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Vorspeisen

Antipasti, Tapas, Mezze – Vorspeisen haben nicht nur viele Namen, sondern auch unendlich viele Gesichter. Eins haben die köstlichen Appetizer jedoch alle gemeinsam: Sie schmecken so unübertroffen gut, dass die Hauptspeise schnell in Vergessenheit gerät.

Ob feine Suppen und frische Salate, raffinierte Vorspeisen mit Fleisch, Fisch und Gemüse oder edle Pasteten, Terrinen, Mousse & Co. für besondere Anlässe: Das Beste kommt bei uns zuerst auf den Tisch! Freuen Sie sich auf Oliven-Ricotta-Törtchen, geräucherte Gänsebrust mit Apfelkompott, Lachs-Rucola-Pastete, cremige Schwarzwurzelsuppe mit Parmesantalern und vieles mehr.
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Das Beste kommt zuerst!

Antipasti, Tapas, Mezze – Vorspeisen haben nicht nur viele Namen, sondern auch unendlich viele Gesichter. Vorspeisen aus Italien, Spanien und dem orientalischen Raum bestehen z. B. selten aus nur einem Gericht. Vielmehr werden viele unterschiedliche Häppchen angeboten, von denen sich jeder Gast nach Lust und Laune bedienen kann.

Hierzulande beschränkt man sich eher auf nur ein Gericht, das jedem einzeln serviert wird. Dabei besteht die traditionelle Vorspeise längt nicht mehr nur aus Suppe oder Salat, sondern internationale Trends werden adaptiert und zu immer neuen Vorspeisenhits kreiert.

Häppchen oder Happen?

Damit die Gäste nicht schon nach der Vorspeise satt sind, sollte man eher kleinere Portionen anbieten. Und je mehr Gänge Sie servieren, desto kleinere Häppchen sollten Sie zubereiten.

Aber warum sollte man den Spieß nicht einfach einmal rumdrehen? Viele unserer Vorspeisenrezepte eigenen sich auch prima für ein Partybuffet! Oder Sie servieren, nach dem Vorbild unserer europäischen Nachbarn, mehrere Vorspeisen zusammen. Reichen Sie dazu Brot und ein paar Dips – und schon gerät die Hauptspeise in Vergessenheit.

Wie wählt man die perfekte Vorspeise?

• Unabhängig davon, wie viele Gänge Sie servieren, sollten Sie darauf achten, dass sich die Gänge geschmacklich weder erschlagen noch übertrumpfen, sondern vielmehr fein aufeinander abgestimmt sind.
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• Unterschiedlich geartete Geschmäcker und Konsistenzen in einer Vorspeise vereint sind besonders spannend, denn Gegensätze wie süß – sauer, weich – knusprig, scharf – frisch, etc. ziehen sich an und passen daher perfekt, wie z. B. die Croutons zur Cremesuppe oder zum Salat.

• Schön ist es, kleine Überraschungen einzubauen, wie z. B. ein essbares Parmesankörbchen für den Salat.

• Das Auge isst mit! Versuchen Sie, in der Menüfolge nicht nur Unterschiede im Geschmack zu erreichen, sondern auch bei den Farben. Die verschiedenen Komponenten innerhalb eines Ganges sollten farblich zueinander passen, sich aber keinesfalls in jedem Gang wiederholen.

• Eintönig ist langweilig. Ein Menü, das sich auf die immer selben Zutaten oder eine Hauptfarbe beschränkt, wirkt schnell langweilig. Gleiches gilt für ein Menü mit ein und demselben Grundgeschmack in jedem Gang. Haben Sie Fisch für die Hauptspeise geplant, so sollten Sie nicht auch noch Fisch in der Vorspeise anbieten (und schon gar nicht den gleichen). Viel interessanter ist es, mit den unterschiedlichen Geschmackskomponenten zu spielen und dem Gast immer wieder Neues anzubieten. Haben Sie sich demnach für einen fleischigen Hauptgang entschieden, kommen als Vorspeise sowohl Fisch, Gemüse, Salat und Suppe in Betracht.

Guten Appetit!
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Frühlingszwiebelsuppe

mit Wein und Käsebällchen

Für 4 Portionen

500 g Frühlingszwiebeln

50 g Butter

1–2 El Mehl

100 ml Weißwein

750 ml Gemüsebrühe

2 Tomaten

100 g Sahne

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

Für die Käsebällchen

1 Brötchen

100 g Emmentaler

1 Bund Schnittlauch

1 Ei

50 g Semmelbrösel

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus ca. 25 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 410 kcal/1717 kJ 10 g E, 26 g F, 28 g KH

1 Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin 5 Minuten andünsten. Mehl darüberstäuben und unter Rühren so lange erhitzen, bis das Mehl hellgelb ist. Mit Wein und Brühe ablöschen. Rühren, damit keine Klümpchen entstehen. Aufkochen und 15 Minuten sanft köcheln lassen.

2 Tomaten kreuzweise einritzen, 30 Sekunden in kochendes Wasser legen, herausnehmen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Stielansätze herausschneiden und Tomaten in Würfel schneiden. Mit der Sahne zur Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen.

3 Für die Käsebällchen das Brötchen in kaltem Wasser einweichen. Emmentaler in kleine Würfel schneiden. Schnittlauch abspülen, trocken schütteln und in Röllchen schneiden. Das Brötchen gut ausdrücken und mit Ei, Semmelbröseln und Schnittlauch verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Aus der Masse kleine Bällchen formen und jeweils einen Käsewürfel hineindrücken. In köchelndem Salzwasser die Bällchen ca. 5 Minuten garen, bis diese an die Oberfläche kommen. In die Suppe geben und servieren.


Tomatensuppe

mit Mozzarella

Für 4 Portionen

1 ½ kg aromatische Fleischtomaten

2 Zwiebeln

2–3 Knoblauchzehen

100 g durchwachsener Speck

3–4 El Olivenöl

1 El Tomatenmark

500 ml Gemüsebrühe

4 El geschlagene Sahne

Salz

Pfeffer

3 El Sherry

125 g Mozzarella

50 g Mehl

100 g Semmelbrösel

1 Ei

Olivenöl zum Ausbraten

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus ca. 30 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 722 kcal/3023 kJ 18 g E, 47 g F, 41 g KH

1 Die Tomaten waschen, vierteln, entkernen und die Stielansätze herausschneiden. Die Tomaten klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls würfeln. Den Speck in kleine Stücke schneiden.

2 Das Olivenöl bei mittlerer Temperatur in einem Topf erhitzen und die Speckwürfel darin 3 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und 3–5 Minuten andünsten. Tomaten und den Saft zugeben und unter Rühren 3–5 Minuten mitdünsten.

3 Tomatenmark unterrühren und 1 Minute mitandünsten. Mit der Brühe ablöschen, aufkochen und das Ganze ca. 15 Minuten köcheln lassen.

4 Die Suppe pürieren. Sahne unterheben und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Sherry abschmecken.

5 Den Mozzarella in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Mehl und Semmelbrösel jeweils in einen flachen Teller geben. Ei in einer flachen Schüssel verschlagen. Mozzarellascheiben zuerst in Mehl wenden, dann durch das verschlagene Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbröseln wenden. Panade etwas andrücken.

6 Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Mozzarellascheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten. Die Suppe mit den gebratenen Mozzarellascheiben anrichten.
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Bärlauchsüppchen

mit Pinienkernen

Für 4 Portionen

100 g Schalotten

1–2 Knoblauchzehen

150 g Kartoffeln

1 El Butter

500 ml Gemüsebrühe

150 g Sahne

Salz

Pfeffer

1 Prise Muskat

125 g Bärlauch

1 Spritzer Zitronensaft

2 El Pinienkerne

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus ca. 30 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 302 kcal/1264 kJ 4 g E, 23 g F, 12 g KH

1 Schalotten und Knoblauch schälen und fein hacken. Die Kartoffeln schälen, waschen und in Würfel schneiden.

2 Die Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur zerlassen und Schalotten, Knoblauch und Kartoffeln darin unter Rühren 5–8 Minuten andünsten. Mit der Gemüsebrühe und der Sahne ablöschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Die Suppe bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten ziehen lassen.

3 In der Zwischenzeit Bärlauch waschen, putzen, abtropfen lassen. Den Bärlauch dann in feine, kleine Streifen schneiden. Drei Viertel des Bärlauchs in die Suppe geben und die Zutaten fein pürieren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe einige Minuten rösten. Die Suppe anrichten und mit Bärlauchstreifen und Pinienkernen bestreuen.
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Schwarzwurzelsuppe

mit Parmesantalern

Für 4 Portionen

800 g Schwarzwurzeln

2 El Essig

2 El Mehl

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

3 El Olivenöl

1 l Gemüsebrühe

250 g Schlagsahne

Salz

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

75 g Parmesan

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus ca. 40 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 452 kcal/1892 kJ 10 g E, 33 g F, 15 g KH

1 Schwarzwurzeln gründlich waschen, schälen und in ca. 2 cm lange Stücke schneiden. Schwarzwurzelstücke sofort mit Essig und Mehl in kaltes Wasser legen, damit sie sich nicht verfärben. Knoblauch und Zwiebel schälen und fein hacken.

2 Schwarzwurzeln abgießen und gut abtropfen lassen. Das Öl in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen. Knoblauch, Zwiebeln und Schwarzwurzeln darin ca. 5–8 Minuten unter Rühren andünsten. Mit der Gemüsebrühe ablöschen und bei mittlerer Hitze 25 Minuten köcheln lassen.

3 Danach 200 g von der Sahne unterrühren, die Zutaten fein pürieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat würzen.

4 Für die Parmesantaler den Käse reiben und kleine Häufchen auf ein Backblech setzen. Die Taler im vorgeheizten Backofen bei Ober-/Unterhitze 200°C (Heißluft: 180°C) in 4–6 Minuten knusprig backen.

5 Restliche Sahne unter die Suppe ziehen, die Suppe anrichten und dazu die Parmesantaler reichen.


Rinderkraftbrühe

mit Grießnockerl

Für 4 Portionen

750 g Rindfleisch (z. B. Beinfleisch)

einige Markknochen

Salz

1 Bund Suppengrün (Knollensellerie, Lauch, Möhren)

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

3–4 Gewürznelken

4–6 Pfefferkörner

Für die Grießnockerl

50 g weiche Butter

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

2 kleine Eier

ca. 100 g Hartweizengrieß

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus ca. 2 Stunden 45 Minuten Garzeit und ca. 15 Minuten Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 1050 kcal/4396 kJ 60 g E, 49 g F, 5 g KH

1 Rindfleisch und Markknochen mit 2 Liter kaltem Wasser und einem halben Esslöffel Salz in einen großen Topf geben. Aufkochen und offen ca. 60 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Ab und zu den Schaum von der Oberfläche abschöpfen.

2 Sellerie und Möhren schälen und grob würfeln. Lauch putzen, gründlich waschen und ebenfalls in Stücke schneiden. Zwiebeln schälen, eine Zwiebel mit Lorbeer und Gewürznelken spicken.

3 Suppengrün, Zwiebeln und Pfefferkörner zum Rindfleisch geben, wieder aufkochen und offen ca. 1 ½ Stunden sanft köcheln. Das Fleisch herausnehmen.

4 Die Brühe durch ein feines Sieb gießen und mit Salz abschmecken.

5 Für die Grießnockerl Butter mit Salz, Muskat und Eiern zu einer schaumigen Masse rühren. Nach und nach den Grieß unterarbeiten. Den Teig 15 Minuten quellen lassen. Dann mit zwei nassen Teelöffeln Nockerl ausstechen und 15 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.

TIPP

Alternative Einlagen sind: feine Suppennudeln, Spargelspitzen, Weißbrotwürfel und Flädle (hauchdünn gebackene Eierkuchen, in feine Streifen geschnitten).
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Paprika-Ricotta-Suppe

mit Honig

Für 4 Portionen

4 rote Paprikaschoten

2 kleine Zwiebeln

2 Rosmarinzweige

1 rote Chilischote

2–3 El Olivenöl

800 ml Gemüsebrühe

250 ml Sahne

150 g Ricotta

Salz

Pfeffer

1 Tl Honig

2 El rote Paprikawürfel

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus ca. 20 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 380 kcal/1591 kJ 6 g E, 33 g F, 10 g KH

1 Die Paprikaschoten waschen, vierteln, entkernen, weiße Trennhäute entfernen. Paprika in Würfel schneiden. Zwiebeln schälen und fein hacken. Rosmarin abspülen, trocken schütteln, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Chili abspülen, halbieren, entkernen und sehr fein würfeln.

2 Das Öl in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen. Paprika, Zwiebeln und Chili zugeben und unter Rühren ca. 8 Minuten andünsten. Mit der Brühe ablöschen, aufkochen und bei schwacher Hitze 10 Minuten köcheln lassen.

3 Sahne einrühren, den Topf vom Herd ziehen und die Suppe fein pürieren. Erneut aufkochen lassen und wieder vom Herd nehmen.

4 Ricotta und gehackte Rosmarinnadeln unterrühren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Die Suppe anrichten und mit Paprikawürfeln bestreuen.
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Möhren-Orangen-Suppe

mit Dattelgremolata

Für 4 Portionen

2 Zwiebeln

500 g junge Möhren

2 El Butter

800 ml Gemüse- oder

Hühnerbrühe

Saft von 2 Orangen

100 g Sahne

Salz

Cayennepfeffer

1 Prise Ingwerpulver

Für die Dattelgremolata

1 Bund Dill

½ Orange

1 Knoblauchzehe

6 entkernte Datteln

50 g geriebener Parmesan

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus ca. 30 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 348 kcal/1457 kJ 11 g E, 21 g F, 28 g KH

1 Zwiebeln schälen und fein hacken. Möhren waschen, schälen und in Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin unter Rühren 5 Minuten anschwitzen, Möhren zugeben und weitere 5–8 Minuten unter Rühren dünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen, aufkochen und 15–20 Minuten köcheln lassen. Die Möhren sollten gar sein.

2 Die Suppe fein pürieren, Orangensaft dazugeben und noch einmal aufkochen. Topf vom Herd nehmen und Sahne unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken. Suppe wieder auf den Herd stellen und warm halten.

3 Für die Gremolata Dill und Orange gründlich waschen. Dillspitzen von den Zweigen zupfen und hacken. Von der Orange die Schale abreiben und den Saft auspressen. Knoblauch schälen und durch die Presse drücken. Datteln fein hacken.

4 Die Suppe anrichten. Dill, Orangenschale, Orangensaft, Knoblauch, Datteln und Parmesan vermengen und dazu reichen.
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Apfelsuppe

mit Meerrettich

Für 4 Portionen

1 Zwiebel

3 Äpfel (z. B. Boskop oder Elstar)

500 g mehlig kochende Kartoffeln

3 El Butter

750 ml Gemüsebrühe

125 g Sahne

1 Stück frischer Meerrettich (ca. 5 cm)

Salz

Pfeffer

½ El gehackter Thymian

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus ca. 40 Minuten Garzeit)

Pro Portion ca. 297 kcal/1243 kJ 4 g E, 17 g F, 41 g KH

1 Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Äpfel waschen. Zwei Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Kartoffeln waschen, schälen und ebenfalls würfeln.

2 Gut die Hälfte der Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf zerlassen. Zwiebel hinzugeben und unter Rühren 3–5 Minuten glasig dünsten. Gewürfelte Äpfel und Kartoffeln zugeben und ca. 5 Minuten unter Rühren mitdünsten.

3 Mit der Brühe ablöschen. Das Ganze 10–15 Minuten bei mittlerer Temperatur köcheln lassen. Anschließend die Sahne unterrühren und bei schwacher Hitze 5–10 Minuten weiterköcheln lassen.

4 Meerrettich waschen, schälen und fein reiben. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Thymian und Meerrettich abschmecken.

5 Den letzten Apfel schälen, das Kerngehäuse ausstechen und den Apfel in feine Ringe schneiden oder hobeln. Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Apfelringe darin von beiden Seiten 2–3 Minuten knusprig braten. Die Suppe anrichten und mit Apfelringen garnieren.
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