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Die etwasandere Suppenkiiche

©  DigSuppito-Kgchinnen.
Eigentiich IstDr. Andrea
| Scholdan Urologin, e
leidenschaftliche Wahl-
filhl-Ktchin verschrieb
sich aber derFiinf-Ele-
mente-Lehre der traditionellen chinesischen
Medizin, schnupperte bel Lisl Wagner-Bacher
wnd Sohyi Kim LGourmet-Kichendunst™,
machte ihr Hobiby zom Berufund kocht nun
ihreigenes kistliches Sippchen.
Laurence Koblinger erbte die Liebe zum Ko-
chenvon Ihrem Vater, der cin Hotelin der Bre-
tagne fihme und seine Giste selbst bekochte.

Die Funf-Elemente-Lehre: Holz, Feuer, Erde,
Metall und Wasser - jedes Nahrungsmittel
gehiet einem dieser Elemente an, Jedes Ele-
ment hat unterschiedliche energetische und
thermische Eigenschafien - somit kann man
dieWirkung eines Nahmungsmittels auf den
eigenen Kirpervorstohen (kiihlend ader
warmend, Energie spendend oder entziehend,
belebend oder beruhigend). Diese Eigenschal-
ten miissen - jenach fahreszeit und kisrper-
licherVerfassung - im richtigen Verhiltnis
ueinander sichen.

Einmalam Tag solite man eine gekochte Mahl-
it in der alle Rinf Elementenvertreten sind,
zu sich nehmen = jahreszedtlich abgestimmt,
aus dberwiegend regionalen Zutaten, scho-
nend gekocht und Hebevoll gesdirzt. Denn das
bringt (i~ dielebenswichtige Energie,

Das ,Suppito™. Die ,Manufaktur lir Suppen,
Sugos und Stfes” will allen, die nicht zum
Kochen kommen und sich dennoch gesund
emahren mochien, das Lebenerieichiern.
Gekochtwird nach der Funf-Elemente:Lehrne
mit Uberwiezend helmischen biologischen

Lebensmitteln, laktose- und glutenfred und
ohne Konsendcrungsmittel.
Suppito-Shop+Go: Girardigasse 9,

100 Wien; www.suppito.al

Orientalische Rote-Linsen-Suppe
Von Andrea Scholdan; flir -6 Pers.

3 EL Dlivendl, 2 ungeschilte Karotten
(grobwirfelig geschnitten], 1 Stange Lauch
(in Ringe geschnitten), 20 dag rate Linsen
(gut gewaschen), 1/8 | trockener WelBwein,

1 I Gemiisesud, evil. Wasser

Gewirze: 1 TLIngwer (mit Schale frisch
gerieben), ? Lorbeerblitter, 2 Knoblauch-
zehen (geschilt und klein gehackt), 1 EL
Garam masala, 1 Stick Kombu-Alze, 1/2 TL
Kurkumapulver, 1/2 TLZimt, 1 TLabgeriebene
Zitronenschale; zum Abschmecken: unraffi-
niertes Meersalz nach Geschmack, 2 EL Zitro-
nensaft, 1/2 TLirisch gemahlener Plefler
Suppeneinlage: je 20 dag geschalie Karotten
und Stangensellerie (Kleinwiirelig geschnit-
tenund inwenig Salowasser bissfest gekocht),
3 EL frisch gehackte Petersilie, 1 ELschwarze
Sesamkbrmer (gerdstet und gembrsert)

Ineinem Topf Olivent! echitzen, Karotten,
Lauch, Ingwer, Lorbeer, Knoblauch, Garam
masala, Alge, Kurkuma, Zimt, Zitronenschale
undd Linsen bejgeben und sofort mit Wiin und
Gemiisesud aulgieRen, sodass alle Zutaten
bedecks sind. Dde Gemiise offen bei miltlerer
Hitzeweich kochen (dann Lorbeer entfemen),
plirieren, die Suppe evtl. mitWasserzur
gewinschten Konsistenzverdlnnen, mit
Meersalz, Zitronensaft und Plelfer abschme-
chen, puletst Gemisewiirel, Petersilie und
schwarzen Sesam untermischen,
Schiinerleben, 10, 2, 16.15 U, OfF2




