Rezeptwettbewerb Wandersuppe 2010
Die drei pramierten Rezepte

1.Preis
Wandersuppe Pféalzerwald

Zutaten:

1 grolRe Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

500 g mageres Fleisch vom Pféalzerwald-Lamm
1/4 | guten Pfalzer WeilRwein

100 g gewdrfelten Speck

3 EL Rapsal

1 Wirsing-Kopf

5 Tomaten

3 Paprikaschoten

400 g Nudeln

2 EL Menhl

1 Becher saure Sahne

Salz und Pfeffer

Petersilie

heil3es Wasser nach Wunsch zum Verdinnen des Eintopfes zu einer Suppe

Zubereitung:

Im heiRen Ol die fein gehackte Zwiebel, den Speck und den zerdriickten Knoblauch
anbraten, das gewirfelte Lammfleisch zugeben und knusprig anbraten, dann mit
dem WeilRwein abloschen.

Den Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden; die Tomaten hauten und
waurfeln, die Paprikaschoten waschen und wirfeln.

Das Gemise zum Lammfleisch geben, gut umrihren und mit geschlossenem Deckel
schmoren lassen.

Waéhrenddessen die Nudeln in Salzwasser garen.

Den Bratsud vom Lammfleisch mit Mehl und der sauren Sahne binden, und die
Nudeln mit der Lamm-Gemuse-Mischung mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Soll statt des Eintopfes eine Suppe serviert werden, Wasser bis zur gewiinschten
Konsistenz zugeben und erneut nachwurzen.



2.Preis
Landhaus-Steckribentopf mit Lamm

Zutaten:

1 kg Lammschulter (ohne Knochen)
60 g Butterschmalz

1 kg Steckruben

6 Zwiebeln

1 | Fleischbriihe

Y. | Pfalzer Riesling (trocken)
500 g Méhren

800 g Kartoffeln

Salz und schwarzer Pfeffer
1 Bund Glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch

8 EL Creme fraiche

Zubereitung:

Das Lammfleisch vom Fett befreien und dieses im Butterschmalz langsam
ausbraten. Das Fleisch in mundgerechte Wiirfe, die geschalten Steckriiben in
kleinfingerdicke Stifte und die geschalten Zwiebeln in Wrfelchen teilen.

Die Lammagrieben entfernen, Fleisch und Zwiebeln im Fett 5 min anbraten.

Steckriben zufligen, mit Briihe und Wein aufgiel3en und 40 min leise kécheln lassen.

Mohren und Kartoffeln schalen, nicht zu fein wirfeln und nach 15 min in den Topf
geben. Mit reichlich Pfeffer tbermahlen. Die Krauter abspilen und trockentupfen.
Petersilie hacken. Schnittlauch in Rollchen teilen (geht gut mit einer Schere).

Den Lammtopf mit Creme Fraiche verfeinern, mit Salz abschmecken und mit den

Krautern bestreuen.



3. Preis
Wildschweingulaschsuppe gebunden

Zutaten:

1 kg Fleisch aus der Keule + Knochen
Butterschmalz

Wurzelgemise

Sellerie

Zwiebel

Karotten

Salz, Pfefferkdrner, Wachholderbeeren, 2 Lorbeerblatter
2 Y2 | Wasser

Geriebene Muskatnuss

3 Schalotten

500 g kuchenfertige Kastanien (oder Waldpilze)
1 EL Zucker

2 EL Rapsaol

Y4 Rotwein

100 g Butter

5 EL Instantmehl

2 | Brihe

1 Becher siiRe Sahne

1 Prise Zimt

Petersilie

Bauernbrot

Zubereitung:

Die Knochen und das Fleisch kurz in Butterschmalz anbraten. Geputztes
Wurzelgemise, Sellerie, Zwiebel und Karotten hinzufiigen, kurt weiter braten.

Salz, Pfefferkdrner, Wachholderbeeren und 2 Lorbeerblatter hinzugeben und mit 2 %
Liter Wasser auffillen.

Das Ganze 1 Stunde kécheln lassen.

Fleisch herausnehmen und die Suppe noch eine weitere Stunde kdcheln lassen,
dann Bruhe abseihen und abschmecken. Eventuell nachsalzen und etwas
geriebenen Muskatnuss dazugeben.

Schalotten fein schneiden.

Ol auf mittlerer Stufe erwarmen, Zucker und Kastanien dazugeben und
karamellisieren. Mit Rotwein abldschen und 10 Minuten kdcheln lassen.

Das erkaltete Fleisch in kleine Wrfel schneiden, Fleischreste von den Knochen
I6sen und ebenfalls kleinschneiden.

Nun die Butter erhitzen, das Instantmehl darin résten und mit 2 Liter Brihe
abléschen. StRe Sahne zum Verfeinern einriihren und eine Prise Zimt dazu geben.
Unter Ruhren das Fleisch und die Kastanien in der Suppe erwdrmen und dann Klein
geschnittene Petersilie dartber streuen.

Dazu passt ein kraftiges Bauernbrot.



