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6.1. Suppen und Grundprinzipien

Es handelt sich um Lebensmittel, die warm oder kalt verzehrt werden
kénnen und diese kbnnen aus jeder Art von Lebensmittel hergestellt
werden (Briihe, Gemusebrihe, Bouillon usw.).

Suppen sind appetitanregend, sie konnen zu jeder Tageszeit verzehrt
werden und manchmal sogar als Hauptgericht.

Suppen und Brihen kdnnen auch dazu verwendet werden, um andere
Lebensmittel zu garen, wie Gem{se, Nudeln, Fleisch und Fischstiicke.

Wenn die Lebensmittel gegart sind, konnen diese mit der Briihe/Suppe
oder getrennt davon verzehrt werden.

Klare Suppen
Das ist eine Suppe, die ein klares Aussehen hat und sogar wie Wasser
aussieht, aber einen sehr hohen Nahrwert hat. Die Beilage wird je nach

Art spater hinzugefugt.

Gemdusesuppen, Brihsuppen und Consommés sind Beispiele fir klare
Suppen.

Piirée-Suppen oder gebundene Suppen

Um dicke Suppen zuzubereiten, kann es notwendig sein, zu plirieren
und/oder Verdickungsmittel hinzuzufiigen.

Reis, Kartoffeln, Starke oder Eigelb kdnnen bei der Zubereitung vieler
dicker Suppen als Verdickungsmittel verwendet werden.

Cremige Suppen koénnen auch unter dem Titel gebundene Suppen
bewertet werden.

Korner-Suppen

Bei kdrnigen Suppen werden Getreideprodukte ins Wasser gegebenen.
Sie kann klar oder zahfllssig aussehen. Sie enthadlt geschnittenes
Gemiuse, frisches Gemise, getrocknetes Gemise, Getreide,
Getreideprodukte und Hulsenfriichte.
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Kalte Suppen

Im Sommer wird sie bevorzugt zur Abkihlung oder als Hauptgang
serviert, besonders in heiBen Klimazonen. Kalte Suppen kénnen ohne
Kochen zubereitet werden oder durch Abkihlen nach dem Kochen
serviert werden.

Obwohl die Verwendung von tiefen Tellern eine bevorzugte Methode fiir
das Servieren / die Prasentation sind, werden manchmal auch Tassen und
Glaser - je nach Men( - verwendet.

Es ist wichtig, dass die Teller, Tassen oder Glaser fiir heille Suppen heill
sind, wahrend fir kalte Suppen gekiihlte Schalen verwendet werden.

Beilagen, die die Suppe geschmacklich und optisch bereichern, kénnen
direkt neben der Suppe auf einem Extrateller serviert oder kurz vor dem
Servieren der Suppe beigefligt werden.
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