Zubereitung

Fleisch und Zwiebeln fein wiirfeln und
im Ol anbraten, dann Salz und heiBes
Wasser hinzufiigen. Aufkochen lassen,
Gewiirze und passierte Tomaten zuge-
ben. Sellerie, Lorbeerbldtter und Pe-
tersilie zusammenbinden, im Bund in die
Suppe geben. Suppe kocheln lassen, bis
das Fleisch gar ist.

Fleisch aus der Suppe nehmen, Briihe
durch ein Sieb geben, Briihe und Fleisch
zusammen zuriick in den Topf und mit
Salz abschmecken.

Etwas Gerstengries dazugeben. Wenn
der Gries weich ist, ist die Suppe fertig.

Harira

Algerien

Zutaten

Rezept fiir 8 Personen
I kg Lammfleisch

| EL  Diestel-Ol

| EL  Salz

41 Wasser

I EL Gewiirzmischung ,,Ras Hanout*
(schwarzer Pfeffer, Ingwer, Paprika,
Zimt, Safran, Curry)

Pfeffer, Ingwer, Paprikapulver, Zimt,
Safran, Curry, Stangensellerie, Lor-
beerbldtter, Petersilie, passierte To-
maten, Zwiebel, Gerstengries

Diese Suppe erinnert
mich an die Fastenzeit, da
sie nur dann gegessen
wird. Sie erinnert mich an
das lange gemeinsame
Essen bis in die spaten
Abendstunden, an die le-
ckeren Hauptgerichte.
Die Suppe wird als
Vorspeise gegessen, dann
kommt eine Teepause,
danach das Hauptgericht.




Linsensuppe

Homs in Syrien

Kochin Alaa al Saka




Pilzsuppe

Syrien

Kochin Shoaa Alsarie




Gemuse-
Hahnchensuppe

Syrien

Kochin Yamen
Shikh Al Zour

1 Obpenfst




Spinatsuppe mit Linsen

Syrien

[ prenfst




Rindersuppe
mit FleischkloBchen

Kasachstan




Fladlesuppe

Deutschland

Kochinnen und Koche sind die
Kinder, die das Kinder- und
Jugendbiiro besuchen:




Hokkaido-Kurbissuppe

Deutschland

Kochin Monika Brede




Hanauer Bollesupp

Baden, Deutschland

Zubereitung Zutaten
Fleischbriihe: Dafiir Fleischabschnitte Rezept fiir 4 Personen

140 g  Griinkernmehl
1,5 L  krdftige Fleischbriihe
200 g gemischtes Hackfleisch

oder Fleischknochen mit Wasser, Ka-
rotten, Lauch, Sellerie, Salz und Pfef-
fer 2 Std. kochen lassen. 2 Std. vor dem
Absieben Nelken, Lorbeerblatt, Wa- 20¢g Sémmelb rosel
cholderbeeren, Salz und Muskat zuge- I Ei

ben und mitkochen. 2 Toastscheiben
KiéBchen: Hackfleisch mit 6 g Salz, Karotten, Lauch, Sellerie, Nelken,
Pfeffer, Petersilie, Thymian, Worches- Lorbeerblatt, Wacholderbeeren,
tersauce und Majoran vermischen, zu el b Eales et Wi

kleinen Ballchen formen. In heiBem mian, Majoran, Petersilie, Lieb-
stockel, Schnittlauch,

etwas Worchestersauce

Salzwasser aufkochen, herausnehmen.
Suppe: Griinkernmehl in /2 | kalter
Briihe glattrihren. Restliche Briihe auf-
kochen lassen und das angeriihrte Mehl
unter rihren dazugeben. 10 Min. ko-
cheln lassen, gelegentlich umrihren. Mit
Salz und Muskat abschmecken. Kl6Bchen Gehaltvoll, gesund und lecker!
dazugeben.

Toastscheiben rosten, in  Wiirfel

Dlakome

"-ULOFFEL

schneiden und zum Schluss die Kracher-
le obenauf geben, mit Schnittlauch
oder Liebstockel garnieren.




Linsensuppe

Kurdistan

Kochin Roza Darwisch:




Linsensuppe

Irak

Koche Solaf Zaido Edo und

Bazen Kret Merza




Algerische
Tomatensuppe

Algerien

Koche sind die Teilnehmer von

der Heimatkiiche Lahr (EEB)
in Cooperation mit dem
Freundeskreis Fliichtlinge Lahr




Herbstmilch

Deutschland

Koche sind die Teilnehmer von
der Heimatkiiche Lahr (EEB)
in Cooperation mit dem
Freundeskreis Fliichtlinge Lahr




Kartoffel-Fisch-Suppe

Karibik

Koche sind die Teilnehmer von
der Heimatkiiche Lahr (EEB)

in Cooperation mit dem
Freundeskreis Fliichtlinge Lahr




Puppenkappes Creme
vom Suppenkasper

Rosenkohlcremesuppe
Deutschland

Ralf Hennings Suppengeschichte:




Zupa ogorkowa -
Gurkensu PPE (vegetarisch)

Polen




Reissuppe

Irak

Kochin Adiba Khiru

4‘ Sﬁbpenfst



Rote Bete-Suppe

Polen




Hochzeits-Suppe
oder Festtags-Suppe

Deutschland




Hahnchensuppe

istan

Pak
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Nisk - Linsensuppe

Irak

Kochin Arab Fareeda Mishko




Vegetarische
Spitzwegerich-Suppe

Zubereitung

Spitzwegerich waschen, klein schnei-
den. Kartoffeln, Ingwer und Zwiebel
schilen, in feine Wirfel schneiden.
Spitzwegerich und Kartoffeln in | Liter
Wasser mit dem Salz 20 — 30 Min. gar
kochen.

In einer Pfanne Butterfett zerlassen,
darin Zwiebel- und Ingwerwtrfel anbra-
ten. Curcuma und Pfeffer dazugeben
und ganz kurz anbraten, dann die Masse
zu den Kartoffeln in den Topf geben,
aufkochen lassen. Dann alles pirieren,
Suppe auf | Liter Menge mit Wasser
auffilllen. Sahne zugeben, mit Salz ab-
schmecken.

Baden, Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen
50g  Spitzwegerich-Bldtter, frisch
2 —3 Kartoffeln

I L Wasser

I' TL  Salz

I TL  Butterfett oder Ol

| Zwiebel, klein

| Ingwer, kleines Stiick

¥ TL  Curcuma
7 TL  Pfeffer
Y5 Becher Sahne

Diese Suppe ist vegeta-
risch und Spitzwegerich
wachst als ,,Unkraut*
uberall, d.h. keine Trans-
portkosten! AuBerdem ist
Spitzwegerich sehr ge-
sund! Und noch dazu sehr
kostenglinstig!




Cream of

Mushroom Soup
USA

Koch Matthias Morton von der
Neue Arbeit Lahr (NAL)




Rote Linsensuppe

mit Geflugel

Syrien




Banane-Curry-Suppe

Indien

Koche sind die Schiiler der
Kochgruppe vom OHRS, Lahr




Tom Kha Gai

Kokosnussmilchsuppe
Thailand

Kochin Suratsavadee Roderer:




Broccolicremesuppe

Deutschland

Koch Djahan Salar




Nisk - Linsensuppe

Zubereitung

Das Lammfleisch in etwas gleichgrofBe
Stliicke schneiden und mit ausreichend
Wasser abdecken, aufkochen und ca. |
Stunde kocheln lassen.

Die Linsen verlesen, waschen und in den
Topf mit dem Fleisch geben und 30 Mi-
nuten kochen. Kartoffeln schalen, fein
wiirfeln und zu den kochenden Linsen
und Fleisch geben.

Die Zwiebel klein schneiden und in Ol

anbraten, das Tomatenmark unterrih-
ren und alles in den Topf geben.

Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Syrien

Zutaten
Rezept fiir 5 Personen
250 g Linsen

4 Kartoffeln
500 g Lammfleisch

) Zwiebel

31 Wasser

2EL Ol

3 EL  Tomatenmark
2EL Salz

I TL  Pfeffer

/ Zitrone

Mich verbindet die Suppe mit
meiner Mutter, sie schmeckt sehr
lecker und ist leicht zu kochen.

Intern




Linsensuppe

Kurdistan

Kochin Roshki Shamsani
(Mitte)




Nisk - Linsensuppe

Syrien

Koche Nazefasida und
Mostafa Souleiman

¥

Intern' ?

Suﬁpenfst
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Sulu Kofte

Turkei

Koche und Kochinnen sind
Schiilerinne und Schiiler von
der Tiirkische Schule Lahr
mit ihren Lehrerinnen Hanife
Kose und Meva Giizel

Egﬁ

Intern' nale

Suppenfst
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Kurbiscremesuppe

Zubereitung

Ingwer und Zwiebel schalen, klein ha-
cken. Kiirbis waschen, halbieren, ent-
kernen und in Wiirfel schneiden. Kar-
toffeln schalen, in Stlicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Ingwer-
und Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Kurbis- und Kartoffelwiirfel kurz mit-
diinsten.

Gemiisebriihwiirfel im Wasser auflosen
und das Gemiise damit abloschen. Pap-
rikapulver, Pfeffer, Curry, Muskatnuss
und Sahne dazugeben, solange kocheln
lassen bis das Gemlse weich ist (etwa
I5—-20 Min.).

Suppe mit einem Stabmixer purieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ser-
vieren Sie die Suppe mit einigen geroste-

ten Kiirbiskernen.

Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 6 Personen
I St.  Ingwer (wallnussgrof3)

100 g Zwiebeln oder Schalotten
25g  Butter oder O
550 g Hokkaido-Kiirbis
150 g Kartoffeln

/2 TL  Paprika Edelsiif3

I Msp. Cayenne-Pfeffer
/2 TL  Curry

400 ml Wasser

150 ml Sahne oder Milch
Y2 . | TL Salz

| Gemiisebriihwiirfel
| Prise Muskatnuss
Kiirbiskerne zum Garnieren

Diese Suppe passt perfekt in die
Herbstzeit und bringt an regneri-
schen Tagen etwas Farbe und
Warme mit sich.

Internatienales

)



Pastinaken-Apfel-Suppe

Sud- und Mitteleuropa

Koche sind die Teilnehmer des
Projekts BeSt der
Neuen Arbeit Lahr (NAL)




Kurbissuppe

Deutschland

Kochin Charlotte Wolff

o iJF;penfst




