnt, das in kleine Wirfelchen ge-
schnittene rohe Fleisch zugeben. Ca. 60-80 Minuten (je nach Rindfleischart) nicht ganz garkochen. Dann die in kleine
Wrfel geschnittenen Kartoffeln zugeben und alles zusammen garkochen.Wenn das Rindfleisch nicht gar werden will,
bedienen wir uns eines Tricks: Wir schutten ca. 1 Liter Cola hinzu. Wenn die Kartoffeln (mit dem Rindfleisch) gar sind,
die in schmale Streifen geschnittenen Paprika zugeben und nur kurz (3-4 Minuten) aufkochen lassen. Danach mit Salz

50 Portionen
14 |

8,0 kg

50kg

500 ¢

3.0 kg

500 ¢

5.0 kg

10,0 kg

nach Geschmack
nach Geschmack
nach Geschmack
nach Geschmack

und sehr kleingehacktem Knoblauch abschmecken.

100 Portionen
281

16,0 kg

10,0 kg

1,0 kg

6,0 kg

1,0 kg

10,0 kg
20,0 kg
n. Geschm.
n. Geschm.
n. Geschm.
n. Geschm.

TIP: Wir lassen Knoblauch weg, weil mancher Kunde sonst die Suppe ablehnt.
Achtung: Durch die bereits verwendeten Kartoffen dickt die Suppe nach.

150 Portionen
42 |

24,0 kg

15,0 kg

1,5 kg

9.0 kg

1,5 kg

15,0 kg
30,0 kg
n. Geschmack
n. Geschmack
n. Geschmack
n. Geschmack



Rindfleischtopf Dresdner Art mit Graupen

50 Portionen 100 Portionen 150 Portionen
Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361
Rindfleisch 5.0 kg 10,0 kg 15,0 kg
Graupen 1,25 kg 2,5 kg 3.25 kg
Kohlrabi, frisch 400 g 8004 1,2 kg
Mohrrtben (Méhren,Wurzel) 150 g 300¢Q 450 ¢
Zwiebeln 100 g 200 ¢ 30049
Margarine (bessere) 3009 600 g 900 g
Petersilie, frisch 309 60 g 9049
Lorbeerblatter 13 Blatter 26 Blatter 40 Blatter
Rinderbrlhe, gekornt nach Geschmack n. Geschm. n. Geschmack

Zubereitung und Tips

Das rohe Rindfleisch in Wurfel schneiden, in das kochende Wasser geben, die klare, gekdrnte Rindfleischbrihe sowie
die Lorbeerblatter hinzutun und ca. 25-35 Minuten kochen lassen. Die zwischenzeitlich in klarem \Wasser gewaschenen
Graupen dazugeben und weitere ca. 20 Minuten kochen lassen. Danach die gewurfelten/geschnittenen Kohlrabi und
die Mohrruben zugeben und 20 weitere Minuten kochen lassen.

Die kleingeschnittenen Zwiebeln zu der heiBen Butter in einer Pfanne goldgelb braten. Die frische, gehackte Petersilie
erst ganz zum SchluB auf die Suppe streuen (ohne zu verruhren) oder man gibt sie noch besser per 1/4 Teeloffel auf
die ausgegebene Suppe in die Suppenterrine. In bestimmten Jahreszeiten ist frische Petersilie nur zu hohen Preisen,
gelegentlich gar nicht zu bekommen. Dann weichen wir auf getrocknete Petersilie aus. Diese geben wir ca. 10 Minuten
vor Suppenausgabe in den Kessel zur Suppe hinzu, damit Aroma entfalten kann.



Eintopf Sauerkraut nach Art der Sachsen

Wasser (Anfangsmenge)
Zwiebeln, mittelgroB
Sauerkraut aus der

580 g-Konserve
Gehacktes (Hackfleisch)
vom Schwein, nicht zu fett
Speck, gerauchert
Butterschmalz
Lorbeerblatter
\WWacholderbeeren
Senfkorner

Nelken, Gewurznelken,
ganz,

Kummel

Zucker

Tomatenmark

aus Konserven

Pfeffer, frisch gemahlen
Klare Fleischbruhe

(z.B. Maggi Wurfel)
Bockwurst, oder
HeiBwurstchen

Zubereitung und Tips

Im Kessel den gewurfelten Speck in dem zuvor erhitzten Butterschmalz anbraten (nicht zu dunkel) das Hackfleisch zu-
geben und ca. 5- 7 Minuten (unter rihren) mitbraten. Dann die gewurfelten Zwiebeln zugeben und weitere 5-7 Minuten
braten,Danach die angegebene Wassermenge zugieBen und alles zum Kochen bringen. Die zerdrickten Maggi Fleisch-
suppenwurfel (oder in kochendem Wasser aufgeldste, gekdrnte Fleischbruhe) einrthren.

Das Sauerkraut (wir schutten das Konservenwasser ab, damit der Eintopf nicht zu sauer wird, behalten aber einen Rest
der Flussigkeit fur eventuelles ,nachsauern”), die Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Senfkorner, Gewlrznelken, den
Kuimmel, den Zucker und das Tomatenmark gut unterrthren und bei geringer Warmezufuhr ca. 25 bis 35 Minuten ko-
chen (schmoren). Achtung: Nicht zuviel Hitze geben. Standig umschichten (rthren), damit das Kraut nicht anbrennt.

In manchen Gegenden liebt man es, wenn das Kraut dunkelbraun gescmort ist. Dann etwas langer und bei starkerer
Hitze schmoren lassen (umrUhren). Bei Bedarf etwas Wasser oder (falls noch nicht sauer genug) vom Konservenwasser
etwas zugeben. Zum SchluB mit Pfeffer wlrzen.Die eventuell anzubietenden Wurstchen im Extrabehaltnis erhitzen.

50 Portionen

31l
25 Stuck

13 Dosen

5.0 kg

5009

2509

25 Stuck

ca. 70 Beeren
6 EBloffel

13 Stuck
12 Kaffeeloffel
6 Kaffeeloffel

3009

nach Geschmack
nach Geschmack
7 Wrfel

50 Stuck

TIP: Wir bieten die Wurstchen gegen Aufpreis an.

100 Portionen
6. |
50 Stuck

26 Dosen

10,0 kg

1,0 kg

5009

50 Stuck

ca. 140 Beeren
12 EBLoffel

26 Stuck
24 Kaffeeloffel
12 Kaffeeloffel

600 g

n. Geschm.
n. Geschm.
14 Wurfel

100 Stuck

150 Portionen

ol
75 Stuck

39 Dosen

15,0 kg

1,5 kg

750 g

75 Stuck

ca. 210 Beeren
18 EBloffel

39 Stuck
36 Kaffeeloffel
18 Kaffeeloffel

900 g

n. Geschmack
n. Geschmack
21 Wurfel

150 Stuck



Gelbe Erbsen-Eintopf mit Dill

50 Portionen

100 Portionen

150 Portionen

Wasser (Anfangsmenge) 12 | 24 1 361

Erbsen, gelb, getrocknet 6.25 kg 12,5 kg 19,0 kg
Lorbeerblatter 13 Blatter 26 Blatter 40 Blatter
Thymian-Stengel frisch 13 Stegel 26 Stengel 40 Stengel
Salz nach Bedarf

Kartoffeln 5.0 kg 10,0 kg 15,0 kg Schwei-
neschmalz 750 g 1,5 kg 2,25 kg

Mehl 500 g 1,0 kg 1,5 kg
Zwiebeln, mittelgroB 12 Stuck 24 Stuck 36 Stuck
Paprikapulver, scharf, rot 1 Teelodffel 2 Teeloffe 3 Teelodffe

Essig 1/2 Kaffeetasse 1 affeetasse 11/2 affeetassen
Knoblauchzehen 12 Zehen 24 Zehen 36 Zehen
Saure Sahne 1,5 kg 3.0 kg 4.5 kg

Dill, frisch 13 Bundel 26 Bundel 40 BUndel
Pfeffer, weiB, gemahlen nach Bedarf

Margarine oder Butter 500 g 1,0 kg 1,5 kg

Zubereitung und Tips

Die gelben Erbsen ca. 12 Stunden vor Gebrauch in kaltem Wasser einweichen, das Einweichwasser abschutten. Mit der
angegebenen frischen Wassermenge, unter Zugabe von Salz, den Lorbeerblattern und dem Thymian langsam ,fast"
weichkochen. Dann die geschalten, gewUrfelten Kartoffeln zugeben und solange weiterkochen, bis die Kartoffeln ,fast"
weich sind. Die Menge aus dem Kessel nehmen. Das Mehlin Schweinefett (Schmalz), zusammen mit den klein gehack-
ten Zwiebeln goldgelb résten (im Kessel). Danach Paprikapulver, den Essig, die zerdrickten Knoblauchzehen und die
Saure Sahne zugeben und gut verruhren, dann mit dem Erbsensud aufgieBen und alles gut verkochen.

Die Erbsen samt darin enthaltenen Kartoffeln hinzugeben und weitere 10 Minuten langsam kochen lassen. Die Thymi-
anstengel entnehmen. Zwischenzeitlich den kleingehackten Dill in der Butter in einer Pfanne kurz durchschwitzen, mit

dem weiBen Pfeffer wlrzen und alles in die Kesselmasse einrUhren. Noch 2-3 Minuten darin dunsten lassen.

TIP: \Xir haben anstelle von frischem Dill. getrockneten versucht. Dieser gibt jedoch nicht den gewtnschten Geschmack.



