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SUPPEN 
 

 

 Schaumbiersuppe 
 Windsor Suppe 
 Wildsuppe 
 Gemüsesuppe mit Schwemmklößchen 
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Zutaten: 

1        Flasche        Malzbier 

1   Flasche    Wasser 

2   Esslöffel  Mehl (angehäuft) 

1    Ei 

    Zucker nach Geschmack 

1    Zitrone (nur der Saft) 

1  Stück  Zimt 

 

Zubereitung: 

Bier, Wasser, Zucker, die Zitronenschale, den Zimt und den Zitronen‐
saft tut man alles in einen Topf. Dann rührt man das Mehl an, tut das 
Eigelb dazu, dann kommt alles zu dem Bier. Man schlägt alles mit dem 
Eierschläger bis fast zum Kochen. 

Aber nicht kochen. 

Das Eiweiß wird zu Schaum geschlagen und Klöße davon auf die Suppe 
getan. 



 

18 

Windsor Suppe 
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Zutaten: 

2000  Gramm  Ochsenfleisch 

    Butter zum Braten 

1  Bund  Suppenkraut (Sellerie, Porree, Wurzel, Peter‐
silienwurzeln) 

1  Teelöffel  Rum (nach Geschmack) 

    Pistazien 

    Evtl. Trüffel 

    Madeira Wein (nach Geschmack) 

 

Zubereitung: 

Das Ochsenfleisch brät man in der Pfanne tüchtig braun an. 

Dann macht man in Würfel geschnittenes Suppenkraut, sowie Sellerie, 
Porree, Wurzeln und Petersilienwurzeln auch braun in der Pfanne und 
tut alles zusammen in einen Topf, begießt es mit Wasser und kocht es 
gar. 

Dann gießt man die Suppe durch ein Sieb, entfettet sie. Noch etwas 
Paprika (spanischen Pfeffer) dran tun und ein Tellöffel Liebig Rum.  

Etwas Kartoffelmehl anrühren, damit es sämig wird.  

Dann tut man Pistazien, evtl. Trüffel und kleine Würfel hinein und noch 
einen Schuss Madeira je nach Geschmack und noch kleine Eierklöße 
kocht man und tut sie in die Suppe. 
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