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A LA AUSTRIA

Rindsuppe mit \ PI ST AZIEN_ ZUTATEN fiir 4-6 Personen: Speck auslassen. Auf ein Kiichenpapier legen und auf-
Griefinockerln im 200 g ungesalzene geschilte Pistazien, 200 g Sellerie, bewahren. Im selben Topf gewtirfelte Zwiebel, Sellerie
Suppenteller ,Paris“, € 24 SUPPE plus Blatt, 1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, und Knoblauch diinsten.
(2er-Set), von Meissen, an 1 Kardamomkapsel, % TL Koriander, 1 TL Garam In einem neuen Topf Kardamom, Garam Masala,
der ,Schiissel mit Deckel AUS DEM Masala, 1 Chili, 1 Lorbeerblatt, 1 1/4 1 Hithnersuppe, Koriander und Lorbeerblatt rgsten. Gemiise und Speck
Ming-Drache®, € 313 (nur 250 g Reis, 200 g Speck, 250 ml Sahne hinzufiigen. Mit Sherry 16schen. Danach Reis und
Deckel im Bild), von Meissen | IRAN Suppe hinzufiigen. So lange kochen, bis der Reisweieh
mit gelbem Pfeffer aufder ZUBEREITUNG: ist. Das Lorbeerblatt herausnehmen und die Ristazien
Kaschmirdecke ,,Ajour” in ' Pistazienkrokant: Backrohr auf180° C vorheizen. hinzufiigen. Mit einem Mixstab piirierefl. Erneut mit
Beige, € 950, von Sundaykit ']L 1 EL Ol und 1 EL Butter mit 1 EL Zucker schmelzen. Sahne erhitzen. ¢ o T
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AUS THAILAND; TOM KA GAL g4y

ZUTATEN fiir 6 Personen: *
1-Liter Kokosmilch;a % 1 Huhnersuppe 2:Hiih-
nerbriiste, 5 cm frischewGalgant, 3 cfrischer

Ingwer, 4 Knoblauchzehen, 5 Kaffirlimeblatter,

3 Stangen thronengras 2'Chilis, = Dose Stroh3
pilze, 4 klemel t_h,aﬂanchsche Aubetginen (griin/
weiR; rund), 3 kleine thaildndische Auberginen
(violett, langlich), 6 Rleine frische Babymais,

1 Torhate, Fischsauce, Sojasauce, 2 Frithlings-
zwiebeln, Thai-Basilikum, gerdstete Zwiebeln
aus der Packung; 1 Packung Reisnudelny EL
Sesamol, 1. Bund thajldndischer Schmttlauch

1, Bund Koriander o«
ZUBEREITUNG: _, f/

1. Liter I(okosmllch aufkochen und 30 Mmuten
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reduzieren lassen. Huhnersupﬂe hi

weiter kocheln. Ingwer und Galgar}t

und klein schneiden. Jeweils % Galgant

Ingwet sowie 4 angedriickte Kn_obfa%h
3:Stingel zerhacktes Zitronengras, 3 Blétter
Kaffirlime, 1 Tomate und 1 kleinen Chili hinzu-

- fligen. Weitere 30 Minuten kécheln. Dann alles
,+liber ein Sieb laufen lassen.
Suppe zuriick ih den Topf geben. Hihnchen-

brust-putzen undin kleine Tranchen schnei-
den, Zusammen mit dem restlichen Ingwer,
Galgant, Zitronengras und den in Streifen
geschnittenen Kaffirlimeblittern weitere 30
Minuten in der Suppe kochen, bis das Fleisch

' ¥ durch ist. Dann Strohpilze (halbiert), Baby- l|.

mais, Thai-Auberginen und Friithlingszwiebel®
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THAI-TERRINE Tom Ka Gai in der &haée?m
,Coup-Form small, € 61,50, an ;;Cloche 1§
€100,50, in Begleitung von ,Vorspeisenschale in
Spindel-Form®, € 42,50, und ,Vorspeisenschale
in ovaler Form“, € 42,50, auf dem ,,Platzteller”,
alle aus der Serie ,MY CHINA!
den von SIEGER by
grichtet auf weifler
nd abgerundet mit
1 iirkis, je € 280,
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A ;AMERICAN DREAM Cornchowder im Suppenteller ,Taste gold*, € 77, auf dem Essteller s Taste gold*, €81,
beide von Paola Navone fiir Reichenbach, auf der Zoeppntz-Merl
Zoeppritz-Streifendecke ,,Chunk® (120 x 160 cm), € 189, ga

cke ,,Grace® (130 X180 cm), € 189,an der
mit dem Besteck ,,1D/cﬂt1ery by Bow-Wow“ von

Royal VKB (silberfarben mit kleinen Asten),ab€ 49,95 ,(-BESteck-Set fiir eme;Peﬁson); und Goldbesteck aus der

»Royal Edition‘ von Carl Mertens, Preis auf Anfr__age
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Salz & Pfeffer :

ZUBEREITUNG:

Hitze auslassen. Herausnehmen und auf

Kiichenpapier auslegen. Im selben Topf im
restlichen Fett gewiirfelte Zwiebel, Knoblauch -
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’ qupeaf'ﬁﬂ%llen Weitere 35 Mint @ &
= och'eln lassen. % der Suppe mit d m Piirfer-
stab mixen. Restliche Suppe belﬂrge.rx‘ Mit Salz
d,PfeHer abschmecken. .
Anrlchten Suppe in vorgewdrmte Teller geben.i|
~Mit .@em geschnittenen Friihlingszwiebeln | *
sprigem Speck garnieren. Eventuell
eglgn frischen Maiskolben kurz blanchieren.
im heiflen Backrohr 5 Minuten grillen.
enschneiden, ein wenig salzen und
Is &uf die Teller setzen.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 grofier Butternuss-Kiirbis (in Wiirfel
geschnitten), 2 grofle Zwiebeln (in kleine
Wiirfel geschnitten), 2 cm frischer Ingwer
(klein geschnitten), 250 g getrocknete Mango-
scheiben (ebenfalls klein geschnitten), 50 g
Butter, Macisbliite, Garam Masala, 1 % 1 Gemii-
sesuppe, 250 g orange Linsen, Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zwiebel, Ingwer und Butternusskiirbis in
Butter sanft andiinsten. Nach 10 Minuten
getrocknete Mangoscheiben hinzufiigen. Mit
Garam Masala bestreuen und anschwitzen, bis
es duftet. Danach mit Gemiisesuppe aufgiefen
und Macisbliite hineinbroseln. Ca. 35 Minuten
kocheln lassen. Danach mit dem Stabmixer
piirieren. Linsen hinzufiigen und weitere

30 Minuten leicht simmern lassen.

Mit Salz & Pfeffer abschmecken.

LINSEN-
BUTTERNU§S—
SUPPE AUS
SUDAFRIKA

RUSSISCHE

/ ROTE-BEETE-SUPPE

MIT KLOSS

Hq:w q|r,'

ZUTATEN fiir 4-6 Personen:

3 mittelgrofie Rote Beete, % Sellerie, 4 kleme .5'

Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 6 Pflaumen, SaIz
& Pfeffer, frische Minze, Zitronensaft, 1 TL#*
Zucker, Klofie: 334 g Hartweizengrief§, 2 kleine
Zwiebeln, Petersilie, 500 g Rmderhack
Sellerie-Blitter, Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG:

KloBteig: Griefl mit 1 TL Salz vermischen und
mit225 ml heifflem Wasser aufglef&en-

Ca. 30 Minuten kalt stellen.

KloBfiillung:

In einem Mixer 2 klein:gehackte Zwiebeln,
Sellerieblitter und das Rinderhack zerklei-
nern. Gut wiirzen und alles vermischen.
Suppe:

4 Klein geschnittene Zwiebeln zunachst mit

Knoblauch weich diinsten. Sellerie, Pflaumen
und: Rote Beete hinzufiigen. Kurz weiterdiins-
ten lassen. 1 %'1 Wasser zugieflen und wei==
tere 15 Minuten mit-geschlossenem Deckel
kocheln lassen. Dann 1 EL braunen Zucker
und 2 EL frisch gepressten Zitronensaft ein-
rithren. Mit Salz & Pfeffer abschmecken.
KloBherstellung:

Den Grieflteig walnussgroff mit nassen Héin-
den in kleine Béllchen rollen. Flachdriicken.
Mittig ein wenig Rinderhackmischung dar-
a,ufsetzen und zu kleinen Klofien formen.

. Die KloRe vorsichtig in die heifie Rote-Beete-

Suppe gleiten und ca. 30 Minuten ziehen
lassen - bis das Fleisch durch ist.

In vorgewidrmten Suppenschalen anrichten.
Mit frischen Minzblittern garnieren und mit
Vinschgauer Fladen servieren.
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2 cm) € 17,05, von httala und schwarzem
»leema Teller (26 cm),€ 17,95, von littala
Sangerichtet. Dazwischen eine Schicht ,Bouquet
carf* aus Yakwolle, ca. € 110, von Shokay. Beilagen:
gewellte Schale ,Bambus“ (14 cm)ab € 8,75, von
Tafelstern. Weifle Schale und Felli Stylist's own
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ARTISCHOCKEN-
SUPPE AUS ISRAEL

ZUTATEN fiir 4 Personen:

600 g Jerusalem-Artischocken, 1 kleine
Kartoffel, 1 grofie Zwiebel, 600 ml Gemiise-
oder Hithnersuppe, 450 ml Milch, 1 EL Butter,
Sesamreiscracker aus dem Asialaden, Salz &
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Suppe: Butter sowie das geputzte und klein
geschnittene Gemiise diinsten. Mit Milch
und Suppe aufgieflen, ca. 35 Minuten kdcheln
lassen. Danach piirieren. Nochmals mit bei-
gefiigter Sahne erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Anrichten: Suppe in vorgewirmte Teller geben,
mit Chopsticks und Reiscrackern garnieren.

REISE NACH JERUSALEM
Artischockensuppe in
einem ,,Plato Postre“-Teller,
€19, auf groflem Teller
,Fuente“, € 55, beide von
Becara, dazwischen eine
Schicht ,Centuries Epoque
Pastateller grande“ (30 cm)
in der Farbe Stone,

€19,50, von Kahla, auf roter
Strick-Kissenbhiille, € 70,
von Maiami, neben einem
Geflecht aus Grisern und
Kaschmirschal ,Ivan®,

ca. €149, von caro e

MEXIKANISCHE
SCHWARZE
BOHNENSUPPE

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g schwarze Bohnen (iiber Nacht in
Wasser eingeweicht), 4 Knoblauchzehen,

1 rote Zwiebel, 1 EL Kumin/Kreuzkiimmel,

1 Lorbeerblatt, Olivend], 1 rote Chili, Chili-
flocken, 1% | kriftige Rindsuppe, 1 TL Ahorn-
sirup, 2 Limetten, 200 g Cheddar-Kise, 150 g
Saurer Rahm, 1 Avocado, Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG:

In einem grofen Topf Zwiebel und Knob-
lauch ca. 15 Minuten golden diinsten. Kumin,
Lorbeerblatt sowie Chili etwas spéter hinzu-
fiigen und kurz mitrosten. Die abgetropften
Bohnen dazugeben. Mit Rindsuppe aufgiefien
und ca. 1 Stunde und 30 Minuten kdcheln
lassen. Mit Chilipulver, Salz und Ahornsirup
sowie Limettensaft abschmecken. % der
Bohnen in einem Mixer piirieren.

Anrichten: Schwarze Bohnensuppe in vor-
gewidrmte Teller geben. Mit den festeren
Bohnen garnieren. Mit 1 Kaffeel6ffel leicht
gesalzenem saurem Rahm, etwas Avocado und
Cheddar-Spénen garnieren. Eventuell mit
kurz frittierten Taco-Wraps servieren.



