«Wir hatten

den Traum
eine Wohlfuhlki-
che zu schaffen,
die nicht nur alle
Sinne befriedigt,
sondern auch
den Korper
starkt.”
Andrea Scholdan und
Laurence Koblinger
www.suppito.at




Thr Traum, eine Wohlfiihlkii-
che zu schaffen, die nicht nur
alle Sinne befriedigt, sondern
auch den Kérper stirke, ist fiir Andrea
Scholdan und Laurence Koblinger vor
drei Jahren Wirklichkeit geworden.
Mit ,suppito, einer kleinen, aber
feinen Suppen-Manufaktur
etablierten sich die beiden
Wienerinnen mittlerweile im
Herzen Wiens: ,,Wir kochen fiir
all jene, die sich etwas Gutes tun
mochten, aber keine Zeit und Geduld
haben, tiglich selbst am Herd zu stehen®,
erzihlt die ehemalige Galeristin Laurence
Koblinger. Pro Woche kocht sie mit ihrer
Kollegin 1000 Liter Suppe und Eintopfe
im Einklang mit den fiinf Jahreszeiten.
,In jeder steckt eine Menge Liebe und
Leidenschaft®, lacht Andrea Scholdan.
Die ausgebildete Arztin ist seit Jahren
auf die 5-Elemente-Lehre (Holz, Feuer,
Erde, Metall, Wasser) der Traditionellen
Chinesischen Medizin spezialisiert
und bringt ihr Wissen nun auch in
ihre Rezepte ein. . 4 : A AT,
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geblieben, die beiden Suppen-Exper-

tinnen haben bereits ihr zweites Buch

5 Elemente a la suppito
geschrieben. Neben késtlichen Rezepten Profi-Tipps fUr Ihre Suppenkuche
findet man darin Tipps, wie man

Gerichte auch ohne Konservierungsmit-

tel haltbar machen kann, oder Ratschlige

rund um Gesundheit, Bekommlichkeit

Verwenden Sie ausschlieflich frisch gemahlene

* Verwenden Sie mdglichst hochwertige, biologische,
regionale und frische Produkte.
und ausgewogene Erndhrung. E *

Gewiirze.

Buchtipp
Die Suppen, die lhnen

diese beiden Damen in
ihrem Buch einbrocken, Mahlzeit zuzubereiten, ist vollkommen in Ordnung.

* Kochen Sie laktosefrei (d. h. ohne tierische Milchpro-
dukte) und glutenfrei (Produkte ohne Klebereiweif}).
* Hie und da Tiefkiihlprodukte zu verwenden, um ohne

Einkaufsstress trotzdem liebevoll eine warme

loffeln Sie garantiert

2 gerne aus. * So machen Sie Suppen und Eintopfe 4 bis 6 Wochen
haltbar: Die fertige, kochende Suppe in eine saubere
S _ ;Ué’lgi:r?;:t?’j:;“r Glasflasche oder Schraubglas fiillen und mit einem
3::’%9;1:;”“ 44 Suppen Metalldeckel verschliefen. Sofort in eiskaltem Wasserbad
Dr. Andrea Scholdan, ca. 40 Min. abkiihlen, anschliefend in den Kiihischrank.

Laurence Koblinger
avBUCH

www.avbuch.at
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