SUPPE ESSEN FUR EINEN
GUTEN ZWECK

Rezeptbuch

Suppen die anlasslich des
Suppenessens in Rauschenberg
am 7. Oktober 2012 und
6. Oktober 2013
angeboten wurden.

Zusammenstellung und Herausgeber:
Forderverein Ev. Stadtkirche Rauschenberg e. V.



Liebe Freunde des Fordervereins,
sehr geehrte Damen und Herren!

DasWort ,, Suppe” geht letztlich auf das westgermanische * supp(j) zurtick,
das urspriinglich ,, eingebrocktes Brot* oder eine breiige Speise bezeichne-
te. Dieses germanische Wort wurde wohl schon um 600 ins Romanische
entlehnt; das altfranzdsische soupeist fur das 13. Jahrhundert nachgewie-
sen, die Aquivalente lauten im heutigen Spanischen, Portugiesischen und
Provenzalischen sopa, im Franzosi schen soupe, wovon es ins Englische mit
soup Uberging, und im Italienischen zuppa.

In seiner heutigen Bedeutung als Bezeichnung einer kultivierten Speiseist
dasWort im Deutschen seit dem 14. Jahrhundert bezeugt. Das Deutsche
Worterbuch von Jacob Grimm und WiIhelm Grimm vermutet eine Vlermi-
schung einheimischen Wortgutes mit einer Riickentlehnung aus dem franzo-
sischen soupe. DasWort ist erstmalsin niederdeutscher Lautung nachge-
wiesen (mittel niederdeutsch supen ,, mit dem Loffel essen” gegentiber mit-
telhochdeutsch supfen ,, schltirfend trinken* ) und fand in dieser Form
schliefdlich auch Eingang ins Hochdeutsche.

Die Suppe nahmim Lauf ihrer Geschichte unterschiedliche Bedeutungen
an: als Nahrungsmittel der armeren Bevolkerung, als Friihstiicksspeise, als
Er6ffnung von grof3en Meniis und als klassische Mahlzeit fur erkrankte
Menschen. In ihrer gesamten Entwicklung veranderte sich die Suppein
ihren Zubereitungen recht stark, von ihr Ieiten sich samtliche Breie, Eintdp-
fe, Brihen und Saucen ab. Den tiberlieferten Rezepten folgend kdnnte man
die Blutezeit der Suppe auf die Spétrenaissance und den Barock festlegen.
Gewohnlich sind Suppen die Vor speise eines Mentis, werden aber auch als
Hauptspeise gereicht. In manchen asiatischen Landern werden Suppen auch
zum Frihstiick verzehrt. Im Meni verlangt die Suppe als erster Gang be-
sondere Aufmerksamkeit, da diese den ersten Eindruck hinterlésst. Se gilt
bei Gourmets als digjenige Speise, welche innerhalb des Diners den héchs-
ten Anspruch an Feinheit oder delikate Vollkommenheit setzt, da diese be-
stimmend fiir den Gesamteindruck ist.

Wr hoffen, dasswir mit den angebotenen Suppen Ihren Geschmack getrof-
fen haben und sie lhnen schmecken.

Ihr Forderverein Ev. Sadtkirche Rauschenberg e. V.

Rauschenberg, im Oktober 2013

(aus Wikipedia.org ,, Suppe")



Cremesuppe von Sdllerie und Sifkartoffel

200 g Knollensellerie
100 g Sulkartoffel
300 ml Gemuisebruhe

Knollensellerie und Sif¥kartoffel schéalen und in wal nussgrofie Stiicke
schneiden. In wenig kochendem Wasser ohne Salzin etwa 15 Minu-
ten weich kochen. Anschlief3end das Wasser abgiefden, mit der Ge-
musebr Uhe auffillen und nochmal s kurz aufkochen lassen.

150 ml Sahne
30 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Sahne und Butter zum Gemise geben und alles mit Hilfe eines Pi-
rierstabes zu einer fein gebundenen Suppe mixen. Sollte die Suppe
noch etwas zu dick sein, etwas Milch dazugeben und gut verrihren.
Mit Salz, Pfeffer und fein geriebener Muskatnuss abschmecken.

Renate Stracke




HUhnersuppe mit Fenched und I ngwer

Zutaten (ca. Mengen, nach Belieben)

400 g Huhnerfilets

4 Siick M6hren

1- 2 Sangel Porree

1 mittelgrof3e Knolle Fenchel

1 Schote Paprika (gelb oder griin)

1 grof3e Zwiebel

2 daumengrof3e Stticke Ingwer

Huhnerfond oder Hihner suppenkonzentr at

Huhnerfilets in schmale Sreifen schneiden. Mohren fein stifteln.
Porree/Lauch in schmale Sreifen schneiden. Fenchel in schmale
Sreifen schneiden. Ingwer in schmale Plattchen schneiden.

Das Fleisch leicht salzen und pfeffern und in Ol leicht anbraten.

Das geschnittene Gemiise dazu geben und weiter leicht an schmoren.
Mit Hiihnerfond oder Wasser mit Hihner suppenkonzentrat auffillen
und ca. 20 Minuten kochen. Am Ende der Kochzeit Zwiebelstreifen
und feine Paprikastreifen ca. 5 Minuten mit kochen.

Alle Gemuse sollten nicht zu weich gekocht sein.

Die Suppe l&sst sich noch durch die Zugabe von Zitronengras verfei-
nern!

Hermann Haas
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Linsensuppe mit Tomaten

500 g Linsen

200 g geraucherter Bauch

1 ¥4 Ltr. Gemisebrihe

1 Lorbeerblatt, Pfefferkérner, 5 Zweige
frischen Thymian

500 g Suppengrin

1 Grofl3e Dose Tomaten

Etwas Balsamico Essig zum Abschmecken

Foeck wirfeln und anbraten. Linsen dazugeben und kurz andiinsten.
Mit Gemusebr tihe abl 6schen. Suppengriin klein schneiden und dazu-
geben. Alles 20 Minuten im

Schnellkochtopf kochen. Die zerpfltickten Tomaten hinzufligen. Sup-
pe mit Salz und Zucker sowie Balsamico Essig abschmecken.

Die Mengeist fur ca. 6 Personen gedacht.

Hilde Kreyling




SuR-saure Hackfleischsuppe
(far 12 Portionen)

1 Gemiisezwiebel 3| Gemiisebriihe

4 Knoblauchzehen 500 g Zucchini

1,5 kg gemischtes Gehacktes 300 g Cocktailtomaten

(halb Rind-, halb Schweine- 2 Flaschen (je 250 ml) sufl3-saure

fleisch) Asia-Sauce
7 EL Speisedl 250 g TK-Erbsen
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

250 g Langkornreis

Zwiebel und Knoblauch abzehen, Zwiebd in grobe Wirfel schnei-
den, Knoblauch fein hacken.

Gehacktes portionsweise in etwa 5 EL Ol anbraten, dabei die
Fleischkl impchen zerdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dasrestliche Ol in eéinem grof3en Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch
und Reis darin anduinsten, Briihe dazugeben, alles zum Kochen brin-
gen und den Reisim geschlossenen Topf bei schwacher Hitze etwa 8
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, abtrocknen, die Enden ab-
schneiden, Zucchini der Lange nach halbieren und in Scheiben
schneiden. Cocktailtomaten waschen und halbieren.

Angebratenes Gehacktes, Asia-Sauce und Zucchini-Scheiben zu dem
Reis geben, alles wieder zum Kochen bringen und etwa 5 Minuten
weitergaren.

Cocktailtomaten und unaufgetaute Erbsen in die Suppe geben und
alles etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Die Suppe mit Cayennepfeffer
abschmecken.

Reinhold Gamb



Chili-con-carne
(fur ca. 4 Personen)

2 Dosen Kidney-Bohnen (Fullmenge ca. 400 g)

2 Dosen geschalte Tomaten (Fullmenge ca. 400 g)
Y bis1 Dose Mais

2 Zwiebeln - gewdrfelt

4 Esdloffel Ol

500 g gemischtes Hackfleisch

Salz, Preffer, Cayennepfeffer

1 getrocknete Chilischote oder Chilipulver

1 Esdloffel Paprikapulver edelsin

Das Hackfleisch und die Zwiebeln anbraten, mit Salz und Pfeffer
wir zen.

Die Bohnen mit Briihe, die geschdlten Tomaten und den Mais zuge-
ben, mit Salz, Paprikapulver, der gehackten Chilischote und etwas
Cayennepfeffer wirzen. Alles mindestens %2 Sunde kochen lassen.

Wer das Chili gleich essen will, sollte es mindestens eine weitere %2
Stunde kocheln lassen und dann noch mal abschmecken.

Ich empfehle, das Chili einen Tag friher zu kochen, damit es gut

durchzehen kann. So richtig schmeckt es erst, wenn es mindestens 2
Mal aufgewarmt ist!

Andrea, Karolin und Elisabeth Kreyling




Kéasesuppe
Rezept fur 15 Personen

1,5 kg gewiir ztes Hackfleisch anbraten,
5 Zwiebeln hacken,

8 - 9 Sangen Porree in Ringe schneiden,
2 Itr. Gemusebruhe,

400 g Sahne - Schmel zkase,

400 g Krauter - Schmel Zkase,

5 Gléaser Pilze geschnitten.

Hack und Zwiebeln anbraten, Briihe zugeben, Porree unterrihren und
weich kochen,

Kése zufligen und schmelzen lassen,

Pilze mit Briihe zugeben. Und noch mal abschmecken.

Baguette dazu reichen.

Rezept flir 3 Personen

300 g Hack

1 Zwiebel

1 1/2 Sangen Porree

400 ml Brihe

80 g Sahnekése & 80 g Krauterkéase
1 GlasPilze

Margret Heeb



Minestrone
Minestrone
10 Personen

Zutaten

3 Knoblauchzehen

3 grofde Zwiebeln

2 Slleriestangen

2 grofe Karotten

2 grof3e Kartoffeln

100 g griine Bohnen

100 g Zucchini

60 g Butter

50 ml Olivendl

60 g durchwachsener Speck, klein gewlrfelt
1 1/2 | Gemise- oder Hihnerbrihe

100 g Tomaten, gehackt

2 EL Tomatenmark

1 Bund frisches Basilikum, fein gehackt
100 g Parmesanrinde

Salz und Pfeffer

100 g Spaghetti, in kleine Stiicke gebrochen
frisch geriebener Parmesan, zum Servieren

1. Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Kartoffeln, Bohnen, Zucchini
klein schneiden.

Butter und Ol in einem Topf erhitzen und den Speck 2 Minuten anbraten.
Knoblauch und Zwiebeln zugeben, 2 Minuten diinsten, dann Sellerie, Karot-
ten und Kartoffeln zugeben und 2 Minuten braten.

2. Die Bohnen in den Topf geben und 2 Minuten braten. Die Zucchini ein-
rdhren und weitere 2 Minuten braten. Den Topf abdecken und das Gemiise
unter gelegentlichem Rilhren 15 Minuten garen.

3. Bruhe, Tomaten, Tomatenmark, Basilikum und Kaserinde zugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach 1 Sunde kécheln. Die Kaserinde
entfernen und wegwerfen.

4. Die Spaghetti in den Topf geben und 10 Minuten kochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit Parmesan bestreuen und sofort servieren.



Tomateneintopf
8 Portionen

1 Gemiisezwiebel, gewtirfelt

1-2 rote Chilischoten, gewtirfelt

1 Bund Suppengriin, wiirfeln

400g Rinderhack, 3 El. Ol

2 Knoblauchzehen, durchgepresst

e El. Tomatenmark

1 Dose Tomaten

1/2 Liter Tomatensaft

800 ml Gemiisefond

2 Tl Getr. Oregano

Salz, Pfeffer

2 Tl Paprika rosenscharf

2-3 Tl Kreuzkiimmel gemahlen

1 rote undl gelbe Paprikaschote
200g Zucchini, 200g Cabanossi
200g Mais aus der Dose, abgetropft
200 g wei3e Bohnen aus der Dose, abgetropft
Tabasco

Hackfleisch im Ol anbraten. Alle Zutaten, bis auf das frische Gemiise und
die Wurst, dazugeben und etwa eine Stunde kdcheln lassen. Nach etwa 40
Minuten das frische Gemise und die Wurst zugeben und mitgaren. Bohnen
und Mais erst 5 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben. Mit Salz, Tabasco
und Kreuzkiimmel wiirzig abschmecken.

Monika Friedrich




Gemusesuppe

Schweine- und Rinderknochen 2 Sunden kochen,

die Bruhe durch ein Haarsieb geben.
Frisches Gemliise aus dem Garten:

Karotten

1 llerieknolle
1 Stange Porree
1 Oberkohlrabi
Bohnen

Erbsen
Blumenkohl
Brokkoli
Kartoffeln

In der Briihe 30 Minuten kochen,

mit Bruhwirfen und Salz abschmecken,
gehackte Petersilie

zum Schluss dartiber geben.

Elisabeth Schein )



Zucchinisuppe mit Curry
(fur 4 Personen)

Zutaten:

2 TL Butter, 1 grofe Zwiebel , fein gehackt
900 g Zucchini, in Scheiben,

400ml Hihner- oder Gemiisebr ihe,

1 TL Currypulver

125 ml saure Sahne,

Balsamico

Creme zum Garnieren

1.

Die Butter in einem grofen Topf bei mittl. Hitze zerlassen.

Die Zwiebel zugeben und etwa 5 Minuten glasig diinsten.
Zucchini, Briuhe und Currypulver zugeben. Bei Verwendung von
ungesalzener Briihe jetzt auch Salz zufiigen. Die Suppe aufkochen.
Die Hitze reduzieren und mit geschlossenem Topf 25 Minuten ko-
chen, bis das Gemiise weich ist. Gelegentlich umrhren.

Die Suppe leicht abkiihlen lassen, dann im Mixer oder mit dem Pi-
rierstab glatt pirieren

(Bei Kiichenmaschine die Feststoffe von der Kochflissigkeit tren-
nen und nach dem Pirieren wieder zufligen)

Die Suppe zurlick in den Topf geben, die saure Sahne einriihren
und bei geringer Hitze durchwarmen. Eventuell nachwirzen und
sofort servieren. Oder die saure Sahne als Verzerung zugeben.
Die Suppe kann mit Balsamico-Creme verziert werden.

Wenn man die Suppe einfrieren michte, 1asst man die saure Sahne
und die Balsamico-Creme weg und flgt sie erst spater bei.

Andreas Goldbach



Kurbissuppe (2012)

4 Personen

2 El. Olivendl

1 Zwiebel, gehackt

1 El. frisch gehackte Ingwerwur zel

1 Knoblauchzehe, gehekt

1 kleine rote Chili, gehackt und entkernt
2 El. frisch gehackter Koriander

1 Lorbeerblatt

1 kg Kirbis, geschalt, entkernt, gewlrfelt
600 ml GemiisebrUhe

Salz, Pfeffer

Schlagsahne, zum Garnieren

Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Zwiebel in den Topf geben, 4 Min.
andinsten. Ingwer, Chili und Koriander, Lorbeerblatt und Kurbis zufiigen,
3 Min. dinsten. Die Briihe zugief3en und aufkochen.

Die Hitze reduzieren, 25 Min. kocheln lassen, bis der Kirbisweich ist. Vom
Herd nehmen, Lorbeerblatt herausnehmen.

Die Suppe mit einem Mixer plrieren,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In 4 vorgewarmte Suppentassen fillen,

mit Schlagsahne verzieren.

Hannelore Gamb



KUrbissuppe (2013)

500 g Kurbisfleisch (ohne Schale und Kerne) gewiirfelt
500 ml Gemiisebrihe

Kirbisin 400 ml Gemuisebr ihe weich kochen,

1 Schalotte, gewdrfelt
40 g Butter

Schalotte in Butter anbraten,

1 El Mehl

dazu, mit restlicher Briihe abléschen und gut durchkochen.

Allesin Mixer oder mit Mixquril pUrieren, mit

Salz,

Muskat,

1/2 TlI. geriebener Ingwerwurzel (oder 1 Messerspitze Ingwer pulver) und

50 ml.WeiRwein abschmecken,

Evtl. mit Sahnehaube servieren.

Beate Kison



Curry-Suppentopf

4 Portionen — Zubereitungszeit: 20 Min. — Garzeit: etwa 30 Min.
375 g Putenschnitzel

1 grol3e Zwiebel

2 Sangen Porree (Lauch, etwa 250 g)
2-3 EL Speisedl, z B. Sonnenblumendl
1 1/2 leicht geh. EL Currypulver

3 EL Weizenmehl (etwa 20 g)

1 1/2 | Huhnerbriihe

75 g Crémefraiche

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Zitronensaft

1 Apfel

1. Putenschnitzel unter flief3endem kalten Wasser abspuilen, trocken tupfen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abzehen, halbieren und ebenfalls
klein wirfeln. Porree putzen. die Sangen langs halbieren, grindlich wa-
schen, abtropfen lassen und in schmale Sreifen schneiden.

2. Speisedl in einem Topf erhitzen. Die Fleischwiirfel darin von allen Seite
leicht anbraten und wieder herausnehmen. Die Zwiebelwirfel mit den Por-
reestreifen in dem verbliebenen Bratfett andiinsten.

3. Die Fleischwiirfel zurtick in den Topf geben, mit Currypulver und Mehl
bestauben und gut verrhren. Hihnerbrihe hinzugie3en und die Suppe
unter Rihren zum Kochen bringen. Den Suppentopf zugedeckt etwa 30
Minuten unter gelegentlichem Rihren bei schwacher Hitze kdcheln lassen.
4. Anschlieffend Creme fraiche unterrihren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
wurzen.

5. Apfel abspllen, abtrocknen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten
schneiden. Die Apfelspalten mit Zitronensaft betraufeln, kurz vor dem Ser-
vieren in die Suppe geben und darin erwéarmen.

Beilage: Reichen Se frisch aufgebackenes Baguette dazu.

Reinhold Gamb



Hessische Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten
Kartoffeln
Lauch

Zwiebel
Dorrfleisch
evtl. Knoblauch
Muskat

Mehl,

Salz, Pfeffer
Thymian
Fleisch- oder Gemuisebriihe
Sahne
Margarine

Zwiebel, Dorrfleisch, Knoblauch (evtl.) wirfeln und in Margarine oder
Pflanzendl andinsten, mit Mehl bestauben und mit kalter Fleisch- oder
Gemisebr tihe abl 6schen, glatt rithren und aufkochen lassen.
Kartoffelwirfel dazugeben und fast gar ziehen lassen, Lauchstreifen ein-
streuen und ca. 5 Min. ziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Thymian evtl. Instant abschmecken.

Zum Schluss mit Sahne verfeinern.

Serviervorschlag: mit gebratenen Blutwur stscheiben anrichten.

Marion Kostens



Mohren-Apfel-Suppe

Zutaten fur 6 Personen:

etwas Butter/Ol

1kg Méhren

2 Zwiebeln

2 Apfel

400 ml Apfelsaft

1600 ml GemiisebrUhe

Salz, Pfeffer, nach Belieben: Chili, Curry, Zucker
1TL Essig

200 ml Sahne

ggf. Croutons und Schnittlauch zum garnieren

Zubereitung:

Mohren, Apfel und Zwiebel schélen und klein schneiden.

Zwiebel in Butter/Ol anbraten. Méhren und Apfel stiicke dazu geben. Kurz
mitdinsten.

Mit Gemusebriihe und Apfelsaft abldschen. Ca. 20-30 Minuten einkochen
lassen.

Anschlieend Suppe pirieren. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Chili und Essig
abschmecken.

ggf. etwas Zucker hinzugeben (Achtung: manchmal bringen Apfel und Saft
ausreichend Sife mit!)

Sahne zum Verfeinern zugeben.

ggf. mit Croutons und Schnittlauchrélichen garnieren.

1z
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Sandra Schafer









Der Foérderverein verfolgt kirchliche Zwecke.

Er unterstiitzt mit Spenden die Sanierung der Evangelischen Stadt-kirche
von Rauschenberg und der Orgel der Kirche.

Mitglied kann jeder werden, der den Zielen des Vereins dienen will.

Werden
Se
Mitglied

UnsereKircheist ein

Wahrzeichen von

Rauschenberg
weithin zu sehen und begrifdt uns, wenn wir uns Rauschenberg nahern.
Wir Rauschenberger kénnen stolz auf unsere Kirche sein. IThr Anblick und
das Glockengel aut erfreuen unsimmer wieder.

Leider ist die Kirche sanierungsbeduirftig gewor den.

Die Schaden sind schon aus der Entfernung zu sehen.

Die Orgel muss saniert werden.

Die Sadtkirche benétigt Hilfe

Interessierte Birgerinnen und Birger wollen helfen und haben einen Fér-

derverein gegrindet, der die Kirchengemeinde bei dieser schwierigen Auf-
gabe unterstiitzt.

Hi



