SUPPE EINFACH TIEFKUHLEN
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SO FRIEREN SIE SUPPE AUF EINFACHE WEISE EIN

Eine dampfende Schiissel mit hausgemachter Suppe ist eine ideale Mahlzeit in den
Tiefen des Winters. Und wenn Sie sich die Mihe machen, Ihre eigene Suppe zu
kochen, dann wollen Sie wirklich sicherstellen, dass Sie wissen, wie man
hausgemachte Suppe richtig einfriert, damit Sie immer eine Mahlzeit im
Gefrierschrank haben. Also lasst uns eintauchen




Welche Suppen konnen Sie tiefkiihlen?

Die meisten hausgemachten Suppen frieren extrem gut ein. Es gibt ein paar
Ausnahmen (im folgenden Abschnitt beschrieben), aber im allgemeinen fallen die
besten Suppen zum Einfrieren in die folgenden finf Kategorien:

Bohnen- & Linsensuppen: Herzhafte Suppen aus Bohnen und Linsen
gefrieren sehr gut und sind meine Lieblingssuppe zum Einfrieren. Denken Sie an
eine dicke Erbsen-Schinken-Suppe oder meine herzhafte rote Linsen-Speck-
Suppe. Suppen mit Bohnen und Linsen neigen beim Stehen zum Eindicken und
bendtigen beim Wiederaufwarmen eventuell etwas mehr Flissigkeit (siehe
unten).

Suppen auf Reisbasis: Alle Suppen auf Reisbasis frieren gut ein, obwohl
Vollkornreis (man denke an braunen, schwarzen & wilden Reis - von dem ich
weiB, dass er kein Reis ist, aber er passt hierher) mehr Struktur im
Gefrierprozess behalten wird als weiBer Reis. Suppen auf Reisbasis, wie eine
herzhafte Linsen- und braune Reissuppe, verdicken sich auch im Stehen, so dass
beim Aufwarmen etwas zusatzliche Flissigkeit bendtigt wird (siehe unten).

. Suppen auf Fond oder Briihebasis (klar): Klare Suppen, die mit Briihe oder

Bouillon hergestellt werden, gefrieren besonders gut, da nicht zu befiirchten ist,
dass sich die Suppe durch den Gefrierprozess trennt oder ihre Textur verandert.
Wenn das Suppenrezept Nudeln enthalt, lassen Sie diese beim Einfrieren der
Suppe weg und vermerken Sie einfach auf dem Etikett, dass Sie sie beim
Wiederaufwarmen oder Servieren der Suppe wieder hineingeben.

Fleischbriihe: Fleischsuppen und Chili-Suppen frieren sehr gut ein und sind
ideal als allein stehende Mahlzeiten.

Piirierte oder gemischte Suppen: Solange sie nicht viele Milchprodukte wie
Sahne oder Milch enthalten, frieren pirierte und gemischte Gemisesuppen sehr
gut ein. Ich bevorzuge es, meine plrierten Suppen, wie meine cremige
Karottensuppe, ohne Sahne einzufrieren. Ich vermerke einfach auf dem Etikett,
dass ich die Sahne beim Wiederaufwarmen der Suppe hinzufligen soll.

Welche Suppen frieren nicht gut?

Es gibt ein paar Arten von Suppen, die wirklich nicht gut einfrieren. Probieren Sie
diese auf eigene Gefahr aus:

Suppen, die viel Milch enthalten. Diese haben die Tendenz, beim Auftauen
kérnig zu werden und sich zu trennen. Einige Suppen auf Milchbasis kdnnen mit
einem guten Blitz eines Stabmixers gerettet werden.

Suppen, die groBe Stiicke Kartoffeln enthalten. Die Kartoffelstiicke verandern im
Gefrierschrank ihre Konsistenz und werden mehlig und unangenehm im
Geschmack. Interessanterweise frieren Suppen, die Kartoffelpiree enthalten,
jedoch recht gut ein.



e Meeresfriichtesuppen. Diese neigen dazu, beim Auftauen leicht "aus" zu
riechen. Wenn Sie Meeresfriichtesuppe einfrieren mochten, versuchen Sie, die
Suppenbasis einzufrieren und frische Meeresfriichte in der erwarmten Basis beim
Wiederaufwarmen zu pochieren, anstatt die Suppe mit Meeresfriichtebrocken
einzufrieren.

o Mit Eiern oder Maisstarke eingedickte Suppen. Diese neigen dazu, beim
Auftauen zu wassern und sich zu trennen. Versuchen Sie nicht diese Art von
Suppen einzufrieren. Sie werden enttduscht sein.

Was ist die beste Verpackung zum Tiefkiihlen von Suppe?

Die Art der Verpackung, in der Sie Ihre selbstgemachte Suppe einfrieren, hangt davon
ab, wie viel Platz Sie im Gefrierschrank zur Verfiigung haben und ob Sie Kinder
haben, die wahrscheinlich Glasbehadlter auf dem Boden zerschlagen, wenn sie nach
etwas anderem im Gefrierschrank greifen.

Ich friere meine Suppe in zwei unterschiedlich groBen Behaltern ein: Einzelportionen,
die sich fir ein einzelnes Mittagessen eignen, und Portionen in MahlzeitengréBe, die
sich perfekt fur ein einfaches Familienessen eignen.

Die folgenden Verpackungen sind alle zum Einfrieren von Suppe geeignet:

Gefrierbeutel mit ReiBverschlusstaschen. Diese sind ideal, wenn Sie nur wenig Platz
haben. Nach dem Einfrieren kdnnen die Beutel zusammen gestapelt werden.

e Gefriersichere Kunststoffbehalter mit Deckel.
e Glaser mit Deckel, wie z.B. Einmach-Glaser.
o Tiefkihlsichere Glasbehdlter mit Deckel.

Vergewissern Sie sich, dass alle von Ihnen verwendeten Verpackungen fiir den
Gebrauch im Gefrierfach geeignet sind. Wenn Ihre Verpackung nicht flr die
Verwendung im Gefrierschrank geeignet ist, kdnnte sie beim Einfrieren der Suppe
zerbrechen, so dass Sie einen mit Suppe ausgekleideten Gefrierraum vorfinden.

Beste Ausriistung zum Tiefkiihlen von Suppe

Sie brauchen keine speziellen Gerate zum Einfrieren von Suppe, aber die richtige
Ausristung erspart Ihnen eine Menge Frustration, wenn Sie planen, Suppe regelmaBig
einzufrieren. Ich verwende und empfehle Folgendes:

1. Kelle: Eine kleine Kelle ist die einfachste Art, Suppe in Behalter mit minimaler
Verschmutzung zu portionieren.

2. Einfulltrichter (optional): Dies kann fur die Befiillung von Zip-Lock-Beuteln
nutzlich sein.



3. Gefriertruhensichere Behalter: Siehe oben

4. Etiketten: Alle Tiefkiihlkost sieht gleich aus. Achten Sie darauf, dass Sie Ihre
Suppe vor dem Einfrieren mit dem Datum, der Suppenart und eventuellen
speziellen Aufwarmanweisungen versehen. Eine Rolle Kreppband und ein
schwarzer Edding sind deine Freunde hier.

5. Umrandetes Backblech: Ein gerahmtes Backblech, das in Ihren Gefrierschrank
passt, ist perfekt geeignet, um zu verhindern, dass Verschittungen aus
geplatzten ReiBverschlussbeuteln oder lberfillten Behadltern entstehen.

Wie man Suppe tiefkiihlt

Der wichtigste Tipp, den ich Ihnen geben kann, wenn es darum geht, Suppe
einzufrieren, ist:

Uberfiillen Sie Ihre Behiltnisse nicht

Sie denken vielleicht, dass Sie das bisschen extra Flissigkeit in Ihren Behalter oder
ReiBverschlussbeutel pressen kdnnen, aber bedenken Sie, dass sich die Fllssigkeit
beim Einfrieren ausdehnt. Wenn Sie keine gefrorene Suppe im ganzen Gefrierschrank
haben wollen, gehen Sie auf Nummer sicher, wenn Sie Ihre Behalter flllen.

Um Ihre Suppe erfolgreich einzufrieren, folgen Sie einfach diesen einfachen Schritten:

1. Die Suppe kithlen: Ich lasse meine Suppe immer etwas abkuhlen, bevor ich
Behalter abflille. Durch das Abfiillen von heiBer Suppe kénnen sich
Plastikbehalter und ReiBverschlusstaschen verziehen und Glasbehalter brechen.
Normalerweise stelle ich einfach den Suppentopf bei Zimmertemperatur flir etwa
30 Minuten zur Seite, wahrend wir zu Abend essen. Wenn Sie die Suppe jedoch
schnell abkihlen missen, stellen Sie Ihren Topf in ein Eisbad in der Spiile und
rihren Sie, bis die Suppe abgekihlt ist.

2. Filllen Sie die Behalter: Die verwendete Methode unterscheidet sich je
nachdem, ob Sie starre Behadlter oder Zip-Lock-Beutel befiillen.

o Flr Kunststoff- & Glasbehalter und Glasglaser: Schdpfen Sie die abgekiihlte
Suppe in die von Ihnen gewlinschten Behalter. Lassen Sie etwa 2 -3cm Platz
zwischen der Oberseite der Suppe und dem Deckel. Dadurch kann sich die
Suppe beim Einfrieren ausdehnen. Legen Sie die Deckel auf Ihre Behadlter oder
Glaser.

e Fur Tiefkdhltresorbeutel mit ReiBverschluss: Am einfachsten lassen sich Zip-
Lock-Beutel fiillen, indem man den leeren Beutel in einen schmalen Krug oder
Behalter setzt. Falten Sie den oberen Teil der Tasche Uber den Krug, um ihn zu
verankern. Schoépfen Sie die Suppe in die Titen - ein Einfulltrichter kann hier
niitzlich sein. Uberfiillen Sie die Sécke nicht. Driicken Sie so viel Luft wie
moglich aus den Sacken und verschlieBen Sie diese gut.



3. Beschriften Sie die Behidlter und Beutel: Notieren Sie das Datum, die Art
der Suppe, die spezifischen Anforderungen an das Aufwarmen, die wahrend
des Aufwarmens hinzuzufiigenden Zutaten und die mit der Suppe zu
servierenden Garnierungen. Wenn Sie Zip-Lock-Beutel verwenden, ist es
einfacher, die Beutel vor dem Befiillen zu beschriften.

4. Die gefiillten Behalter kiihlen: Legen Sie die heiBe Suppe nicht direkt in den
Gefrierschrank. Je nach GrdBe Ihres Gefrierschranks kann die Warme der Suppe
andere Lebensmittel auftauen und die Funktion Ihres Gefrierschranks
beeintrachtigen. Ich kiihle meine gefiillten Behalter gerne komplett im
Kiihlschrank ab, bevor ich sie in die Tiefkiihltruhe gebe.

Bei Verwendung von Zip-Lock-Beuteln legen Sie die gefillten Beutel auf ein
gerahmtes Backblech im Kihlschrank. Dadurch kénnen sie nach dem Abkthlen
leichter in den Gefrierschrank gebracht werden. Stapeln Sie die Sacke jedoch
nicht zu hoch (ich empfehle nicht mehr als 3 Stiick), da ein zu hohes
Gesamtgewicht der Sacke dazu fiihren kann, dass die unteren Sacke aufplatzen.

5. Die Behalter in den Gefrierschrank umfiillen: Nach dem Abkiihlen kénnen
die Behalter und Zip-Lock-Beutel in die Tiefklihltruhe Gberfiihrt werden. Ich
empfehle, dass Sie ein Backblech zum Einfrieren von Zip-Lock-Beuteln
verwenden, damit die Beutel flach einfrieren und sich nicht um die Gitterstabe
des Gefrierschranks wickeln (Es passiert ..... fragen Sie mich, woher ich das
weiB.). Nach dem Einfrieren kann das Backblech entfernt und die Suppenbeutel
gestapelt werden, damit sie leicht zuganglich sind.

Die hausgemachte Suppe halt bei richtiger Verpackung bis zu 3 Tage im Kiihlschrank
oder bis zu 3 Monate im Gefrierfach.

Auftauen & Aufwarmen von gefrorener Suppe

Wenn mdglich (d.h. wenn Sie vorausgeplant haben), tauen Sie Ihre Suppe Uber Nacht
im Kihlschrank auf. Ich empfehle Ihnen, Ihren gefrorenen Suppenbehadlter oder den
ReiBverschlussbeutel auf einen Teller zu stellen, um die Feuchtigkeit aufzufangen, die
beim Auftauen der Suppe von auBen abtropft. Falls Sie vergessen die Suppe am
Vorabend aus dem Gefrierschrank zu nehmen, lassen Sie diese vor dem Mittag- oder
Abendessen einige Stunden leicht auftauen, bevor Sie sie wieder aufwarmen.

Die Suppe kann auch in der Mikrowelle aufgetaut werden. Folgen Sie den
Anweisungen des Herstellers fir Ihr Modell, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Wenn Sie gefrorene Suppe in Zip-Lock-Beuteln haben, tauen diese sehr schnell auf,
wenn sie in ein warmes Wasserbecken geschoben werden.

Die einfachste Art, gefrorene Suppe wieder aufzuwarmen, ist es, die aufgetaute
Suppe bei mittlerer Hitze in einen Topf zu geben. Die Suppe muss in diesem Stadium
nicht vollstandig aufgetaut werden. Einfach die Hitze niedrig halten und haufig
umrihren, bis die Suppe schmilzt und durchgewarmt ist. Wahrend des Erhitzens der
Suppe haufig umrihren, damit die Suppe nicht am Topfboden klebt und anbrennt.

Die Suppe kann in der Mikrowelle in einem geeigneten mikrowellenfesten Behalter



wieder erhitzt werden.

Und ein Wort der Vorsicht: Suppen aus Nudeln, Bohnen, Getreide oder Linsen werden
im gefrorenen Zustand dickfliissig. Geben Sie beim Wiederaufwdarmen etwas
zusatzliches Wasser oder selbstgemachte Briihe zu diesen Suppen, um die Textur
auszudiinnen und sie wieder zu Suppen zu machen.

Tiefkiihltipps fiir verschiedene Suppenarten

SUPPEN MIT SAHNE ODER MILCH:

Suppen, die mit einer groBen Menge Milch oder Sahne zubereitet werden, kdnnen
eine kornige Textur haben und sich beim Auftauen und Aufwarmen scheiden oder
I6sen.

Es gibt zwei Méglichkeiten, wie Sie damit umgehen kénnen:

Lassen Sie die Milchprodukte beim Einfrieren aus der Suppe weg, vermerken Sie auf
dem Etikett die benétigten Mengen und fligen Sie die Milch beim Wiederaufwarmen
der Suppe hinzu.

Die Suppe mit den Milchprodukten einfrieren. Wenn sich die Suppe beim
Auftauen trennt, schnell in einem Mixer oder mit einem Stabmixer zerkleinern,
um die Textur kurz vor dem Servieren auszugleichen.

SUPPEN MIT TEIGWAREN:

Suppen, die Nudeln oder andere Teigwaren enthalten (wie Minestrone), kdnnen
eingefroren werden, aber die Nudeln werden im Gefrierfach ziemlich weich. Wenn ich
kleine Mengen fir mein Mittagessen einfriere, macht mir das ehrlich gesagt nichts
aus. Wenn Sie jedoch gréBere Mengen Suppe fir eine Hauptmahlzeit einfrieren,
sollten Sie Uberlegen, die Teigwaren aus dem Rezept wegzulassen und frisch
gekochte Nudeln kurz vor dem Servieren in die aufgewarmte Suppenbasis zu geben.

CHUNKY-GEMUSE-SUPPEN:

Perfekt gekochtes Gemise in einer stiickigen Gemusesuppe kann im Gefrierfach weich
werden, was die Textur der aufgewarmten Suppe verandert. Wenn Sie eine Suppe
mit der Absicht zubereiten, sie einzufrieren, denken Sie daran, das Gemiise in der
Suppe nicht ganz weich zu Kochen, bevor Sie es in Behalter portionieren.

Und wenn Sie das Rezept mit der Absicht verdoppelt haben, die Halfte jetzt zu essen
und den Rest einzufrieren, schopfen Sie den Teil der Suppe aus, den Sie einfrieren
wollen, bevor das Gemise gar ist, und kochen Sie den Rest der Suppe weiter, bis das
Gemlse zart ist. Verpacken Sie die teilweise gekochte Portion, sobald sie abgekihlt
ist.



WAS IST MIT DEN TOPPINGS & GARNIERUNGEN?

Viele Suppenrezepte beinhalten Garnierungen oder Toppings um die Suppe zu
beenden und einen kleinen Geschmacksschub zu erhalten. Mit Ausnahme der
Pestosauce werden Toppings und Garnierungen besser frisch zubereitet und erst kurz
vor dem Servieren hinzugefiigt. Vermerken Sie vor dem Einfrieren unbedingt die fiir
das Rezept erforderlichen Zutaten auf dem Suppenaufkleber.

Pesto kann in Eiswirfelschalen eingefroren und entweder gleichzeitig mit der Suppe
aufgetaut werden, oder man lasst gefrorene Wirfel direkt in die kochende Suppe
fallen. Die Hitze der Suppe lasst die Pesto-Wiirfel auftauen.

FAQ

Haufig gestellte Fragen zum Tiefkiihlen von Suppe

Kann man die Suppe nach 3 Tagen im Kiihlschrank einfrieren? Solange Ihre
Suppe kalt geblieben ist und keine groBen Temperaturschwankungen erfahren hat,
kénnen die Reste der Suppe nach bis zu drei Tagen im Kiihlschrank eingefroren
werden.

Gefriert Kartoffelsuppe gut? Suppen, die Kartoffelstiicke enthalten, frieren nicht
gut ein, da die Kartoffelstiicke ihre Beschaffenheit verandern. Suppen aus
Kartoffelplree frieren gut ein. Wenn sie sich beim Auftauen und Wiederaufwarmen
trennen, geben Sie der Suppe vor dem Servieren einfach einen Blitz mit einem
Stabmixer in der Hand.

Kann ich hausgemachte Suppe einfrieren? Bis auf wenige Ausnahmen (siehe
oben) sind die meisten hausgemachten Suppen perfekt zum Einfrieren geeignet.

Wie lange kann man selbstgemachte Suppen einfrieren? Die meisten Suppen
kénnen bis zu drei - vier Monate eingefroren werden, ohne dass der Geschmack
beeintrachtigt wird.

Konnen Sie Suppe mit Sahne einfrieren? Sie kénnen cremehaltige Suppe
einfrieren (siehe oben).

Konnen Sie bereits gefrorene Suppe wieder einfrieren? Wenn die Suppe im
Kiihlschrank aufgetaut wurde, kann man sie wieder einfrieren. Das gréBte Problem
beim Einfrieren ist der Effekt, den dies auf die Textur der Suppe hat.

Wenn die Suppe auf der Arbeitsflache aufgetaut wurde, darf sie nicht wieder
eingefroren werden. Entweder Essen oder wegwerfen.



