Wohnliche Suppenbar in
Landau: Suppe mag Brot

Von meinem ersten Teil des Ausflugs nach Landau mit Natalie
habe ich euch ja schon berichtet. (Ins Parezzo geht’s hier
entlang.) Heute will ich euch von unserem Abendessen bei
»Suppe mag Brot“ berichten.

Das gemutliche Lokal liegt nicht direkt im Stadtzentrum,
sondern in einem ruhigen Viertel Richtung Landesgartenschau-
Gelande, wo zurzeit viel gebaut wird.
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Als
wir bei ,Suppe mag Brot“ ankamen, war der Laden rappelvoll und
so machten wir noch einen kleinen Spaziergang in Richtung
Gartenschau-Gelande und Neubaugebiet, wo viele Stadtvillen und
moderne Doppelhaushalften entstehen. Dazwischen findet man
auch das ein oder andere Architektenhaus in aullergewOhnlicher
Form und Bauweise.

»Suppe mag Brot“” begeisterte mich sofort. Die Suppenbar
befindet sich in einem alten Haus mit groBen, halbrunden
Fenstern zur StraBe hin. Nach hinten gibt es laut Natalie
einen Innenhof, wo man im Sommer sehr schon sitzen kann. Da es
schon dunkel war, konnte ich den leider nicht sehen.
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Innen gibt es zwei sehr gemutlich eingerichtete Raume mit
vielen alten Mobeln aus Omas Zeiten, kombiniert mit hellen
Holztischen und einer zartblau lackierten Theke.
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Dort
bekommt man diverse Tagessuppen, viele davon vegan, mit einer
groflen Scheibe selbstgebackenem Brot dazu. Es gibt auch
Salate, die man sich zusammenstellen kann, und mehrere Soflen
zur Auswahl. Aufstriche mit Brot werden ebenfalls angeboten,
auch davon sind einige vegan. Eine grolle rote Espressomaschine
verheillt guten Kaffee (ich konnte ihn abends leider nicht mehr
probieren) und um die Ecke machen in einer Vitrine Kuchen,
Kekse oder Brownies Lust auf Nachtisch.

Nach
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kurzem Warten im Stehen konnten wir dann einen Platz ergattern
und entschieden uns fur Gemusesuppe mit Fleischklofchen und
veganem Chili sin Carne, dazu kleine Beilagensalate. Letztere
waren frisch und lecker, mit Karottenstreifchen und geroOsteten
Kernen getoppt. Auch die Suppen schmeckten sehr gut und das
fluffig-leckere Brot aus der Bio-Backerei Lowenzahn war ein
Genuss.

Wir
genossen unsere leckeren Gerichte und unsere Augen hatten
danach so einiges zu entdecken. In den Regalen hinter der
Theke standen frohlich bunte Teesorten. Hinter uns an der Wand
hingen schone alte Obstkisten. Es herrschte ein reges
Stimmengewirr in der Suppenbar, offenbar ist es ein beliebter
Treffpunkt von Menschen jeden Alters, die in gemutlicher
Atmosphare Leckeres aus regionalen und saisonalen Zutaten
genieBen mochten. Ein Teil der Einnahmen jeder Suppe kommt
einem sozialen Projekt zugute, das die Gaste selbst bestimmen
duarfen.

Als Nachtisch wahlte ich nach langer Entscheidungsnot einen
Brownie, der unglaublich schokoladig war, den ich mir zum Teil
jedoch einpacken musste, so machtig war er.
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Uber
diesen Genussort stolpert man nicht zufallig, wenn man in
Landau ist. Er ist somit ein Geheimtipp, der sicher
hauptsachlich von Einheimischen besucht wird. Ihn anzusteuern
lohnt sich auf jeden Fall, wenn man lecker und frisch essen
mochte. Die Bar ist kreativ und jung aufgemacht und dabei so
gemutlich, dass man sie zu seinem zweiten Wohnzimmer machen
mochte. Ein Ort zum Wohlfdhlen und Verweilen.

Ich mochte auf jeden Fall noch einmal hin und bin schon
gespannt, was fur kreative Suppenkreationen es nachstes Mal
geben wird.

Schaut dort mal vorbei, denn Landau ist eine nette Stadt fur
eine Stippvisite und diese Bar mal eine andere,
aulergewohnliche Adresse zum Essen.

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith
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Ingwer, Curry und
Mandarinensaft (vegan
moglich)

Hallo
liebe Naschfreunde,

hattet ihr schone und genussreiche Ostertage?

Mein Osterwochenende begann am Freitag mit einem Ding der
Unméglichkeit — dachte ich zumindest. Ich wollte eine vegane
Donauwelle backen firs Familientreffen. Das Rezept von
Veganpassion war studiert, alle fehlenden Zutaten festgestellt
und miuhevoll gekauft (2 Supermarkte mussten wegen der
Sojaschlagsahne angesteuert werden) und Freitag frih stand ich
mit Naschkater in der Kiche, um das Werk zu vollbringen, bevor
wir losfahren mussten.

Was ich allerdings nicht mehr hatte, war: Mehl! Ein
unglaubiger bis entsetzter Blick in meinen Vorratsschrank
zeigte mir 5 Packchen Zucker, 0 Packchen Mehl.

Ist das zu fassen?! Fir mich war es unglaublich! Dass mir so
was mal passiert.
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Gut, dass man Nachbarn hat, die einen retten und gut, dass man
Naschkater hat, die sich hartnackig durchs Haus klingeln, bis
sie an der vierten oder funften Tur erfolgreich sind..

Den Nachbarn sei Dank hatten wir dann also doch noch unsere
Donauwelle, die ich wegen Zeitnot leider nicht fur euch
fotografieren konnte, die jedoch ganz kdéstlich war und somit
wird sie irgendwann noch einmal nachgebacken werden.

Ich kann euch das Rezept sehr empfehlen.

{Kleiner Tipp am Rande: Backt die Donauwelle einen Tag bevor
sie gegessen werden soll und kuhlt sie bis dahin gut. Wir
waren zu gierig und beim Anschneiden fiel sie auseinander..:)}

Nach diesem Schreck hatten wir dann ein richtig faules
Wochenende mit der Familie.

Es bestand aus Essen, Spielen, Lesen, Essen, Spazierengehen,
Quatschen, Essen, ..

Die zustandige Kuchenfee bekochte uns wunderbar mit veganem
Essen, das jedesmal abgerundet wurde durch Kuchen als
Nachspeise.

Nun sind die Tage voller Festessen schon wieder vorbei und
vielleicht habt ihr jetzt auch Lust auf etwas Leichtes und
Unkompliziertes?

Dann ist meine wurzige Suppe genau das Richtige, zumal der
Ingwer dem Bauch gut tut nach dem harten Wochenende und die
Gewlrze warmen ein bisschen, bis es wieder frudhlingshaft warm
wird. =)



Die Zwiebeln wurfeln,

Portionen braucht ihr:
{Will man sich zu viert richtig satt essen, wirde ich die
Menge verdoppeln; als Vorspeise oder ersten Gang reicht die
einfache Menge.}

800 g Karotten
2 Zwiebeln
700 ml Karottensaft oder dinne Brihe
2 daumengrofe Stucke Ingwer
2 gestr. TL Curry
3 TL Gemiusebrihpulver

L TL Zimt

2 Knoblauchzehen
1 Schuss 01

2 grolBzigige Schusse Milch/ Sojasahne
Pfeffer, Salz
Saft von 2 Mandarinen (alternativ 1 Orange)

Einige LOoffel Joghurt/ Sojagurt (mit etwas Zitronensaft
verruhrt, weil er sonst nicht so frisch schmeckt wie Joghurt)

Die Karotten schalen und in gleichmallige Stucke schneiden.

den geschalten Ingwer in kleine Stuckchen.
Zwiebeln und Knoblauch in Ol andiinsten. Wenn sie glasig sind,
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den Knoblauch in Scheiben schneiden und
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die Karotten und alle Zutaten des ersten Absatzes dazu geben.
Kurz umruhren, dann den Saft oder die Bruhe angieBen und
zugedeckt kocheln lassen, bis die Karotten gut weich sind.

Mit der Milch/ Sojasahne und dem Saft der Mandarinen purieren,
bis die Suppe ganz fein ist. Das kann bei Karotten etwas
dauern, aber bleibt dran! Mit Pfeffer und eventuell Salz
abschmecken und wer mag, gibt noch etwas Curry oder Zimt
hinzu.

Beim Servieren einige Kleckse Joghurt/ Sojagurt Uber die Suppe
geben, das gibt ihr einen frischen Kick.[nurkochen]

es euch schmecken und kommt gut durch die kurze Woche!
Genussvolle Tage winscht euch
Judith
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