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Grünkohlsuppe mit Quitten und Nudeln 

Zutaten für 4 Portionen: 
300 g Quitte(n) 
40 g Butter 
1 EL Zucker 
100 ml Orangensaft 
1 TL Zitronensaft 
2 EL Senf, (Dijon - mit Honig) 
500 g Grünkohl, frisch, oder 300 g TK Ware 
Salz 
200 g Gemüsezwiebel(n) 
2 EL Öl 
1 Liter Gemüsefond 
100 g Nudeln, klein, z.B. Orcchiette (Öhrchennudeln) 
100 g Möhre(n) 
1 TL Gewürzpaste, (Gemüsepaste, Reformhaus) 
Pfeffer 
Zubereitung: 
Quitte vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Quitten in 1 cm breite 
Stücke quer schneiden. Butter und Zucker in einem Topf schmelzen. 
Orangensaft, Zitronensaft und Senf unterrühren und 1/3 einkochen lassen. Die 
Quitten in den Sud geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 12-15 Min. garen 
und beiseite stellen. Grünkohl putzen, dabei die harten Stiele entfernen. Den 
Kohl in kochendes Salzwasser geben und 3-4 Min. blanchieren. In Eiswasser 
abschrecken und abtropfen lassen. Möhren schälen, fein würfeln. In einem 
Topf das Öl erhitzen, Zwiebel in Streifen schneiden und mit dem gut 
ausgedrückten Grünkohl anschwitzen. Mit Gemüsefond auffüllen, aufkochen 
und bei mittlere Hitze 20 Min. köcheln lassen. In der Zwischenzeit die Nudeln 
nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und 
abtropfen lassen. Nach 20 Min. die Möhrenwürfel zu dem Grünkohl geben und 
weitere 10 Min. kochen lassen. Mit Gemüsesuppenpaste, Salz und Pfeffer 
würzen. Zum Schluss die Quittenstücke und die Nudeln in die Suppe geben und 
5 Min. miterhitzen. Sofort servieren.  
 
Zubereitungszeit: 30 Min. 
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Wirsing-Risotto mit Steinpilzen  
 
Zutaten (für 6-8 Personen): 
60 g getrocknete Steinpilze  
1 Wirsing (ca. 1,2 kg)  
400 g braune Champignons  
6 Schalotten  
6 EL Olivenöl  
300 g Risotto-Reis  
1 l Gemüsebrühe  
100 g Sahne  
Salz, Pfeffer  
1 Prise Koriander  
1 TL Zitronensaft  
150 g frisch geriebener Parmesan  
 
Zubereitung: 
Steinpilze mit warmem Wasser bedeckt einweichen.  
Wirsing und Champignons fein schneiden. Schalotten würfeln.  
Olivenöl in einem Topf erhitzen. Schalotten glasig anbraten. Reis 
kurz mit andünsten. Wirsing zugeben. Bei mittlerer Hitze unter 
Rühren 3 Minuten anschmoren.  
Steinpilze mit Einweichwasser zum Reis geben. Gemüsebrühe 
angießen bis Reis und Wirsing bedeckt sind. 10 Minuten sanft 
kochen. Eventuell Brühe nachgießen. Kochen, bis der Reis gar ist. 
Champignons und Sahne unter das Risotto rühren. Es soll 
geschmeidig sein. Nochmals kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, 
Koriander und Zitronensaft abschmecken. 
Mit Parmesan bestreuen und servieren. 
 
Zubereitungszeit: 40 Min. + Kochzeit: 20 Min. 
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