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Christl Hauer`s  

Brotsuppe 

Zutaten : 

 1,5l Wasser 

 ca. 20dag altes Brot (Menge je nach gewünschter Konsistenz) 

 1 mittlere Zwiebel - grob geschnitten oder einfach zerteilt  

 2 mittelgroße Paradeiser - geviertelt  

 Salz, Kümmel, Suppengewürz  

Zubereitung: 
Wenn die Zwiebelstücke und die Paradeiser  weich  sind, alles pürieren, mit Salz und Pfeffer 

abschmecken, mit Schnittlauch und Croutons servieren. 
 

Klaus Pichler’s 
Brotsuppe 

Zutaten: 

 2 EL Butter 

 2 Scheiben gewürfeltes Brot 

 1,5 L Gemüsebrühe 

 1 EL Sahne 

 4 Stück Frankfurter Würstchen 

 2 Zehen Knoblauch 

 Majoran, Petersilie, Schnittlauch nach Geschmack 

 

Zubereitung: 
Die Brotscheiben würfeln und in Butter anrösten. Den Knoblauch, den Majoran und die 

Gemüsebrühe dazugeben und 10 Minuten köcheln lassen. Die Frankfurter in kleine Scheiben 

schneiden und mitkochen lassen. Vor dem Anrichten mit Petersilie, Schnittlauch und der 

Sahne anreichern!  

 

 

Christine Wirtz-Schickmair 

Panadl Suppe 
5 Stück Schneidsemmeln entrinden wir, schneiden sie ganz fein dünnblättrig und lassen sie, 

mit kochender Suppe aufgegossen, tüchtig durchkochen, wobei wir mit der Schneerute die 

Semmelschnitten gut durchschlagen. 1-2 Eier mit etwas Salz und Wasser gut verklopfen, 

lassen wir nun in die kochende Suppe einlaufen, versprudeln gut mit der Schneerute und geben 

die nun fertige Suppe zu Tisch. Ich verwende immer getrocknete Weißbrotreste nicht 

entrindet, da es hier in Luxemburg keine Semmeln gibt, bestreue die Suppe zusätzlich noch 

mit gehackter Petersilie oder mit Schnittlauch. 
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Brotsuppe auf Tiroler Art 
Zutaten: 

 40 g Butter 

 1 Bund Suppengrün  

 1 Zwiebel 

 je 80 g zerkrümelt  Weiß- und Schwarzbrot 

 ¾ l heiße Fleischbrühe 

 Salz  

 weißer Pfeffer  

 1 Eigelb 

 3 EL Sahne  

 2 EL gehackte Petersilie 

 

Zubereitung: 
Die Butter in einem Topf erhitzen. Das geputzte und zerkleinerte Suppengrün und die 

geschälte, gewürfelte Zwiebel darin glasig andünsten. Die Brotkrümel zufügen und alles 5 

Minuten dünsten. Mit der Fleischbrühe aufgießen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles 

20 Minuten kochen lassen. Das Ganze durch ein Sieb passieren (oder mit dem Stabmixer 

mixen). Eigelb, Sahne und ein wenig Suppe verrühren und die Suppe damit legieren. Mit 

Petersilie bestreut servieren. Ich verwende dazu immer Reste von verschiedenen Broten, die 

ich aber immer trocknen lasse. 

 
Lang Karl‘s  

Brotsuppe 
 

Zutaten: 

 3 Zwiebel 

 3 mittelgroße Erdäpfel  

 1,5 l Rindsuppe  

 Schwarzbrotwürfel 

 Parmesan 

 Salz, Pfeffer, etwas Butter  

Zubereitung: 

Zwiebel fein ringlig schneiden, Erdäpfeln raffeln, in Butter kurz anrösten und danach mit Rindsuppe 

aufgießen. Ganz langsam eine halbe Stunde kochen. Nach dem Abschmecken Suppe in eine feuerfeste 

Form geben, Schwarzbrotwürfel vorsichtig auf die Suppe geben und mit Parmesan bestreuen. Bei 

starker Oberhitze im Rohr gratinieren Mit frisch gehackten Kräutern bestreut servieren. Diese Suppe 

kann auch portionsweise gratiniert werden. 
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Lang Gertrude‘s 

 Brotsuppe 
Zutaten : 

 1oog getrocknete Marillen   

 1l Wasser 

 200g Mischbrot in Scheiben 

 1 Prise Salz 

 Halber Liter Buttermilch 

 3 Esslöffel  Zucker 

 Abgeriebene Schale einer Zitrone 

 ein viertel Zimtstange 

 40g Rosinen 

 125ml Weißwein (nach Geschmack) 

 
 

Zubereitung: 

 
Marillen über Nacht in 1Liter Wasser einweichen. 

Am nächsten Tag mit dem Schaumlöffel rausnehmen. 

Brot zerbröckeln, ins Marillenwasser geben und darin 1 Stunde quellen lassen, danach durch 

ein Sieb Wasser streichen. 

Im Topf mit einer Prise Salz aufkochen. 

Buttermilch, Zucker, Zitronenschale, Zimtstange, Rosinen und Marillen  reingeben. 

25 Minuten ziehen lassen. 

Zimtstange rausnehmen. 

Suppe mit Weißwein abschmecken. 

Warm oder kalt servieren.   

Bei süßen Suppen sind die Meinungen geteilt. Viele reichen sie vorm Hauptgang, viele lieber 

als Nachtisch! 

Guten Appetit! 
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A. Höbart’s  

Brotsuppe 
 
 
  

Eine preiswerte, gesunde und sicher auch schmackhafte Brotsuppe fand ich in einem "Österr. 

Kriegs-Kochbuch 1915" für eine Massenausspeisung (Maß für je 100 Personen):  

  

Zutaten: 

 
 

 10 Eier,  

 1 kg Fett  

 ca. 1/4 kg Salz 

 Kümmel 

 6-7 Laib Brot 

 1 l Milch  

 24 l Wasser 

 

 

Zubereitung: 
 
 

Man lässt das Wasser mit dem Fett, Salz und Kümmel gut kochen, mengt das geriebene Brot 

dazu, lässt dies gut verkochen, seiht die Suppe durch und vermischt sie mit den Eiern, die man 

vorher mit der Milch abgesprudelt hat.  

Ebenso finden sich dort Rezepte für Erbs-, Erdäpfel-, Gulasch-, falsche Reisgrieß-, Graupen-, 

Hafermehl-, Käse-,  Karotten-, Kohl-, Kümmel-, Leber-, Milz-, Paradeis-, Porree- mit 

Erdäpfel, Selchfleisch-Sellerie- und Wurzelsuppe mit Reis. 

  

Gutes Gelingen! 
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Kampl Helga`s 
Brotlaibchen mit Kürbissuppe 

Zutaten: 

 3/4kg Kürbis (Orange) 

 2 Zwiebel 

 Knoblauch (etwas mehr) 

 Salz 

 Pfeffer 

 Rahm 

 2 Brotlaibchen 1/4kg 

 Petersilie 

 
Zubereitung: 

Man nehme Knoblauch, Zwiebel. Etwas 

Fett anschwitzen. Kürbis geschnitten dazugeben, dünsten, pürieren. Abschmecken mit Salz, 

Pfeffer, Rahm. Brotlaibchen aushöhlen, Suppe heiß hineinfüllen, mit Rahmhäubchen servieren 

und Petersilie garnieren. 

Kann auch ohne Brot serviert werden. 

 
 
 
 

Barfuss Aloisia 
Schwäbische Brotsuppe 

Zutaten: 

 1/4kg altes Schwarzbrot 

 1 Zwiebel 

 1 Liter Gemüsebouillon 

 5dkg Butter 

 3 Eier 

 1 Paar Frankfurter oder Debreziner 

 Petersilie 

 Salz 

 Pfeffer 

 Kümmel 

Zubereitung: 
Die Zwiebel mit Butter anrösten. Das feingeschnittene Brot dazu durchrösten, mit der Suppe 

aufgießen, ¼ Stunde kochen, würzen. Die ganzen Eier versprudeln und einrühren. Die Würstel 

in Scheiben schneiden und dazugeben. Mit einem kleinen Glas Rotwein kann man die Suppe 

noch verbessern. Guten Appetit! 
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Elisabeth Berger`s 
Brot-Knoblauchsuppe aus dem Jahr 

1912 

Zubereitung: 
Brotstücke klein geschnitten 

Knoblauchzehen fein gehackt 

1 Teelöffel oder Suppenlöffel Schmalz 

heißes Wasser 

Salz 

Petersilie 

im Suppenteller anrichten 

Billig und gut (altes Brot gut verwerten), mindestens 

einmal in der Woche! 

Gesunde, billige Suppe! 

 

 

 
Christine Nehyba`s 

Knoblauchsuppe 

Zutaten:  
 6 Stk. Knoblauchzehen 

 Öl 

 Mehl 

 Prise Salz 

 1 Karotte 

 Majoran 

 Prise Pfeffer 

 eventuell Erbsen 

 

Zubereitung: 

Knoblauch schälen und schneiden, Karotte putzen und schneiden. Dann Öl und Mehl 

anschwitzen, Zutaten dazu und würzen, mit Wasser aufgießen und 15 Minuten kochen lassen. 

Zum Schluss mit Backerbsen oder Brot servieren. 

Guten Appetit!   
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Christiane Ringswirth`s 

Brotsuppe I. Art 

Altes einwandfreies Brot in Wasser aufweichen und aufkochen lassen. Mit der Schneerute versprudeln 

und ein ganzes Ei mitversprudeln. Suppenwürfel dazugeben und mit Schnittlauch servieren. Dieses 

Rezept ist einfach, preiswert und sie schmeckt vorzüglich. Koche sie selber!  

Brotsuppe II. Art 

Zutaten: 

 12dag Brot 

 Zwiebel 

 Petersilie 

 3dag Fett 

 Salz 

 Pfeffer und 

 eine Karotte 

Zubereitung: 
Dünnblättrig geschnittenes Brot und 

fein gehackte Zwiebeln werden in heißem Fett angeröstet und aufgegossen, dann reibt man die 

Karotte hinein, lässt die Suppe kochen, würzt und versprudelt sie. 

Guten Appetit! 

Brotsuppe III. Art 

Zutaten: 

 2 ½ Brote 

 Knochenbrühe oder Wasser 

 3dag Butter oder (Margarine) 

 Salz 

 Pfeffer 

 eventuell Zwiebel 

 Petersilie 

 Suppenwürze 

 1 Paar Würstel 

Zubereitung: 
Blättrig geschnittene Brote werden in Suppe oder Wasser kalt aufgestellt, gesalzen und 

verkocht. Die versprudelte Suppe wird mit Butter oder Margarine und Suppenwürze 

verbessert. Man kann sie auch legieren oder mit blättrig geschnittenem Würstel verbessern. 
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Einbrennsuppe 

Zutaten: 

 4dkg Schmalz 

 5dkg Mehl 

 Wasser 

 Salz 

 Kümmel 

 Schwarzbrot 

 

Zubereitung: 

 
Schmalz erhitzen, mit Mehl zu einer dunklen Einbrenn rösten. Wasser gut salzen und mit 

Kümmel kurz aufkochen. Überkühlte Einbrenn einrühren. Suppe aufkochen. Mit 

geschnittenem Schwarzbrot servieren. 

 

 
 
 
 

 

Brotsuppe 

Zutaten: 4-6 Portionen 

 50dkg Brotreste 

 1l Wasser 

 Salz 

 ca. 15-20dkg Butter 

 
Zubereitung: 

 
Brot in dünne Scheiben schneiden, in eine flache Schüssel geben und salzen, kochendes 

Wasser darüber gießen, kurz ansaugen lassen, Wasser abgießen. Butter erhitzen, etwas bräunen 

und über das Brot gießen, es soll prasseln. 

Kann zu Rahmsuppe serviert werden, Guten Appetit! 
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Gaby Popp`s 
Erdäpfelsuppe mit Selchfleisch 

Zutaten: 4-6 Portionen 

 50dkg Erdäpfel 

 8dkg glattes Mehl 

 Schmalz 

 1/4l Milch 

 1l Wasser 

 15dkg Selchfleisch 

 Salz 

 Pfeffer 

 

Zubereitung: 
geschälte Erdäpfel in Salzwasser weich kochen, abseihen und passieren. Aus Schmalz und 

Mehl eine Einbrenn bereiten. Erdäpfel dazugeben, mit Milch u. Wasser aufgießen. Selchfleisch 

würfelig schneiden und zufügen. Man kann auch Brotwürfel rösten und drüberstreuen. Mit 

gehacktem Majoran und Schnittlauch bestreuen. 

 

 
 

Inge Popp`s 
Rahmsuppe  

Zutaten: 4-6 Personen 

 1l Wasser 

 3-4 große Erdäpfel 

 1/4l Sauerrahm 

 Salz 

 Kümmel 

 2 Eßl Mehl 

 Majoran 

 Thymian 

 Petersilie 

 Schnittlauch 

 

Zubereitung: 
Erdäpfel klein schneiden, ca. 20 Min. kochen, mit Kräutern und Gewürzen abschmecken. 

Sauerrahm u. Mehl abrühren u. zu den weichen Erdäpfel geben. Kurz aufkochen. Mit 

Schnittlauch und Petersilie bestreut servieren. 

 

Emilias Brotsuppe 
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Zutaten: 

 2 EL Butter 

 2 Suppenwürfel 

 2 große Zwiebel 

 6 Scheiben Brot 

 1,5 L Wasser 

 Gewürze nach Belieben  

 Petersilie,  

 Schnittlauch,  

 Majoran,  

 Kümmel, 

 Basilikum, 

 Salz, 

 Pfeffer 

Zubereitung: 
Zwiebel hell anrösten, Brot klein schneiden, 

anrösten. Mit Wasser aufgießen, würzen, ca. 5 

Minuten kochen lassen 

 

Andi’s  

Brotsuppe 

 

Zutaten: 

 2 Suppenwürfel 

 2 Zwiebeln  

 6 Scheiben Brot 

 1,5 L Wasser 

 Erbsen, Karotten ,grüner Paprika 

 Gewürze nach Belieben ,Petersilie  

 Schnittlauch  

 Majoran  

 Kümmel 

  Basilikum  

 Salz  

 Pfeffer 

Zubereitung: 
Zwiebeln hell rösten, Brot klein reißen, dazugeben. 

Kurz rösten lassen, mit Wasser aufgießen, würzen. 

Nun das klein geschnittene Gemüse dazugeben. 
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Hanna’s  

Brotsuppe 

 
 

 

 

 

Zutaten: 

 2 EL Butter  

 2 große Zwiebel  

 6 Scheiben Brot  

 1,5 L Wasser 

 Sellerie 

 3 Kartoffel 

 Gewürze nach Belieben (Petersilie, Schnittlauch Majoran 

,Kümmel, Basilikum, Salz, Pfeffer) 

 
Zubereitung: 

 
Zwiebel hell anrösten, Brot klein schneiden, anrösten. Mit Wasser aufgießen, würzen. Gemüse 

klein schneiden, dazugeben. ca. 10 Minuten kochen lassen. 
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Stefanie Heck 

Kaiserliche Brotsuppe 
 

 

Zutaten:  

 2 Zwiebel 

 Etwas Sellerie 

 2-3 Knoblauchzehen 

 40 dag Brot  

 2 EL Butter  

 1 Lorbeerblatt 

 Gemüsebouillon 

 Petersilie 

 2 Eigelb 

 2 Eigelb 

 2 EL Rahm 

 Salz, Pfeffer 

 

Zubereitung: 
 

Die feingeschnittenen Zwiebeln in der Pfanne glasig rösten. Das in Stücke geschnittene Brot 

dazugeben, kurz weiter rösten. Nun mit der Gemüsebouillon aufgießen, den klein 

geschnittenen Sellerie dazugeben, sowie auch das Lorbeerblatt und die Petersilie. Mindestens 

2o Minuten kochen lassen, bis das Brot verkocht ist. Knoblauch pressen und dazugeben. 

Vor dem Servieren das Eigelb mit den Rahm verquirlen und in die Suppe geben. Noch einmal 

kurz aufkochen. Fertig zum Anrichten! 

Gutes Gelingen! 
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Raphaela Stock`s 5 Brotsuppengerichte 
 

Omas Brotsuppe 

Zutaten: 

 2EL Butter 

 2 große  Zwiebeln 

 3 Scheiben Brot 

 1 Karotte 

 1 Scheibe Sellerie 

 2 Knoblauchzehen 

 1 Suppenwürfel 

 Salz, Pfeffer und Gewürze nach Belieben 

 
Zubereitung: 

 
Das Brot in kleine Würfel schneiden, in Butter anrösten. Aus der Pfanne nehmen, die fein gehackten 

Zwiebeln hell rösten lassen. Das kleingeschnittene Gemüse dazugeben, mit Wasser aufgießen. 

Knoblauch hineinpressen, nach Geschmack würzen, Suppenwürfel dazugeben, ca.7 Minuten kochen 

lassen. Vor dem servieren die Brotwürfel hineingeben. 

Hernalser Brotgulasch 

Zutaten: 

 2 EL Butter 

 6 Scheiben Brot 

 4 Zwiebeln 

 30 dag runde Extrawurst oder ein paar Knacker 

 Ca. 4 EL Paprika edelsüß 

 Salz, Pfeffer Gewürze nach Belieben 

 
 

Zubereitung: 
 

In der Butter die gehackten Zwiebeln anrösten, 

die klein geschnittene Wurst dazugeben und  weiter rösten lassen .in einer anderen Pfanne das 

klein geschnittene Brot rösten, nun alles zusammen geben, mit dem Paprika vermengen und 

kurz zusammenrösten lassen. Mit Wasser aufgießen, Gewürze dazugeben und einige Minuten 

köcheln lassen. 
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Brotsuppe Venezio 
 

 

Zutaten: 
 

 2 EL Butter 

 8 Scheiben Brot /Weißbrot 

 1 Pkg passierte Tomaten 

 Majoran, Basilikum, Salz und Pfeffer 

 
Zubereitung: 

 
Das kleingeschnittene Brot anrösten. Mit 

Wasser und den passierten Tomaten aufgießen. 

Gewürze dazugeben und ca. 3 Minuten kochen 

lassen. 

Schmeckt köstlich! 
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Feine Brotsuppe 

Zutaten: 
 

 2 EL Butter  

 8 Scheiben Brot 

 1 Zwiebel 

 1 Kg Kartoffeln 

 1 Handvoll Erbsen 

 Suppenwürfel und Gewürze nach Belieben  

 Eventuell 1 Teelöffel Essig 

 

Zubereitung: 
Butter anschwitzen, die kleingehackte Zwiebel anrösten. Das in kleine Stücke geschnittene 

Brot hinzugeben. Mit Wasser aufgießen. Nun das Gemüse, auch gescvhnitten,dazugeben.Ca. 

10 Minuten kochen lassen, die Gewürze und den Suppenwürfel beimengen. Zum Schluss mit 

einem TL. Essig abschmecken. 

 

Kalwanger Nachkriegssuppe 
 

Zutaten: 

 8 Scheiben Brot 

 2EL Butter 

 Salz, Pfeffer, Kümmel 

 
 

Zubereitung: 
 

Das Brot in kleine Stücke reißen, in der heißen Butter kurz anrösten. Mit ca. 1 Liter Wasser 

auffüllen, die Gewürze dazugeben, umrühren und fertig! 

Superschnell und superlecker! 
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4 x Gertrud Riemer`s Suppenrezepte: 
 

Panadesuppe 

Zutaten: ca. 10 Personen 

 
 5 Semmeln (Weißbrotreste) 

 5 dag Margarine 

 Salz, Petersilie; Suppenwürze 

 1-2 Eier 

 

Zubereitung: 
 
Geschnittene Semmeln in Wasser oder Knochensud einweichen, aufkochen, mit Schneerute 

oder Mixer verrühren, würzen, eventuell mit Ei legieren. 

 

 
 
 

Brotsuppe I. 

Zutaten: ca. 10 Personen 

 
 ¼ Kg Schwarzbrot ( harte Brotreste) 

 10 dag Schweinefett (Öl) oder Speck 

 1 Zwiebel 

 Pfeffer, Suppenwürze, Petersilie 

 1-2 Eier 

 

Zubereitung: 
In Fett Zwiebel und das geschnittene Brot anrösten, aufgießen und verkochen lassen. Dann die 

Suppe passieren(Mixer), würzen und legieren. Hartes Brot wird eingeweicht und mit der 

gerösteten Zwiebel verkocht. Als Verbesserung können ein paar in Scheiben geschnittene 

Frankfurter verwendet werden  
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Mehlsuppe 

Zutaten: ca. 4 Personen 

 
 ¾ L Wasser  

 Salz, Kümmel 

 ½ l Milch  

 1El Mehl 

 ¼ L Sauerrahm 

 Zum Garnieren weißes oder schwarzes altes Brot 

 Nach Geschmack eventuell Knoblauch 

 
Zubereitung: 

Wasser mit Kümmel und Salz aufkochen lassen, dann das Mehl mit der Milch verquirlen und 

in das kochende Wasser einrühren, aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Zuletzt den 

Sauerrahm einrühren Alt Brot anrösten(eventuell mit Knoblauch)und über die Suppe streuen. 

Ich wünsche gutes Gelingen und dass es euch schmeckt. Meine Lieblingssuppe-mit Sternen. 

 

 
 
 

Brotsuppe II. 

Zutaten:  ca. 4 Personen 

 
 400g altbackenes Brot 

 1,5 L Wasser oder Fleischsuppe 

 1 Zwiebel 

 2 Knoblauchzehen 

 1 TL Fett 

 Lorbeerblatt 

 Pfeffer 

 Schnittlauch zum Bestreuen  

 

Zubereitung: 
Altbackenes Brot in Schnitten schneiden und mit Wasser oder Suppe weich kochen, bis man 

es gut versprudeln kann. Mit Salz, Kümmel, Majoran und Lorbeerblatt würzen. Die Zwiebel 

und Knoblauchzehen klein hacken, in heißem Fett goldbraun rösten und in die Suppe 

einrühren. Vor dem servieren mit Pfeffer abschmecken und eventuell  mit Schnittlauch 

garnieren/bestreuen. 
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Ilse Haubner`s 

Apfel-Kren-Suppe mit getrockneten Apfelringerl 

Zutaten: ca. 4 Personen 

 1 große Zwiebel 

 2 Stück Äpfel 

 2 -3 EL frisch geriebenen Kren 

 800 ml Gemüsebrühe 

 200 ml Schlagobers 

 etwas Butter 

 Salz, Pfeffer 

 1 EL Honig 

 4 Scheiben Brot 

 getrocknete Apfelringe zum Garnieren 

Zubereitung: 
 Die Zwiebel schälen, würfelig schneiden und in Butter dünsten. 

Äpfel schälen, halbieren, Kerngehäuse entfernen und würfelig schneiden. Apfelwürfel zur 

Zwiebel geben und kurz mitdünsten dann mit der Gemüsebrühe ablöschen  und weitere 15 

Minuten leicht köcheln lassen. 

Brot entrinden und gemeinsam mit dem Schlagobers zur Suppe geben und aufkochen lassen. 

Mit dem Mixstab pürieren. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Honig würzen sowie den Kren 

einrühren. 

 Die Suppe mit getrockneten Apfelringen anrichten. 

 
 

Christl Hauer’s 

Brotsuppe 

Zutaten:  

 1l Wasser 

 ca. 20dag altes Brot (Menge. je nach gewünschter Konsistenz) 

 1 mittlere Zwiebel - grob geschnitten oder einfach zerteilt  

 2 mittelgroße Paradeiser - geviertelt 

 Salz, Kümmel, Suppengewürz. 

 

Zubereitung: 
Wenn die Zwiebelstücke und die Paradeiser  weich sind, alles 

pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Schnittlauch 

und Croutons servieren.  Guten Appetit! 
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Michael Zeller`s 

Allgäuer Basilikumsüppchen     
   

Zutaten: 
 

 2 Bund-Basilikum Topf 

 3 Schalotten 

 2  Knoblauchzehen 

 feinstes  Olivenöl 

 1 EL Mehl 

 375 ml Hühnerbrühe heiß 

 200 ml  sahne 

 80 g geriebenen Parmesan frisch 

 1 TL Senf 

 Gewürze, Salz Pfeffer 

 

Zubereitung: 
 
Schalotten und Knoblauch schälen, kleine Würfel schneiden, 

das Ganze mit  Olivenöl erhitzen in einem Topf  und andünsten. 

Mehl  über den Knoblauch und Zwiebel stäuben, anschwitzen lassen. 

Die  Hühnerbrühe und  Sahne aufgießen, würzen und abschmecken. 

10 Minuten köcheln lassen. 

Die Hälfte vom  Parmesan reiben und mit  Senf unter die Suppe geben, abschmecken 

Baslikumblätter von den Zweigen zupfen, und einige Blätter für die Garnitur überlassen, 

den Rest in die Suppe geben und pürieren, auf 4  vorgewärmte Teller verteilen und mit 

Baslikumblätter, Parmesanspäne und Basilikum Sirup  garnieren. 

Heiß servieren, dazu Weißbrot reichen, kalten Weißwein als Getränk anbieten  
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Monika Zeller`s 

Feine Holundersuppe mit Kartoffelknödeln 

Zutaten: 

 500 g Kartoffeln 

 2 Äpfel 

 etwas Butter 

 etwas Zucker 

 300 ml Apfelsaft direkt Saft 100% 

 300 ml Holunder Saft 

 Schale von einer Bio Zitrone 

 1 pack, Vanille Zucker 

 2 Eßl. Speisestärke 

 etwas Zucker 

Zubereitung: 
 

Kartoffeln zum Kochen bringen, anschließend  ausdampfen lassen und durch eine 

Kartoffelpresse pressen, abschmecken, Salz, Pfeffer, Muskatnuss in runde flache Taler formen. 

Äpfel in  feine Scheiben schneiden, Butter schmelzen lassen und die Kartoffeltaler und 

Apfelscheiben goldgelb anbraten lassen, mit Zucker karamellisieren. Suppe und Säfte mit der 

Zitronenschale,  Vanillezucker und Zucker zum Kochen bringen. Stärke mit Wasser anrühren 

und in die  Suppe einrühren, aufkochen lassen, etwas abkühlen lassen.  Suppe mit den 

karamellisierten Knödel-Apfelscheiben anrichten.  

 
 

Hans & Susanne Steiner`s 

Rote Linsensuppe 

Zutaten: ca. 4 Personen 

 250 Gramm  rote Linsen, gewaschen 

 1 Gemüsegarnitur 

 oder wenn`s schnell gehen soll: 

Suppengemüse tiefgefroren 

 2 Teelöffel Curry 

 Salz, Gemüsebrühe 

Zubereitung: 
Alle Zutaten in 1 Liter Wasser für ca. 15 

Minuten kochen. Nach Belieben am Schluss ein 

Stück Butter oder etwas Schlagobers beigeben. Mit Brot oder Semmeln servieren. 

Gesegnete Mahlzeit!  
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Elisabeth Egger’s  

 Brotsuppe  

Zutaten: ca. 4 Personen 

 1 mittelgroße Zwiebel ringlig schneiden, in etwas Olivenöl anrösten. 

 130 g trockenes Mischbrot würfelig schneiden und  mitrösten 

 4 Blatt Schinken in kleine Stücke schneiden und  mitrösten 

 100g vorgekochte Maroni klein schneiden und mitrösten 

 salzen, pfeffern, 1 große Prise Zimt 

 mit 1/2 l Buttermilch und 1/2 l Wasser aufgießen, 

weichkochen,  pürieren 

 evtl. 1 Schuss Sherry Fino dazu 

Zubereitung: 
Suppe mit frischer gehackter Petersilie oder mit knusprig 

gerösteten Schwarzbrotwürfeln oder ohne alles 

servieren. 
 

 
 

Ingrid Rappl`s  

 Brotsuppe 

Zutaten: 

 350 g altbackenes Schwarzbrot 

 ½ Zwiebel 

 1 Knoblauchzehe 

 1 l klare Gemüsesuppe 

 2 Eidotter 

 4 EL Sauerrahm 

 Majoran, Kümmel 

 1 Bund Petersilie 

 Salz, Pfeffer 

 Etwas Öl 

Zubereitung: 
Zwiebel und Knoblauch klein hacken und in etwas Öl kurz andünsten. Schwarzbrot in kleine 

Würfel schneiden, einige Brotwürfel beiseite geben, die restlichen mit den Zwiebel- und 

Knoblauchstückchen vermischen und mit der Suppe aufgießen. Die Suppe etwa 20 Minuten 

kochen lassen und pürieren. Eidotter und Sauerrahm verrühren, in die Suppe gießen, kurz 

ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer, Kümmel und Majoran abschmecken. Die Suppe mit ein 

paar Schwarzbrotwürfel und frisch gehackter Petersilie garniert anrichten. 

Guten Appetit! 
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Traude Guldan‘s  

Brotsuppe 

Zutaten: 

 ca. 10 dag Reis 

 1 mittelgroße Zwiebel 

 20 bis 25 dag Kartoffel 

 1 Maggi Würfel 

 2 Eckerl Streichkäse 

 Salz, Pfeffer 

Zubereitung: 
 

In ca. 1 Liter Wasser den Maggi Würfel, und den gewaschenen Reis geben, die Zwiebel fein 

schneiden und die Kartoffel kleinwürfelig schneiden und dazugeben. Ab und zu umrühren, 

Salz, Pfeffer und Suppenwürze (Vegeta) dazugeben. Ist der Reis und die Kartoffel weich, 

schneide ich den Eckerlkäse hinein und verrühre alles mit dem Schneebesen. Eventuell 

nachwürzen. Die Suppe mit Schnittlauch servieren. (mehr Reis und Kartoffel ergibt eine 

dickere Suppe). 

 
 

Heidi Völk`s 

Brotsuppe mit Würsteln 

Zutaten:  

 2 1/2 Scheiben altes Mischbrot (oder 2 alte 

Semmeln) 

 1 l Wasser 

 1 Suppenwürfel 

 Salz und Pfeffer 

 1 Paar Frankfurter Würstel 

 2 Esslöffel Petersilie, fein gehackt 

Zubereitung: 
 
Grob zerteiltes Brot (oder Semmeln) in 

Wasser kalt aufstellen, Suppenwürfel und Salz dazugeben und alles ca. 8-10 Minuten  kochen. 

Die Suppe mit dem Mixstab  mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Frankfurter 

Würstel in Scheiben schneiden und in die Suppe geben, noch kurz am Herd stehen lassen, 

damit die Würstel warm werden. Vor dem Servieren mit fein gehackter Petersilie bestreuen. 

Natürlich kann man die Suppe auch ohne Würstel zubereiten oder mit einem versprudelten 

Eidotter legieren (dann nicht mehr aufkochen). 
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Yuriy Husar`s 

Erdäpfelsuppe 

Zutaten für 4 Portionen: 

 1 Stück Zwiebel 

 3 Esslöffel Butter 

 650 Gramm Kartoffeln 

 600 Milliliter Milch 

 Salz und Pfeffer 

 Petersilie und Schnittlauch 

 Schwarzbrot 

 Knoblauch 

 Olivenöl 

 Italienische Kräuter (getrocknet) 

 

Zubereitung: 
Kartoffel  und Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Butter in einem Topf 

erwärmen und Zwiebel darin andünsten. Die Kartoffeln dazugeben und mitdünsten, 100 ml 

Wasser dazugeben, aufkochen und etwa 15 Minuten köcheln, mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. Inzwischen Brot in kleine Würfel schneiden, in einer Schüssel Olivenöl mit 

Salz, Pfeffer und getrockneten Kräutern vermischen. Knoblauch dazu pressen, Backofen auf 

180 Grad vorheizen, Brotwürfel mit Marinade vermischen und 10 min. backen. Suppe pürieren 

und Milch dazugeben. Mit Brotwürfel und frischen Kräutern servieren. 

Guten Appetit! 

 
 
 
 

Brotsuppe 

 

Zubereitung: 
 
Zwiebel, Knoblauch und wenn gewünscht auch Speck 

klein würfeln und anbraten, gewürfelte altbackene 

Schwarzbrotscheiben mitrösten, Kümmel dazu. Mit 

Wasser aufgießen und eventuell  mit Suppenwürfel 

verfeinern. Kochen, bis das Brot sich „zersetzt“ hat, dann 

mit Stabmixer pürieren. 

Guten Appetit! 
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Fuschlberger Sabine`s  

Karfiol- bzw. Broccoli Cremesuppe 
 

Zutaten: 

 1 mittelgroßer Karfiol (oder Broccoli) 

 1 kg. Kartoffeln 

 2-3 Knoblauchzehen 

 1 Flasche Rama Cremefine 

 (oder normale Creme Fraiche tut’s auch) 

 1 Suppenwürfel 

 Salz und Pfeffer 

 

Zubereitung : 
Vom Karfiol (bzw. Broccoli) die Röschen vierteln, Kartoffeln schälen und auch in Würfeln 

schneiden.  Knoblauchzehen in Scheiben schneiden, alles in einen großen Topf geben, mit 

Wasser bedecken und zugedeckt kochen  lassen. Danach mit dem Pürierstab alles zerkleinern, 

aber nicht komplett, es sollen noch Röschen und  kleine Kartoffelstücke herumschwimmen.  

Cremefine oder Creme Fraiche, Suppenwürfel, Salz und Pfeffer hinzugeben, nochmals kurz 

aufkochen lassen, abschmecken und fertig ist die Suppe! 

Wir essen sie auch sehr gerne mit ganz frischem Schwarzbrot oder wenn wir Toastbrot haben, 

welches aufgegessen werden muss, legen wir dieses bedeckt mit einer Scheibe Gouda oder 

Schmelzkäse (irgendeinen Käse der schmilzt und gerade vorhanden ist) in den Ofen und 

garnieren dann das Käsetoastbrot auf der Suppe. Das ist wirklich sehr lecker und alles in allem 

ein sehr günstiges Essen,  welches auch im Winter den Körper wärmt und gesund ist es 

sowieso! Das Ganze kann man übrigens auch mit Zucchini machen! 

Guten Appetit!  

 

Geröstete Grießsuppe   

Zutaten: 
 5 dag Butter oder Margarine 

 6 dag Grieß 

 1 kleine Zwiebel 

 4dag Petersiliengrün 

 2 Karotten 

 Suppenwürfel 

 Salz, 

 Wasser nach Belieben, je nachdem ob die Suppe dünn oder dick sein soll.  

Zubereitung: 
Grieß mit Butter und Zwiebel hellbraun rösten, fein geraspelte Karotten und die Petersilie 

dazugeben und  mit Wasser aufgießen. Mit Suppenwürfel verbessern, salzen und gut 

verkochen lassen.  
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Judith Kruspel`s 

Lauch-Kartoffelsuppe 
  

Zubereitung: 
Lauch fein nudelig schneiden, in etwas Fett 

anschwitzen, dann mit etwas Wasser 

aufgießen und weiterdünsten. Die 

geschälten und in Würfel geschnittenen 

Kartoffel dazugeben mit Wasser auffüllen. 

Alles kochen bis die Kartoffel weich sind, 

mit Salz, Pfeffer und etwas Suppenwürfel 

würzen und fertig ist die Suppe. 

Guten Appetit! 

 
 
 

Agnes Thinschmidt`s   

Brotsuppe 
 

Zutaten: (für zwei Personen) 

 
 3 Scheiben Schwarzbrot 

 ½ Zwiebel 

 1 EL Butter  

 3 – 4 EL Sauerrahm 

 1 Zehe Knoblauch 

 0,5 l  Rindsuppe 

 1 Prise Kümmel 

 2-3 Zweige Petersilie 

 Olivenöl, Salz und Pfeffer 

Zubereitung: 
 

Zwiebel und Knoblauch fein schneiden,  Petersilie fein hacken, ein Stück Brot entrinden und 

in kleine Würfel schneiden. Mit etwas Olivenöl die Brotwürfel knusprig rösten, auf 

Krepppapier abtropfen lassen, in einem Topf Butter aufschäumen und die Zwiebel darin 

anschwitzen  lassen,  Knoblauch dazugeben, aufwallen lassen und mit der Suppe aufgießen, 

Kümmel dazugeben (ganz) und aufkochen. Die beiden anderen Brotscheiben in grobe Stücke 

schneiden, in die Suppe geben und alles gut verrühren. Den Sauerrahm mit etwas Suppe 

glattrühren, dann in die Suppe einrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie und 

gerösteten Brotwürfeln bestreuen und servieren. Statt des Sauerrahmes kann man auch die 

Suppe mit einem versprudelten Ei ergänzen. 

Guten Appetit!  
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Silvia Hofmann`s 

 Brotsuppe 

Zutaten:   

 8dl Rind oder Selchsuppe 

 80g Schwarzbrot geschnitten 

 50g Zwiebel geschnitten 

 1 Knoblauchzehe 

 2 Eier 

 1 Paar Frankfurter Würstchen 

 Salz 

 Petersilie oder Schnittlauch zum Bestreuen 

Zubereitung: 
Fett erhitzen, Zwiebeln goldbraun rösten, 

Knoblauch würfelig geschnittenes Brot dazugeben, kurz rösten mit heißer Suppe aufgießen 

und 10 Min. kochen lassen. Auf Mixen,  Eier verschlagen, salzen und in die Suppe einlaufen 

lassen. Würstchen in Scheiben schneiden und mit kochen lassen ca. 2-3 min. Mit Kräutern 

bestreuen. 

 

Lang Karl`s 

 Brotsuppe 

Zutaten: 

 1,5l Rindsuppe 

 15g Schwarzbrot              

 1 Zwiebel 

 Petersiliengrün 

 50g Fett 

 Salz 

 gestoßener Kümmel 

 Pfeffer 

 1 Ei 

 100g Selchspeck 

 Schnittlauch 

 

Zubereitung: 
 

Fett in einem Topf heiß werden lassen, die feingeschnittene Zwiebel hell rösten, das 

kleinwürfelig geschnittene Schwarzbrot beigeben und mitrösten, gehacktes Petersiliengrün 

dazugeben und mit heißer Suppe aufgießen, mit Salz, Kümmel und Pfeffer würzen. Während 

des Kochens die Suppe mit einer Schneerute kräftig schlagen, sodass sich das Brot zu einem 

Brei auflöst. Abschmecken und das versprudelte Ei dazugeben, nochmals aufkochen lassen. 

Mit kleinwürfelig geschnittenen, gerösteten Speckwürfeln und mit feingeschnittenem 

Schnittlauch bestreut servieren. 
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Claudia Valenta`s 
Alt-Wiener Brotsuppe 

 

Zutaten:  (für 4 Personen) 

 1 Zwiebel  

 2 – 3 Knoblauchzehen  

 Butter, Margarine oder Öl 

 ca. 200 g altes Schwarz- und/oder auch Weißbrot 

 ca. 1 l übrige Suppe, oder Gemüsebrühe oder auch 

„nur“ ein Suppenwürfel 

 Salz, Pfeffer, andere Gewürze (Kümmel, 

Fenchel…….) nach Belieben 

 übriger Rahm,  Creme Fraiche- , Obers-, oder Milchreste 

Zubereitung: 
Zwiebel und Knoblauch klein schneiden, im Fett anschwitzen, Brot in Würfel schneiden und 

ebenfalls anrösten, mit Suppe aufgießen, köcheln lassen, bis das Brot weich ist. Dann mit 

einem guten Pürier Stab pürieren, Rahm, Creme Fraiche, Obers oder Milch zugeben und mit 

den Gewürzen abschmecken. Wunderbar und die Brotreste müssen nicht weggeworfen 

werden!!! 

 

Christa Zimmermann`s 

Einfache Brotsuppe 
  

Zutaten: 
 

 4 Scheiben altes Schwarzbrot 

 40 Gr. Butter 

 1 Zwiebel u. Knoblauch nach Geschmack 

 Salz, Pfeffer u. Kümmel 

 Petersilie und Schnittlauch 

 1 Ei 

Zubereitung: 
 
Die kleingehackte Zwiebel und 

Knoblauchzehen zusammen mit den Gewürzen in der Butter (oder Öl) anrösten, dann das 

geschnittene Brot dazugeben und in reichlich Salzwasser langsam verkochen. Die Suppe 

passieren oder mixen, wenn sie zu dick ist mit Wasser oder Milch etwas verdünnen und zum 

Schluss ein gesprudeltes Ei einrühren. Mit Schnittlauch und Petersilie servieren. 
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Maria Fridrichovsky‘s 

hausgemachte Kürbiscremesuppe 

Zutaten:  ca. 4 Personen 

 400 g Kürbisfleisch (ausgelöst) 

 1/16 l Weißwein (trocken) 

 3/4 l Rindsuppe 

 50 g Butterschmalz 

 1 Zwiebel (groß) 

 1 EL Mehl 

 1/4 l Schlagobers 

 3 EL Kürbiskern Öl 

 4 EL Creme Fraiche 

 Salz 

 Pfeffer (frisch geschrotet, aus der Mühle) 

 Kürbiskerne (geröstet, nach Belieben) 

 

Zubereitung: 
Das Kürbisfleisch in dünne, schmale Scheiben schneiden. Die Zwiebel im Butterschmalz glasig 

werden lassen, das Kürbisfleisch dazu geben und mit dem Weißwein aufgießen. Den Weißwein 

reduzieren, bis alle Flüssigkeit verdampft ist, dann die Kürbisse mit Mehl stauben, mit der Rindsuppe 

und dem Obers aufgießen und kurz aufkochen lassen. Das Kürbisfleisch zugedeckt so lange kochen, 

bis es weich genug ist, um durch ein Passiersieb gedrückt werden zu können. Statt des Passiersiebs 

kann man auch einen Mixstab verwenden und das Kürbisfleisch zu feiner Konsistenz zerkleinern. Jetzt 

erst die Creme Fraiche einrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Suppe so lange kochen 

lassen, bis sie fein und sämig ist. Vor dem Servieren auf jede Schale Suppe einen Spritzer Kürbiskern 

Öl träufeln und mit einer Gabel so durchrühren, dass auf der Oberfläche dekorative Muster entstehen. 

Mit gerösteten Kürbiskernen garniert heiß servieren. 

 Guten Appetit! 
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Gabriele Heider`s 

Kürbis-Wurzelgemüse Suppe  

Zutaten: für ca. 6-8 Personen 

 1 Kürbis (ca. 1 1/2 kg)  ich verwende vorzugsweise roter Hokkaido oder Muskat-Kürbis 

 4-6  Blattstiele Stangensellerie 

 300 g Karotten 

 150 g Pastinaken 

 3 Eßl. Olivenöl 

 1 große Zwiebel, fein gehackt 

 3-4 Zehen Knoblauch 

 1 feingehackte Chili (mehr oder weniger, je nach Schärfe) 

 ca. 300 bis 500 ml Wasser oder Gemüsebrühe 

 800 g Tomaten (wenn nicht anders - aus der Dose geschälte Tomaten) 

 2 Eßl. Tomatenmark 

 1 Eßl. scharfer Paprika 

 1 Bund Petersilie 

 1-2 Thymianzweige oder alternativ Thymiangewürz 

 2 Lorbeerblätter 

 Meersalz, etwas Pfeffer 

 800 g rote Kidneybohnen aus der Dose 

 zum Garnieren: ca. 4 Eßl gehackte Petersilie 

Zubereitung: 
Kürbis entkernen, schälen und in kleine Stücke schneiden (ca. 1x1 cm Würfel),Sellerie putzen 

und in ca. 1 cm Stücke schneiden. Karotten und Pastinaken putzen, ebenfalls in 1 cm große 

Würfel schneiden, in einem Topf Öl erhitzen, die fein gehackte Zwiebel dazugeben und 

anschwitzen, Chili, Knoblauch dazugeben, ebenfalls mitdünsten. Kürbis, Sellerie hinzugeben 

und ca. 10 min. mitdünsten .Dann die in Würfel geschnittene Tomaten dazu geben, mit 

Wasser/Gemüsebrühe aufgießen, restliche Zutaten außer rote Bohnen  und Petersilie 

(Tomatenmark, Thymian, Lorbeer, einen Teil der Petersilie usw.) dazugeben mit Salz und 

Pfeffer abschmecken, weitere 10 min. köcheln lassen, Karotten sollten noch "bissfest" sein. 

Zum Schluss rote Bohnen abtropfen lassen und dazugeben, mit gehackter Petersilie garnieren. 

Guten Appetit! 
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Gumpold Eva`s 

Karottensuppe  
 

Zutaten: 

 250 g Karotten  

 50 g Butter 

 1 EL gehackte 

 Zwiebel 

 1L Suppe 

 2 EL Semmelbrösel 

 1/8 l Rahm 

 Salz Pfeffer 

Zubereitung: 
Karotten putzen und blättrig 

schneiden, Zwiebel mit den Semmelbröseln goldgelb rösten und mit Suppe aufgießen. 

Karotten beimengen und 30 Minuten dünsten, mit dem Mixstab pürieren, mit Salz und Pfeffer 

würzen, mit Rahm binden. 

 Gutes Gelingen!   
 
 

Eva Fink´s   

Brotsuppe 
 

Zutaten: 

 15 dag Brot 

 1 Zwiebel 

 grüne Petersilie 

 3dag fett 

 Salz und Pfeffer 

 2 kleine Karotten 

Zubereitung: 
Die Zwiebel fein hacken und leicht rösten. 

Dann gibt man das kleingeschnittene  Brot 

dazu und gießt mit Wasser auf, würzen und mit Salz, Pfeffer und 2 Karotten hineinreiben. Es 

gibt der Suppe einen guten Geschmack, mit Petersilie bestreuen und servieren. 

Guten Appetit! 
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Karina Matzinger`s 

„Arme Ritter“ Suppe aus hartem Weißbrot 

Zutaten: 

 Für das Arme Ritter Rezept brachen Sie altbackenes 

Weißbrot 

 hartes Toastbrot oder Brötchen - in Scheiben 

geschnitten 

 einen ½ Liter Milch 

 ca. 50 Gramm Zucker 

 2 Eier und Fett/Butter/Margarine/Öl für die Pfanne. 

 Für die Garnitur der Armen Ritter nehmen Sie 

Gewürze und Kräuter 

 Das ganze kommt dann in die Rindssuppe 

Am besten man schenkt die Suppe aus und stellt die Ritter in einem Extrateller dazu, so 

weichen sie nicht schnell auf und bleiben knusprig. 

 Zubereitung: 
 
Arme Ritter sind schnell zubereitet und schmecken lecker. Sie müssen lediglich die Milch in ein Gefäß 

geben, das Eigelb der Eier unterrühren, den Zucker und eine Prise Salz hinzufügen. Anschließend das 

geschnittene Weißbrot/Toastbrot oder die altbackenen, in Scheiben geschnittenen, Brötchen hinein 

tauchen. Wenden Sie das Brot, damit die Flüssigkeit in das altbackene Brot eindringen kann. Achten 

Sie nur darauf, dass Sie das Brot nicht zu lange in der Eiermilch liegen lassen. Anschließend lassen 

Sie die Brotscheiben etwas abtropfen und geben diese kurz darauf in die Pfanne mit der zerlassenen 

Butter/Margarine. Die Brotscheiben von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Arme Ritter servieren und 

sofort in der Suppe genießen.  

 
 

Lang Gertrude`s 

Brotsuppe 

Zutaten: 
 Schwarzbrotreste 

 1 Ei 

 1 Nuss großes Stück Butter 

 Salz 

 Würzaromat 

Zubereitung: 
Schwarzbrotreste blättrig schneiden und in 1l 

Wasser weichkochen. Mit der Schneerute 

zerschlagen, mit Salz und Würzaromat 

abschmecken. Ein Nuss großes Stück Butter 

dazugeben, 1 ganzes Ei in der in der Suppe 

versprudeln und mit Schnittlauch servieren. Man kann diese Suppe auch mit ausgelassenem 

Speck und gerösteten Zwiebel zubereiten  
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Silvia Candid`s 

Mangold-Curry-Süppchen 

 

Zubereitung: 

 
Mit knusprigem Körndl-Kräuter-Brot, so kochst Du Dir Dein eigenes Süppchen: 

Mangold vorbereiten, gut waschen, dann die Stiele V-

förmig vom Blattgrün rausschneiden. Die Stiele in 

Streifen schneiden und zur Seite stellen. Das Blattgrün 

in grobe Stücke schneiden und ebenfalls für später 

aufheben. Damit die Suppe schön sämig wird, koche 

ich immer zwei, drei Kartoffeln mit, schälen und in 

kleine Würfel schneiden. ½ Stange Lauch putzen und 

in Ringe schneiden. Mangold-Stiele mit Kartoffeln, 

Lauch und einer kräftigen Portion Currypulver in 

Olivenöl anschwitzen. Nach ein paar Minuten, wenn 

die Stiele schon etwas glasig, aber noch bissfest sind, 

kommen die Mangold-Blätter dazu. Solange 

weiterrösten bis das Grün zusammengefallen und 

schön weich ist. Mit Salz, frischem Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen. Mit 

etwa 1 Liter Gemüsesuppe aufgießen und auf kleiner Flamme circa 15 Minuten gar ziehen 

lassen. In der Zwischenzeit das knusprige Körndl-Kräuter-Brot vorbereiten. Dazu einfach – 

auch gerne nichtmehr ganz frisches – Vollkornbrot nehmen und mit klein gehacktem Thymian 

kurz in etwas Butter von beiden Seiten in der Pfanne anrösten. Vorsicht, nicht zu heiß  werden 

lassen, sonst verbrennen sowohl Butter als auch Kräuter. Wer mag, finalisiert das Süppchen 

mit einem Schuss Obers. Mit dem Mixstab schaumig pürieren und sofort servieren. 

 

 
 
 

Alfred Bilek`s   

Brotsuppe 

Zubereitung: 
Ein ca. 5 Tage altes Brot in ca. 1cm dicken Scheiben schneiden und dann klein würfelig 

schneiden. Zwiebel  goldgelb rösten und mit einer klaren Rindssuppe aufgießen. Die 

Brotwürfel dazugeben und umrühren. Zum Schluss  abschmecken und 1 Ei dazugeben. 

Guten Appetit! 
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Johann Krammer`s 

 Brotsuppe 
 
 

Zutaten : 
 

 Brotreste nach Wahl 

 Mittelgroße Zwiebel 

 Suppengrün 

 Butter 

 Klare Rindssuppe (schon vorbereitet) 

 Schlagobers 

 Eigelb 

 Petersilie 

 Majoran 

 Salz 

 Pfeffer 

Zubereitung: 
Brot in kleine Stücke zerbröckeln, in Wasser einweichen und gut ausdrücken Brotwürfel für 

Suppeneinlage kurz knusprig anbraten, Suppengrün und Zwiebel klein schneiden und in Butter 

in der Pfanne anbraten.  Brotwürfel dazu, mitrösten und mit klarer Rindssuppe aufgießen. 

Kochzeit ca. 20 min, dann Schlagobers und Eigelb einrühren und mit gehackten Kräutern, 

Salz, Pfeffer und etwas Majoran (nicht Zuviel davon) die Suppe würzen. 

Fertig ist die Suppe und einfach Genießen. 

 
 

Brabec Wilhelm`s 

Brotsuppe 

Zutaten: 

 Brotreste 

 Knoblauch 

 Rind oder Gemüsesuppe 

 Salz, Pfeffer, Petersilie 

 Öl, Ei 

Zubereitung: 
Fein gehackten Knoblauch in etwas Öl leicht anschwitzen, 

mit Suppe ablöschen und grob geschnittene Brotreste 

dazugeben. Mit einen Schneebesen durchschlagen bis die 

Suppe kocht und cremig ist. Mit Salz und Pfeffer 

abschmecken und rohes Ei  die kochende Suppe ein 

sprudeln. Mit gehackter Petersilie servieren. (man kann das 

Ei auch weglassen). Dieses Rezept ist von meiner Großmutter aus der Nachkriegszeit, ich 

koche es noch immer. 
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Elisabeth Weik`s 

Bier-Knoblauch-Suppe 

Zutaten: 

 ¼ Liter bis ½ Liter Bier (besser dunkles Bier) 

 ½ Liter Wasser 

 2 kleine Zwiebeln 

 4 Knoblauchzehen 

 2 Karotten 

 etwas Öl 

 1 Suppenwürfel 

 125g Creme Fraiche oder Soja Cuisine 

 Brot oder Laugenbrezeln nach Geschmack 

 Salz 

 Pfeffer 

 geriebener Kümmel 

 frisch geriebener Muskat 

 Schnittlauch, Petersilie oder Kresse 

 Getoastetes Brot mit Knoblauch eingerieben oder Brezeln 

Zubereitung: 
Zwiebel, Knoblauch und Karotten putzen und klein würfeln. Zwiebel, 2 Knoblauchzehen und 

Karotten in Öl anschwitzen, mit Bier und Wasser aufgießen und Suppenwürfel dazugeben. 

Brot oder Laugenbrezeln nach Geschmack und gewünschter Konsistenz hinzufügen, das 

Ganze einmal aufkochen lassen, Creme Fraiche dazu geben und mit dem Pürier Stab pürieren, 

mit den Gewürzen abschmecken. Getoastetes, mit Knoblauch eingeriebenes Brot oder Brezeln 

in kleine Stücke schneiden. Die anderen 2 Knoblauchzehen in die Suppe pressen und noch 

einmal durchrühren. Vor dem Anrichten getoastete Brotwürfel in die Suppe geben und mit 

Schnittlauch, Petersilie oder Kresse bestreuen. 

 Gutes Gelingen! 
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Gelbwurzel-Brotsuppe mit Miso 
 

Zutaten: 

 400 Stück Altbackenes Brot (egal welches) 

 1 Liter Gemüsesuppe (Instant oder selbst 

zubereitet) 

 2 Gramm Gelbwurzelpulver 

 2 Stück Chilischote 

 30 Gramm Miso Paste 

 1 Gramm Garam Masala 

 2  Lorbeerblätter 

 Salz, frischer Pfeffer 

 0,1 Liter Rapsöl 

 200 Gramm Roter Zwiebel 

 30 Gramm Zucker 

 

Zubereitung: 
Roten Zwiebel in Karree Stücke schneiden und in Öl anbraten, Zucker beifügen leicht bräunen 

und die Chilischote beifügen. Alles mit Suppe aufgießen und das in Würfeln geschnittene Brot 

beifügen. Langsam köcheln lassen und die anderen Gewürzstoffe beimengen. 

Erst kurz vor dem Servieren die Miso Paste beimengen. Sollte nicht mehr aufkochen. 

Eine Besonderheit stellen sicher die ernährungsphysiologischen Eigenschaften dar, welche vor 

allem auf der Verwendung von Gelbwurz und Garam Masala beruhen. Die Suppe wird immer 

anderes schmecken, weil die Brotsorten nicht immer die gleichen sein werden. 

Guten Appetit! 

 

Roswitha Mauerhofer`s 

Brotsuppe 

Zutaten:  

 20dag Brot, 

 3 dag Fett oder 1 Dotter, besser beides, 1 1/2 l  

 Suppe, 

 Schnittlauch,  

 nach Bedarf Salz, Pfeffer.  

 Wer es scharf mag, Chillipulver. 

 Anreichern kann man mit Gemüse und/oder Wurst/Geselchtem. 

Zubereitung: 
Dünn geschnittenes Brot in heißem Fett anrösten, mit einem Teil der Suppe übergießen. Wenn 

sich das Brot aufgeweicht hat, verrührt man das Dotter mit kühler Suppe, mischt gut durch und 

schüttet die übrige siedende Suppe darüber. Salzen nach Bedarf und den gehackten 

Schnittlauch darüber streuen. 
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Gottfried A. Gansterer`s 

Schwarzplentn Suppe mit Wurzeln, 

Brotwürfel 

und wildem Majoran 

Zutaten: 

 2,5 Liter Gemüsesuppe 

 200 Gramm Schwarzplentn / Buchweizen 

 1 Stück Lauch 

 200 Gramm Karotten 

 200 Gramm Gelbe Karotten 

 100 Gramm Topinambur 

 200 Gramm Zwiebel 

 10 Gramm Knoblauch 

 10 Gramm Petersilie 

 10 Gramm Hefepaste/ -pulver 

 Salz, Pfeffer, Majoran, Lorbeerblätter 

 100 Gramm Schwarzbrotwürfel 

 30 Gramm Sonnenblumenöl 

 

Zubereitung: 
Buchweizen waschen, 1 Stunde einweichen, abtropfen lassen und in der Hälfte der 

Gemüsesuppe 10 Minuten kochen, danach ausquellen lassen. Gemüse waschen, putzen und in 

Würfel schneiden, Zwiebel kleinwürfelig schneiden, Petersilie hacken. 

Zwiebel in Öl andünsten, Gemüsewürfel dazugeben und mit dem zweiten Teil der 

Gemüsesuppe aufgießen. Mit Knoblauch, Salz, Pfeffer, Majoran würzen und verkochen lassen. 

Gedünsteten Buchweizen dazugeben und mit dem Lauchringen fertigkochen. Hefepaste/ -

pulver dazu rühren, Brotwürfel schneiden und in Öl knusprig rösten, dann salzen. 

Suppe wenn notwendig mit Gemüsesuppe nachgießen und mit Petersilie bestreuen. In großen 

Suppenschüsseln anrichten und mit Brotwürfel ( extra ) servieren. 
Guten Appetit! 


