​PRESSE-INFORMATION

Frühling

Das fängt ja(hr) gut an

Erbsensuppe mit Spargel und Morcheln

von Sterne-Köchin Sybille Schönberger

Farbenfroh und leicht bekömmlich geht es in das neue Jahr: Sterne-Köchin Sybille Schönberger kombiniert Erbsen mit Spargel und Morcheln zu einer leichten Früh​lings​suppe. Die sehr nährstoffreichen aber gleichzeitig fettarmen Erbsen ergeben eine wunderbare Basis und harmonieren hervorragend mit dem leicht verdaulichen Spargel. Diesem wird neben einem hohen Vitamin C-Anteil insbesondere eine ent​wässernde und damit auch blutdrucksenkende Wirkung nachgesagt - das perfekte Entschlackungsgemüse für die bevorstehende warme Jahreszeit.

	Zutaten
	

	500g TK Erbsen
	Salz

	2 Kartoffeln
	weißer Pfeffer

	½ Gemüsezwiebel
	Zucker

	500ml Geflügelfond
	Butter

	200ml Sahne
	8 Stangen Spargel

	Weißer Balsamicoessig
	150g Morcheln


Zubereitung
Die geschälten Kartoffeln und Zwiebel in grobe Würfel schneiden und in Butter farblos anschwitzen. Mit Brühe und Sahne aufgießen, würzen und gar kochen. Die Erbsen kurz blanchieren und zum Schluss in die Kartoffelsuppe geben, mixen, passieren und nicht mehr kochen lassen. Mit etwas weißem Balsamicoessig abschmecken.

Den gekochten und in Stücke geschnittenen Spargel mit den gewaschenen Morcheln in etwas Butter anbraten, würzen, auf ein Küchentuch zum Abtropfen legen und in der Suppe anrichten.

__________________________________________________________________________

November 2007, Abdruck honorarfrei, Belegexemplar erbeten: 

Quelle: Deutsches Sppen-Institut

Weitere Presse-Information und Fotodaten unter www.suppeninstitut.de/presse
	Informationen/Redaktion:

Bellmann, Gröning u. Partner GmbH

Kommunikation und Marketing

Beim Schlump 13a, 20144 Hamburg

T: 040/480 655-10, F: 040/46 51 30, 

E-mail: agentur@bgup.de

	Deutsches Suppen-Institut

Reuterstr. 151, 53113 Bonn 

Tel.: 0228 / 21 01 80

Fax: 0228 / 22 94 60

Internet: www.suppeninstitut.de 


PRESSE-INFORMATION

Sommer

Erfrischung pur

Kalte Gurkensuppe mit pochiertem Wachtelei 

von Sterne-Köchin Sybille Schönberger

An warmen Sommertagen werden frische, leicht bekömmliche Speisen bevorzugt.  Um dennoch eine ausgewogene und vollwertige Mahlzeit zu garantieren, hat Sybille Schönberger die erfrischend und extrem kalorienarme Gurke in eine einfach zuzu​bereitende Suppe verwandelt und verleiht ihr mit einem pochierten Wachtelei eine besonders raffinierte Note. So klein es auch aussehen mag, umso größer ist seine Wirkung: die Gurkensuppe gewinnt dadurch an Geschmack und gesund ist das Ei außerdem. So können die vielen Vitamine bspw. die Vitalität erhöhen, Abwehrkräfte stärken und den Stoffwechsel anregen. 

	Zutaten 
	

	1 Salatgurke
	200 ml Geflügelfond

	1 EL geschnittener Schnittlauch
	Salz

	400g Joghurt
	weißer Pfeffer

	1 gehackte Knoblauchzehe
	8 Wachteleier


Zubereitung

Die Gurke schälen, entkernen und kleinschneiden. Mit den restlichen Zutaten in einer Küchenmaschine  mixen.

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und mit einem Schneebesen einen Strudel erzeugen. In diesen Strudel ein aufgeschlagenes Wachtelei für ca. 2 min. geben.
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PRESSE-INFORMATION

Herbst

Auf in die Pilze!

Steinpilzsuppe mit geräucherter Taubenbrust und Vanilleglace

von Sterne-Köchin Sybille Schönberger

Es gibt nichts Besseres, als nach einem ausgiebigen Waldspaziergang die gesam​mel​​ten Pilze schmackhaft zuzubereiten und so einen herbstlichen Tag ausklingen zu lassen. Nicht nur die Bewegung an der frischen Luft auch der Verzehr der vitamin- und mineralstoffreichen Steinpilze ist gesund. Die enthaltenen Vitamine B und D sowie hochwertiges Eiweiß sind wichtig für Nerven, Muskeln und Knochen. 

Da der Steinpilz zu neunzig Prozent aus Wasser besteht, ist er außerdem ideal für die schlanke Linie. Zudem machen die Ballaststoffe lange satt und halten den Darm auf Trab.

	Zutaten 
	

	
	

	½ Gemüsezwiebel
	4 St. geräucherte Taubenbrust

(alternativ Entenbrust)

	500ml Geflügelfond
	Salz

	200ml Sahne
	Glace

	alter Balsamicoessig
	400ml  dunklen Geflügelfond

	Salz
	Pfeffer

	600g geputzte Steinpilze
	100ml Portwein

	Butterschmalz
	2 EL Alter Balsamicoessig


Zubereitung
Vier schöne Steinpilze beiseite legen und den Rest in grobe Würfel schneiden, mit den Zwiebelwürfeln in Butterschmalz anbraten. Mit Geflügelfond und Sahne aufgießen.

Köcheln lassen, mixen, passieren und mit Salz Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

Für das Glace das Vanillemark auskratzen und die Zutaten sirupartig einkochen.

Die reservierten Steinpilze in Scheiben schneiden, würzen, anbraten und in dem Suppenteller anrichten. Die Tauben- bzw. Entenbrust kurz erwärmen, aufschneiden und ebenfalls in der Suppe anrichten.

_______________________________________________________​​​​​___________________

November 2007, Abdruck honorarfrei, Belegexemplar erbeten: 

Quelle: Deutsches Suppen-Institut

Weitere Presse-Information und Fotodaten unter www.suppeninstitut.de/presse
	Informationen/Redaktion:

Bellmann, Gröning u. Partner GmbH

Kommunikation und Marketing

Beim Schlump 13a, 20144 Hamburg

T: 040/480 655-10, F: 040/46 51 30, 

E-mail: agentur@bgup.de

	Deutsches Suppen-Institut

Reuterstr. 151, 53113 Bonn 

Tel.: 0228 / 21 01 80

Fax: 0228 / 22 94 60

Internet: www.suppeninstitut.de 


PRESSE-INFORMATION
Winter 

Winterwunder Weißkraut

Weißkrautsuppe mit Jacobsmuscheln und Specköl

von Sterne-Köchin Sybille Schönberger

Da die Fangzeit der Jacobsmuschel in Europa zwischen den Monaten November und März liegt und frische Muscheln stets der tiefgekühlten Variante vorzuziehen sind, wählte Sterne-Köchin Sybille Schönberger als Zutaten für ihre Wintersuppe wohl nicht ganz zufällig eben jene Muscheln und Weißkraut. Diese Kohlsorte enthält neben jeder Menge Vitamin C auch sehr viel Kalzium und pflanzliches Eiweiß. 

Außerdem findet sich darin das so genannte Anti-Ulkus-Vitamin S-Methylcystein​sulfoxid, das die Magen- und Darmschleimhaut schützt und Magengeschwüren vorbeugen kann Abgerundet wird die bekömmliche Wintersuppe durch das wohl​schmeckende, nussig, leicht süßliche Aroma der Jacobsmuschel.

	Zutaten 
	

	½ Weißkohl
	weißer Pfeffer

	1 Kartoffel
	weißer Balsamicoessig

	½ Gemüsezwiebel
	8 Jakobsmuscheln

	500ml Gemüsefond
	Specköl

	200ml Sahne
	4 hauchdünne Scheiben knuspriger Speck

	Salz
	


Zubereitung
Weißkohl-, Zwiebel-, und Kartoffelwürfel in Butterschmalz farblos anschwitzen.

Mit Gemüsefond und Sahne aufgießen, gar kochen, mixen, passieren und mit Salz Pfeffer und Essig abschmecken.

Die Jakobsmuscheln glasig anbraten und in der Suppe anrichten, ein paar Specköltropfen drüber träufeln und die Speckscheibe dazu legen.
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