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Grundrezept
Gemüsebrühe

Für etwa 2 l Brühe

2,5 l kaltes Wasser
800 g gemischtes Gemüse 

(Lauch, Sellerie, Karotte, 
Zwiebel, Knoblauch, 
Petersilienwurzel, Fenchel, 
Tomate, Paprika)

Gewürze (Pfefferkörner, 
Lorbeer, Petersilie, Thymian, 
Nelken)

¹⁄  Das ausgewählte Gemüse 
gründlich waschen, grob zerkleinern 
und in einen Topf mit dem Wasser 
geben. Eine klassische Variante wäre 
½ Stange Lauch, 1 Stück Sellerie, 3 
Karotten, 1 Zwiebel und 2 Tomaten. 
Die Gewürze kommen auch gleich 
mit hinein – wieder ganz nach 
Geschmack: ein paar Pfefferkörner, 
2 Lorbeerblätter, Petersilie und 
frische Thymianzweige. 

²⁄  Die Zutaten nun aufkochen und 
bei geringer Hitze für 2 Stunden 
köcheln lassen. Den Deckel des 
Topfes dabei leicht geöffnet auflegen.  

³⁄ Ein Küchensieb mit einem frischen 
Tuch auslegen und die Brühe 
abseihen. Wenn man das Gemüse 
dabei nicht ausdrückt, bleibt die 
Brühe schön klar. Das Gemüse kann 
bei Bedarf natürlich auch als 
Suppeneinlage verwendet werden. 
Die Brühe mit Salz abschmecken. 
Falls man nicht sofort Verwendung 
hat, kann sie gut eingefroren werden.

¹

G
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Fruchtige
Kürbissuppe

Für 4 Portionen

2 Schalotten
2 EL Rapsöl
600 g Hokkaidokürbis
2 Orangen
1 Stück Ingwer
50 ml Orangensaft
200 ml Sahne
600 ml heiße Gemüsebrühe
2 EL Majoran
Kürbiskerne
1 EL Butter
Kürbiskernöl

¹⁄  Die Schalotten schälen und 
würfeln. Das Öl in einem Topf heiß 
werden lassen und die Schalotten 
darin glasig dünsten. 

²⁄  Den Kürbis waschen und in grobe 
Stücke würfeln (die Schale kann 
mitgekocht werden). Die Orangen 
filetieren, den Ingwer schälen und 
beides gemeinsam mit dem Kürbis 
und dem Orangensaft in den Topf 
geben. Bei geschlossenem Deckel 
und niedriger Hitze etwa 15 Minuten 
köcheln lassen. 

³⁄  In der Zwischenzeit die Sahne 
halbsteif schlagen. Die Suppe nun 
mit der Gemüsebrühe auffüllen, die 
Hälfte der Sahne sowie den Majoran 
zugeben und alles fein pürieren. 

⁴⁄  In einer trockenen Pfanne die 
Kürbiskerne anrösten, die Butter 
zugeben und kurz durchschwenken. 

⁵⁄  Die Suppe mit der restlichen 
Sahne, den Kürbiskernen und ein 
paar Tropfen Kürbiskernöl anrichten.

O O

X
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