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1 Info

Anleitung:
Ei ner guten Genuesesuppe zu wi derstehen faellt schwer, ganz gleich

ob sie als Sanmt-, Rahm, oder Puereesuppe auf den Tisch gebracht
wi rd, der Liebhaber loeffelt und geniesst.

Zur Unt er schei dung:

- Sant suppen sind Suppen aus fei nem Genuese mt geringem Staerkeund
Zel l ul oseanteil. Die Santsuppe wird mt Eigelb und Sahne legiert;

z. B. Spargel crenmesuppe, Kraeutersuppen,...

- Rahmsuppen bzw. Cremesuppen sind Genuesesuppen, die ei nen hohen
St aerke- und Zel |l ul oseanteil haben. Sie werden mt fluessiger und
geschl agener Sahne vol | endet; z.B. Tomat ensuppe, G uenkernsuppe,....
- Puer eesuppen sind Genuesesuppen deren gesante Bi ndung aus der

ei genen Frucht kommt; z.B. Kartoffel suppe, Karottensuppe, alle
Suppen aus Huel senfruechten, ...

Grundsaet zl i ches zu Suppen aus der Kuechenpraxis: Je nachdem zu
wel chem Anl ass di e Suppen gereicht werden ist zu beachten:

- Suppen in grossen Menuefol gen sollen den Magen vorbereiten, d.h.
ni cht saettigen, wie z.B. Kl are Suppen (M nestrone).

- In kleineren Menues sollte die Suppe dem Anl ass angepasst sein.
Fei ne Suppen fuer Festlichkeiten, z.B: Spargel crenesuppe oder

Kr aeut er suppen. Deftige Suppen wi e Guenkern- oder Pilzsuppen sind
eher fuer regional e Menues.

- Mtternachtssuppen sollen kraeftigen und dem Al kohol

ent gegenwi rken. z. B: Kartoffel suppe, Erbsensuppe oder

Cur ryrahnmsuppe.

Rezept e: CGemuesebruehe Kerbel suppe Gazpacho (kalte Genuesesuppe)



