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Sup Kambing - Scharfer Fleischeintopf

Phd BO S8t Vang - Geschmortes Rindfleisch
Pav Bhaji - Gemisecurry

Kao Poun - Laotischer Nudeleintopf

Guai Thiau Naam Muh Dang - Nudelsuppe

Pad Nia Prik Thai Oon - Scharfes Rindfleisch
Kalte Kokossuppe

Afrika

Namibische Butternusskilirbissuppe
Marokkanischer Kartoffeltopf

Agyptische Hihnersuppe

Afrikanische Erdnusssuppe

Harira - Marokkanischer Kichererbseneintopf

Levante

Spinat-Kichererbsen-Salat

Toms Shakshuka

Orientalischer Eintopf

Kisir - Tirkischer Bulgursalat
Persischer Wassermelonensalat
Libanesischer Fattoushsalat
Israelische Joghurtsuppe

Amerika & Australien

Griner Hihnersalat
American-Coffee-Chili

Futterkutters Sommersalat

Ajiaco - Kolumbianischer Hiihnereintopf
Sopa Negra - Schwarze Bohnensuppe
Pekannusseis

Brot & Suppenbasis

Baguette

Rinderbriihe
Hihnerbrihe
GemUlsebrihe

vegetarisch 29 vegan
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2 37 Parmesansuppe
71 WeiB-griine Spargelsuppe
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2 33 Erdbeer-Spargel-Couscous-Salat
29 48 Georgs Karawane um die Welt
58 Heinrichs Wurstsalat aus dem Schwabenlandle
2 100 Belugalinsensalat
108 Salad ga bac ha - Vietnamesischer Hihnersalat
2 154  Spinat-Kichererbsen-Salat
2 167 Libanesischer Fattoushsalat
176 Futterkutters Sommersalat

Suppe

2 24 Kartoffel-Sellerie-Suppe
34 Berliner Kartoffelsuppe
38 Martins Bouillabaisse

2 42 Petersilienwurzelsuppe

2 45 Zwiebelsuppe aus der Normandie
51 Samige Steinpilzsuppe

2 52 Englische Erbsensuppe

2 61 Topinambur-Curry-Suppe
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Bayerische Brotsuppe

Italienische Tomatensuppe

Guai Thiau Naam Muh Dang - Nudelsuppe
Namibische Butternusskiirbissuppe
Afrikanische Erdnusssuppe

Sopa Negra - Schwarze Bohnensuppe

Eintopf

Schwarzbiergulasch

Mamas Soljanka

Tom Saeb Nia - Scharfe Rindfleischsuppe
Sup Kambing - Scharfer Fleischeintopf

Phd Bo SO6t Vang - Geschmortes Rindfleisch
Kao Poun - Laotischer Nudeleintopf
Marokkanischer Kartoffeltopf

Agyptische Hihnersuppe

Harira - Marokkanischer Kichererbseneintopf
Toms Shakshuka

Orientalischer Eintopf
American-Coffee-Chili

Ajiaco - Kolumbianischer Hihnereintopf

Curry

Kartoffel-Linsen-Curry

Burmesisches Curry

Gelbes Thaicurry

Bazooka Chicken

Chana Masala - Indisches Kichererbsencurry
Pav Bhaji - Gemisecurry

Pad Nlia Prik Thai Oon - Scharfes Rindfleisch

Dessert

Sigi Omas Topfenkrapferln
Geeiste Marzipan-Beeren-Suppe
Marillenknddel

Sommerliche Kaltschale

Tarte au Chocolat

Kalte Kokossuppe

Pekannusseis

vegetarisch 29 vegan
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KARTOFFEL-SELLERIE-SUPPE *

Aller Anfang ist schwer, vor allem, wenn man als Streetfoodkdche eine Kartoffel-
Sellerie-Suppe mit Triffelol auf der StraRe servieren will. Hat etwas gebraucht, bis
unsere Gaste das so akzeptieren konnten, aber inzwischen darf dieses Gericht auf
unserer Karte bleiben.

700 g Kartoffeln, mehlig
200 g Knollensellerie

1 Zwiebel

2 EL Butter

2 EL Olivensl

100 ml Sahne

100 ml Créme Fraiche

1l Gemisebrihe

10 g Thymian, frisch

1 EL Traffelol

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

5 g Petersilie, frisch
1 Zitrone
1 EL bestes Olivendl

einige Tropfen Triffelol

Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln und
den Sellerie schalen und in grobe Sticke schneiden. Den Thymian
zupfen und fein hacken. Die Petersilie zerkleinern und die
Zitrone auspressen.

In einem ausreichend groBen Topf die Butter und das 0livenol
erhitzen. Die Zwiebelstiicke darin etwa finf Minuten anschwitzen.
Den Thymian zusammen mit dem Sellerie und den Kartoffeln in den
Topf geben und mit der Briihe aufgieBen. Zum Kochen bringen und
etwa 40 Minuten kocheln lassen, bis das Gemise weich ist.

Die Sahne und Créme Fraiche einrihren und cremig plrieren.
Die Suppe wieder erhitzen und, sollte sie zu dickflissig sein,
mit etwas Brihe und Sahne verdinnen. Das Triffelol hinzuflgen,
gut verrihren und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die gehackte Petersilie mit dem Zitronensaft und dem Olivendl

vermengen. Die Suppe in Tellern anrichten und mit der Petersi-
lienmischung und ein paar Tropfen Triffelol betraufeln.

DEUTSCHLAND
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GEEISTE MELONENSUPPE

Sommer, Sonne, Kaktus ... hier nicht mit Kaktus, sondern mit einer herrlich-stiRen

Melone. Bei uns auch ein Hit, nicht am Stand, sondern zu Hause. Und jetzt fur euch

als Vorspeise fur laue Sommerabende mit Freunden.

2 reife Cantaloupemelonen,
orangefleischig

200 g Joghurt, 10 % Fett

1 Zitrone

2 EL brauner Zucker

1 EL weier Zucker

250 ml weiRer Portwein

40 g Basilikum, frisch

1 Thai-Chilischote, frisch (Bird Eye)

weilRer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

12 SuRwassergarnelen

oder groRBe Scampi
1 EL bestes Olivenol
20 g Basilikum, frisch
Salz

Die Melonen halbieren, entkernen und in zwei Zentimeter grofBe
Stliicke schneiden. Das Fruchtfleisch mit dem braunen Zucker

vermengen. Das gesamte Basilikum waschen, mitsamt den Stielen
grob hacken und mengenmaBig aufteilen. Die Zitrone auspressen.
Die Chilischote langs halbieren, mit dem Messerricken entkernen
und fein hacken. Mit einer Schere den Riicken der Garnelen auf-
schneiden. Panzer, Kopf und den Darm mit den Fingern entfernen.

Den weiBen Zucker in einem Topf oder einer Pfanne karamelli-
sieren. Mit 200 Milliliter Portwein abldéschen, das Basilikum
hinzufigen und aufkochen. Vom Herd nehmen und rund finf Minuten
ziehen lassen. Den entstandenen Fond durch ein feines Sieb
passieren und dabei das Basilikum entfernen. Die gewlirfelten
Melonenstiicke samt Fruchtsaft und dem abgekiihlten Basilikumfond
fein mixen und mit Zitronensaft, weiBem Pfeffer und der fein
gehackten Chilischote abschmecken. Rund eine Stunde im Gefrier-
schrank kalt werden lassen.

In der Zwischenzeit die Garnelen zusammen mit dem Basilikum,
dem Olivendl und etwas Salz fir ebenfalls eine gute Stunde
marinieren.

Die eisgekiihlte Melonensuppe aus dem Gefrierschrank nehmen,
das Joghurt unterrihren, behutsam salzen und mit dem restlichen
Portwein abschmecken. Fir weitere 15 Minuten in den Gefrier-
schrank zurilickstellen.

Eine Pfanne erhitzen und die Garnelen samt dem 0l und dem
Basilikum darin von beiden Seiten anbraten. Die Melonensuppe
aus dem Gefrierschrank nehmen, umrihren und in kleinere Schis-
seln fillen. Mit den Garnelen garnieren und sofort servieren.

FRANKREICH
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MAMAS BLAUKRAUTCAPPUCCINO ~*

Klarerweise missen auch zwei nicht gelernte Koche ihre Leidenschaft irgendwo

herhaben, in Georgs Fall hat er seiner Mama schon immer gern beim Kochen

zugeschaut, gekostet und auch geholfen (kochen, nicht abspulen). Dabei lieR er

dieses schicke Vorspeisenrezept mitgehen, das er nun mit euch teilt.

Espumaflasche

Suppe

600 g Blaukraut

200 g Rote Bete, gekocht
100 g Apfel, sauer-fruchtig
50 g Butter

30 g brauner Zucker

400 ml Gemusebrihe

360 ml naturtriber Apfelsaft

300 ml Sahne

1 Msp. Nelken, gemahlen
1 Msp. Zimt, gemahlen

1 TL Kren, gerieben

Salz

Schaum

200 g Kartoffeln, mehlig
200 g Apfel, sauer-fruchtig
20 g Butter

100 ml Milch

100 ml Kartoffelwasser

50 ml Sahne

Muskatnuss

Salz

Kastanienpulver
80 g Kastanien / Maronen,

vorgekocht

Fiir den Schaum die Kartoffeln und den entkernten Apfel schalen
und klein wiirfeln. Fir die Suppe das Blaukraut vom Strunk
befreien und klein schneiden. Den Apfel entkernen und zusammen
mit der Roten Bete in kleine Wirfel schneiden.

Fir das Kastanienpulver die Kastanien klein hacken, auf ein

Backblech mit Backpapier legen und bei 120 Grad rund 30 Minuten
im Backofen trocknen, bis die Kastanienstickchen hart sind. Kurz
abkihlen lassen und dann in einem Morser zu Pulver verarbeiten.

Flir den Schaum die Kartoffel- und Apfelwlirfel in Salzwasser
weich kochen und abseihen. Rund 100 Milliliter des Kochwassers
auffangen. Die Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
braun werden lassen. Die Kartoffel- und Apfelstickchen mit der
Milch, Sahne, 50 Milliliter des Kochwassers und der braunen
Butter zu einer glatten Masse plirieren und mit Salz und einer
Prise Muskatnuss abschmecken. Sollte die Masse zu dick sein,
mit Kochwasser verdlinnen. Durch ein sehr feines Sieb passieren,
um alle groben Stiicke aus der Masse zu filtern. Die Kartoffel-
Apfel-Sahne-Mischung anschlieBend in eine Espumaflasche fillen,
zweimal mit einer Patrone aufladen und gut schiitteln. Die
Flasche bis zum Servieren im Wasserbad warm halten.

Flir die Suppe etwas Butter in einem Topf erhitzen. Das Blaukraut
und die Apfelwiirfel hinzufigen und langsam bei geschlossenem
Deckel rund 30 Minuten andiinsten. Ist das Gemise weich gekocht,
den Apfelsaft, die Rote Bete, den braunen Zucker, eine Prise
Salz, die Gemisebriihe, das Nelkenpulver und den Zimt dazugeben
und abermals 20 Minuten kocheln lassen.

Die Sahne und den Kren unterrihren und die Suppe anschlieBend
plrieren. Mit Salz, braunem Zucker und Zimt abschmecken. Die
Espumaflasche aus dem Wasserbad nehmen und nochmals gut auf-
schitteln. Die Suppe mit einem Apfel-Kartoffel-Schaumhaubchen
und einer guten Prise Kastanienpulver servieren.

ITALIEN
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ERDBEER-SPARGEL-COUSCOUS-SALAT”

Dieser Salat sieht unsere Speisekarte wahrscheinlich am wenigsten oft. Es gibt
ihn am Futterkutter hochstens dreimal im Jahr. Denn das Zeitfenster, an dem sich
guter Spargel und gute Erdbeeren in der Saison treffen, ist relativ klein, dann
aber umso kostlicher.

Salat

800 g griner Spargel
500 g Erdbeeren

150 g Couscous

15 g Butter

4 Fruhlingszwiebeln

20 g Basilikum, frisch

Dressing

3 EL weiRer Balsamico

1 Orange

2 EL bestes Olivendl

1 TL Blutenhonig, flussig
1TL Dijonsenf

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

150 g Schafkase
100 g Rucola
40 g Pinienkerne

Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden, das untere
Drittel der Stangen nach Bedarf schalen und in einen Zentimeter
lange, schrage Stlicke schneiden. Die Frihlingszwiebeln von der
auBeren Haut befreien, waschen und in diinne, schrage Scheiben
schneiden. Das Basilikum und den Rucola waschen. Die Basilikum-
blatter von den Stielen zupfen und in dinne Streifen schneiden,
den Rucola grob hacken. Die Erdbeeren waschen, vom Stielansatz
befreien und in grobe Stlicke teilen. Den Schafkase mit den
Handen zerbroseln. Die Orange auspressen.

Fir den Couscous 150 Milliliter leicht gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen, von der Herdplatte nehmen, den Couscous und die
Butter unterrihren und abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel in kochendem Salzwasser fir rund
vier Minuten bissfest garen. Sofort mit kaltem Wasser abschre-
cken und abtropfen lassen. Die Pinienkerne in einer beschichteten
Pfanne ohne 01 von allen Seiten anrdsten.

Flir das Dressing drei Essloffel Orangensaft, den Essig, Honig,
Senf und das Olivendl verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer groBen Schiissel den Couscous mit dem Spargel, den

Erdbeeren, den Frihlingszwiebeln und dem Basilikum vorsichtig
vermischen. Das Dressing untermengen und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Rucola, Schafkase und den gerdsteten

Pinienkernen garnieren.

OSTERREICH
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BERLINER KARTOFFELSUPPE

«Dit is so n Eentopp, wie ick ihn von zu Hause kenne - deftig, lekka und ne Wurscht
dazu.” Ein Stuck Heimat fur Martin, die wir anfangs genau so serviert haben, wie sie
in Berlin gegessen wird: Suppe ins Glas und ein ganzes Wirstchen reingesteckt. Hat
einige Gaste durchaus irritiert, dass ihnen die Wurst beim Essen ins Gesicht starrte.

500 g Kartoffeln

150 g Knollensellerie

2 Karotten

2 Zwiebeln

1 Petersilienwurzel

% Lauchstange

2 EL Butter

11l Gemusebrihe

1 TL Liebstockel, getrocknet
oder 1 frischer Zweig

1 TL Majoran, getrocknet

% TL Kimmel

2 Pimentkdrner

2 Lorbeerblatter

Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

Wiener (Frankfurter) Wiirstchen

15 g Petersilie, frisch

Die Kartoffeln, den Sellerie, die Petersilienwurzel und die Zwie-
beln schalen und grob wirfeln. Die Karotten schalen und zusammen
mit dem Lauch in Scheiben schneiden. Die Petersilie hacken.

Die Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln dazugeben und
rund finf Minuten lang schon glasig andiinsten. Die geschnit-
tenen Kartoffeln und das restliche Gemise zufiligen und unter
haufigem Rihren weitere zehn Minuten anbraten. Den Kimmel,
Majoran, Liebstockel, Piment und die Lorbeerblatter einrihren,
mit der Gemlsebrihe auffillen und zugedeckt rund 40 Minuten
bei niedriger Temperatur kocheln lassen.

Die Lorbeerblatter und den Piment entfernen, die Suppe mit
einem Plrierstab grob plrieren und kraftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Wirstchen je nach Belieben ganz lassen oder
in Scheiben schneiden und dann in der Suppe heif3 werden lassen.
Die Berliner Kartoffelsuppe vor dem Servieren mit Petersilie
bestreuen.

Tipp: )Wer es besonders kraftig mag, gibt zu Beginn zu den Zwie-
beln noch etwas Speck oder Schinken hinzu.

DEUTSCHLAND
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PARMESANSUPPE *

Wer an eine italienische Suppe denkt, dem kommt wahrscheinlich als Erstes
Minestrone in all ihren Ausfihrungen durch den Gemusegarten und die Jahres-
zeiten in den Sinn. Dabei hat Italien durchaus mehr zu bieten. Wie war's zum
Beispiel mit dieser wirzig-cremigen Parmesansuppe? Als Vorspeise eine echte
Gaumenfreude fur jeden Kaseliebhaber.

200 g Parmesan / Grana Padano
5 Eigelbe

200 ml Schlagsahne

75 g Créme Fraiche

1l Gemusebrihe

1-2 Knoblauchzehen

5 g Rosmarin, frisch

Muskatnuss

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

bestes Olivenol

Den Kase von der Rinde befreien und fein hobeln. Dann den
Knoblauch schalen.

Die Gemisebrihe in einem Topf erhitzen. Die Sahne, Creme Fraiche,
Eigelbe und den Parmesan in eine Schissel geben, mit dem
Schneebesen verrihren und mit Salz und einer Prise geriebener
Muskatnuss wirzen. AnschlieBend zwei Kellen der heiBen Brihe
langsam und unter standigem Rihren zugieBen. Die Parmesan-
mischung mit der Ubrigen Briihe im Topf vermengen, den Rosmarin
und Knoblauch dazugeben und rund 30 Minuten bei geringer Hitze
ziehen lassen.

Den Rosmarin und Knoblauch entfernen. Die Parmesansuppe mit
einem Plrierstab kraftig durchmixen und wieder erhitzen, bis sie
beginnt, dickfllissiger zu werden. In tiefen Tellern anrichten,
mit Pfeffer bestreuen und Olivendl betraufeln.

ITALIEN
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Am Futterkutter servieren Georg Waldmiller und Martin
Schimberg das, was ihnen SpalR macht. Der Erfolg gibt den
beiden Streetfoodkdchen recht: Mit ihren bunten Speisen aus
aller Welt, die im umweltfreundlichen Pfandglas ausgegeben
werden, haben sie das Mittagessen in Innsbruck langst nach-
haltig revolutioniert.

,Die Welt auf deinem Léffel” ist ihre authentische und
aromatische Reise rund um die Erde. Sie enthalt 60 Suppen,
Eintopfe, Currys und Salate fir jeden Tag und jede Jahreszeit,
viele davon vegetarisch. Ein Buch, Seite um Seite Uberraschend
anders, das schon beim Kochen mit seinen unterschiedlichen
Gewlirzen und Geriichen in ferne Lander entfihrt.

ISBN 978-3-200-07840-6
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