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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Kochzeit: 40 Min.
2 Speisertiben

3 Mohren

1 Stange Lauch

1 KrauterstrauBchen
150g Raucherspeck

Salz, Pfeffer

5 Sténgel Petersilie

6

SUPPEN

SUPPENTOPF

1 Das Gemise schalen, putzen und waschen. Die Riiben in
Stiicke, die M&hren in Scheiben und den Lauch in Ringe
schneiden.

z Das Gemiuse in den Gartopf legen. 750 ml Wasser
zugieBen, das KrauterstrauBchen und den Speck dazu-
geben, salzen und pfeffern. Den Deckel auflegen und den
Reiskocher einschalten.

3 Suppentopf 40 Minuten garen. Speck und Krauter-
strauBchen herausnehmen. Petersilie waschen, trocken
schitteln und hacken. Die Suppe mit Petersilie bestreut in
Suppenschisseln servieren.

Zu der §uffe Kovven Sie in Olivevo
]erb'ﬁfefe Croitons reichen.
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Kochzeit: 40 Min.

1 kg reife Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleines Bund Basilikum

2 EL Tomatenmark

2 Gemisebriihwiirfel

2 EL Olivensl

4EL geriebener Parmesan

3 EL Pinienkerne

SUPPEN

UPE

4‘51 1Kum

?MATE
ar'me av,

ww/P:men ervey

1 Die Tomaten waschen und hauten. AnschlieBend klein
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen und hacken.
Das Basilikum waschen, trocken schitteln und hacken.

2 Tomaten, Zwiebel, Knoblauch, Tomatenmark und
Gemiisebriihwiirfel in den Gartopf geben. Das Olivens!
und 1%.| Wasser zugieBen. Den Deckel auflegen und den
Reiskocher einschalten.

3 Nach 30 Minuten 3. des Basilikums dazugeben und Suppe
dann weitere 10 Minuten kochen lassen. Mit Parmesan,
Pinienkernen und dem restlichen Basilikum bestreut servieren.

S0 lassen sich Tormalen gaws leicht hauen:
Die Tomalen ein paar Sehuvden in siedendes
Wajjer Tauchey (in eiver ﬁpfoo/er dem
R;i;/{ocher/ , avwcl)/ieﬂem/ 5ofortin eme
Schitssel mit kalter Waﬁjer le]en. Nun lasst
sich die Haut mit eivem Messer ]ufab)iehen.
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
15 Minuten

Kochzeit: 30 Minuten
1 Zucchini

2 Méhren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

2 Hihnerbrihwiirfel

1 EL Olivensl

300 g frische Ravioli

RAVIOLISUPPE

1 Die Zucchini waschen, putzen und klein wiirfeln. Die
Madhren schalen, putzenund ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotte und Knoblauch schalen und hacken.
Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Réllchen schneiden.

Das vorbereitete Gemiise mit den Brithwiirfeln und

dem Olivendl in den Gartopf geben. 1| Wasser zugielen.

Den Deckel auflegen und den Reiskocher einschalten. Suppe
30 Minuten kochen lassen.

3 Das Gerat in den Warmhaltemodus schalten, die Ravioli
und den Schnittlauch dazugeben und 2 Minuten ziehen
lassen.
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/\/och lec/(ererﬁchmec/(fa/ie §uppe, wewn Sie Sle vor
dem Sewvieren mit etwas geriehener Parmesan oder
einerr anderen geriehenen Kase heslreuen.

10

SUPPEN
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
15 Min.

Kochzeit: 20 Min.
4 reife Tomaten

1 Aubergine

2 Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Gemiisebriihwiirfel
2 EL Olivensl

250 g Buchstabennudeln

12

SUPPEN

ESUPPE
abewvudely

1 Die Tomaten, die Aubergine und die Zucchini waschen,
putzen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen
und hacken.

z Das vorbereitete Gemiise und den Brithwiirfel in den

Gartopf geben. Das Olivendl und 1| Wasser zugieBBen.
Den Deckel auflegen und den Reiskocher einschalten. Suppe
20 Minuten kochen lassen.

3 6 Minuten vor Ende der Kochzeit die Nudeln dazugeben.

Die Suppe zum Servieren in Suppenschiissel verteilen.

© des Titels »Genial kochen mit dem Reiskocher« (978-3-7453-0951-5)

2020 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen

Nahere Informationen unter: http://www.rivaverlag.de




Op'8e|JOARALIMMM//:d13Y 1133UN USUOIFEULIOJU| DJUEN
uayPUNA ‘Hawo addniSselsap Jauydunin ‘SelIaA ALl Aq 0Z0Z
(S-TS60-EG¥7L-E-8L6) »13U20%SI2y WP 3L UBYI0 [BIUSD« S|} L SP O

1ig.

0

Bei \/erwem/un] eines Briihwiirfels
Tdie Zujabe Vo 54/} wicht v
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
15 Min.

Kochzeit: 30 Min.
4 Mohren

6 Kartoffeln

1 Knollensellerie

1 Zwiebel

2 gerducherte
Schweinsbratwiirste

1 Gemiisebriihwiirfel

einige Sténgel Petersilie

14

SUPPEN

WINTERSUPPE

1 Die Mdhren und die Kartoffeln schilen, putzen, waschen
und klein wiirfeln. Sellerie putzen, waschen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und hacken.

Die Wiirste in dicke Scheiben schneiden.

2 Das vorbereitete Gemiise, die Wurstscheiben und den
Bruhwiirfel in den Gartopf geben. 1%/> | Wasser zugieBen.
Den Deckel auflegen und den Reiskocher einschalten. Suppe
30 Minuten kochen lassen.

3 Die Petersilie waschen, trocken schitteln und hacken.
Die Suppe mit Petersilie bestreut in Suppenschiisseln
servieren.

Cremijer wird die §ufpe, wenm Sie 2 Mivulen vor
Ende der Kochseit /- EL Crivme fraiche einriihren.
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
5 Min.

Kochzeit: 40 Min.
250g rote Linsen

1 EL Tomatenmark

1 TL Currypulver

1 EL zerstoBene
Koriandersamen

Salz, Pfeffer
200 ml Kokosmilch

10 Stangel Koriander

ROTE-LINSEN-
SUPPE

1 Die Linsen in einem Sieb waschen, abtropfen lassen
und in den Gartopf geben. Tomatenmark, Currypulver
und Koriandersamenzufiigen. Salzen und pfeffern. 700 ml
Wasser angieBen. Den Deckel auflegen und den Reiskocher
einschalten. Suppe 35 Minuten kochen lassen.

2 Am Ende der Kochzeit die Kokosmilch zugieBen und

die Suppe noch 5 Minuten erwarmen lassen.

3 Koriander waschen, trocken schitteln und hacken.
Die Suppe mit Koriander bestreut in Suppenschiisseln
servieren.
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Durch die Zu]abe Vo jetmc/{fen Cajhen//(emen
sind diese Profeive besser vera/au/ich, n/ichfij
ishesovdere hei eiver rein vqefarr;schen &mb’hmn].
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SUPPEN
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
15 Min.

Kochzeit: 20 Min.
2 groBe SiiBkartoffeln

1 Stange Lauch,
nur der weiBe Teil

2 Knoblauchzehen
200 g Quinoa

1 TL gemahlener Kurkuma
2 Hithnerbrihwiirfel

10g Butter
(1 walnussgroBes Stiick)

10 Stangel Petersilie
Salz, Pfeffer

18

SUPPEN

sﬁSSKARTOFFEL-

m’ uma

1 Die StuBkartoffeln schilen, waschen und klein wiirfeln.
Den weillen Teil des Lauchs putzen, waschen und in
diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und hacken.

2 Das vorbereitete Gemiise in den Gartopf legen. Quinoa

in einem Sieb waschen, abtropfen lassen und mit Kurkuma,

Bruhwirfeln und Butter dazugeben. 1| Wasser angieBen.
Den Deckel auflegen und den Reiskocher einschalten. Suppe
20 Minuten kochen lassen.

3 Die Petersilie waschen, trocken schitteln und hacken.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Petersilie bestreut in Suppenschisseln servieren.
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Fiir 4 Personen

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Kochzeit: 40 Min.
2 Kartoffeln

2 Méhren

2 Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

100g griine Bohnen

100 g weile Bohnen
(aus der Dose)

1 KrauterstrauBchen

1 Hihnerbrihwiirfel
Salz, Pfeffer

2 EL Olivenal

150g kleine Nudeln
einige Stangel Basilikum

100 g geriebener Parmesan

20

SUPPEN

MINESTRONE

1 Kartoffeln und Méhren schalen, waschen und klein
wiirfeln. Tomaten waschen und in Stiicke schneiden.
Knoblauch und Zwiebel schilen und hacken. Griine Bohnen
putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die weillen Bohnen
in ein Sieb gieBen, abspiilen und abtropfen lassen.

2 Kartoffeln, Méhren, Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Krauter-
strauBchen und den Brithwiirfel in den Gartopf geben.
Salzen und pfeffern. Das Olivendl und 11 Wasser angieBen.

Den Deckel auflegen und den Reiskocher einschalten. Suppe

40 Minuten kochen lassen.

3 10 Minuten vor Ende der Kochzeit die Nudeln, die weilen

und die grinen Bohnen dazugeben.

4 Basilikum waschen, trocken schiitteln und hacken.

Suppe mit Basilikum und Parmesan bestreut servieren.

Bereiten Sie die Minestrone ru‘u'] mil dew
Gemiisesorten su, die gerade Saison haben (Erbsen,
Zucchivi /(oh/, 5Tan]evwe/1erie ). Vor dem Servieren

1T L griives Pesto in jeden Suppeneller geben.
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