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Ein klassisches Menü beginnt mit einer Sup-

pe, und wer würde dazu besser passen als 

die Klassikerin der deutschen Küche: die Kar-

toffel. Mal superleicht und aromatisch, mal 

cremig und würzig zeigt die tolle Knolle hier 

wie wandelbar sie ist. Ob als Vorspeise oder 

Hauptgericht – auf jeden Fall ein heißer Tipp!

Französische Kräutersuppe

Für 4 Portionen

1 Schalotte

150 g Sauerampfer

100 g Blattspinat

1 Bund Sellerieblätter

1 Bund Brunnenkresse

■

■

■

■

■
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1 Bund Kerbel

1 Bund glatte Petersilie

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

1 1/2 Salatgurke

200 g Butter

grobes Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer

3 El Crème fraîche

1 Die Schalotte schälen und fein hacken. 

Das Blattgemüse und die Kräuter putzen, 

waschen und trocken schütteln. Einige Kräuter-

blättchen zum Garnieren beiseite stellen. Die 

Kartoffeln schälen, waschen und würfeln.

2 Die Gurke putzen, waschen, halbieren, 

mit einem Esslöffel die Kerne entfer-

nen und die Gurke klein würfeln. Die Hälfte 

der Butter in einem Topf zerlassen, das Blatt-

gemüse mit den Kräutern und den Gurken-

würfeln hinzugeben. Alles zugedeckt etwa 5 

Minuten anschwitzen, Gemüse und Kräuter 

sollen aber nicht braun werden.

■

■

■

■

■

■

■

3 1,5 l Wasser zugießen, salzen, Kartof-

felwürfel hinzugeben und 25 Minuten 

kochen.

4 Nach Ablauf der Kochzeit die Sup-

pe passieren. Mit dem Stabmixer die 

restliche Butter in Flöckchen und die Crème 

fraîche unterrühren. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken. Die Suppe anrichten und mit 

Kräuterblättchen garniert servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Portion ca. 330 kcal/1386 kJ

9 g E, 14 g F, 42 g KH
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Kalte Kartoffel-Lauch-
Suppe (Vichysoisse)

Für 4 Portionen

500 g Kartoffeln

40 g Butter

500 g nur das Weiße vom Lauch

1 l Geflügelfond

■

■

■

■

200 ml Sahne

150 g Crème fraîche

250 ml Milch

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch in Röllchen geschnitten

1 Die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel 

schneiden und in der Butter unter Rüh-

ren andünsten. Die Kartoffeln dürfen dabei 

aber nicht braun werden.

2 Das Weiße vom Lauch putzen, sorgfältig 

waschen, in Ringe schneiden und unter 

Rühren etwa 5 Minuten mitdünsten. Den Ge-

flügelfond hinzugießen, aufkochen und zuge-

deckt etwa 30 Minuten garen lassen.

3 Wenn die Kartoffeln und der Lauch gar 

sind, alles durch ein feines Sieb strei-

chen oder im Mixer fein pürieren. Die Suppe 

noch einmal aufkochen. Mit dem Schneebe-

■

■

■

■

■

■
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sen Sahne, Crème fraîche und Milch runter-

rühren und alles mit Salz, Pfeffer und Mus-

katnuss abschmecken.

4 Die Suppe im Kühlschrank gut durch-

kühlen lassen. Mit Schnittlauchröllchen 

bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus Koch- und Kühlzeit)

Pro Portion ca. 358 kcal/1502 kJ

9 g E, 23 g F, 27 g KH

Kartoffelsuppe Büsumer Art

Für 4 Portionen

1 kleine Möhre

1 kleines Stück Sellerie

4 Kartoffeln (ca. 300 g)

1 El Butter

750 ml Gemüsebrühe

■

■

■

■

■
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250 ml Sahne

1 El mittelscharfer Senf

1 El trockener Weißwein

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

125 g küchenfertige Krabben

1 Möhre, Sellerie und Kartoffeln schälen, 

waschen und würfeln. Die Butter in 

einem Topf auf großer Flamme erhitzen und 

die Gemüsewürfel darin andünsten.

2 Mit der Gemüsebrühe ablöschen, bei 

mittlerer Flamme ca. 20 Minuten kö-

cheln lassen und pürieren.

3 Die Sahne angießen, einmal aufkochen 

und die Suppe mit Senf, Weißwein, 

Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

■

■

■

■

■

■

■

4 Den Schnittlauch waschen und in Röll-

chen schneiden. Krabben zum Schluss 

in der Suppe erwärmen. Die Suppe mit 

Schnittlauchröllchen bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 326 kcal/1365 kJ

24 g F, 11 g E, 15 g KH
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Geschäumte Kartoffelsuppe 
mit Basilikumrauten

Für 4 Portionen

Für die Suppe

200 g mehlig kochende Kartoffeln

Salz

1 große Zwiebel

40 g Speckschwarte

■

■

■

■

■

2 El Butterschmalz

1/4 l Weißwein

1 l Gemüsebrühe

Pfeffer und Muskat

1 Lorbeerblatt

3–4 Zweige Thymian

50 ml Sahne

Für die Rauten

1 Ei, 1 Prise Salz

1 El Milch

2,5 El weiches Butterschmalz

25 g Mehl

1/2 Msp. Backpulver

5 Blättchen Basilikum

Butterschmalz und Mehl für die Form

1 Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser gar 

kochen. Abgießen, abkühlen lassen, pel-

len und grob würfeln. Die Zwiebel schälen, fein 

würfeln und zusammen mit der Speckschwarte 

in Butterschmalz goldgelb andünsten. Die Kar-

toffeln dazugeben und mit Weißwein ablöschen.

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■
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2 Die Gemüsebrühe angießen und mit 

Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 

Das Lorbeerblatt zugeben und die Suppe fünf 

Minuten köcheln lassen. Anschließend die 

Speckschwarte und das Lorbeerblatt aus der 

Suppe entfernen.

3 Den Thymian von den Stielen zupfen 

und mit der Sahne dazugeben. Mit 

einem Pürierstab die Suppe aufschäumen. 

Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

4 Für die Rauten das Ei trennen. Das 

Eiweiß steif schlagen. Das Eigelb mit 

Salz und Milch schaumig rühren und mit dem 

weichen Butterschmalz vermengen. Das Mehl 

mit Backpulver mischen und hinzufügen. Den 

Eischnee vorsichtig unterheben. Die Basilik-

umblättchen in feine Streifen schneiden und 

unter die Biskuitmasse geben.

5 Den Teig in eine kleine gefettete und 

bemehlte Form geben und etwa 15–

20 Minuten backen. Nach dem Erkalten in 

Rauten schneiden und zur Suppe reichen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Pro Portion ca. 371 kcal/1558 kJ

27 g F, 6 g E, 17 g KH
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Spargel-Kartoffel-Suppe

Für 4 Portionen

1 kg weißer Spargel

40 g Butter

1 El Geflügelbrühe (Instant)

500 g Kartoffeln

1 Bund Dill

150 ml Crème fraîche

Salz, Pfeffer

■

■

■

■

■

■

■

Muskatnuss

100 g milder Räucherlachs

1 Den Spargel schälen und die Stange-

nenden abschneiden. Den Spargel in 

ein feuchtes Geschirrtuch einschlagen. Die 

Spargelschalen mit den -enden und der Hälf-

te der Butter mit ca. 1 1/2 Liter Wasser und 

der Geflügelbrühe 30 Minuten kochen lassen.

2 Die Kartoffeln schälen und klein würfeln. 

Den Spargel in Stücke schneiden. Den Dill 

waschen, trocken schütteln und fein hacken.

3 Den Spargelsud durchseihen. Die Kar-

toffeln in der restlichen Butter leicht 

andünsten, mit dem Sud aufgießen und ca. 

15 Minuten garen lassen.

4 Die Kartoffeln mit der Brühe pürieren 

und durch ein Sieb streichen. Die 

Crème fraîche unterrühren und alles mit Salz, 

■

■
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Pfeffer und Muskat würzen. Die Spargelstü-

cke hinzugeben und ca. 12 Minuten darin 

garen.

5 Den Lachs in Streifen schneiden. Die 

Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit 

Lachs und Dill bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 348 kcal/1460 kJ

12 g E, 21 g F, 26 g KH

Kartoffelschaumsuppe 
mit Steinpilzen

Für 4 Portionen

500 g Kartoffeln

1 Bund Suppengemüse

1 Zwiebel

40 g Butter

1 Tl getrockneter Majoran

800 ml Gemüsebrühe

300 g Steinpilze

■

■

■

■

■

■

■
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1 El Öl

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

200 ml Sahne

1 El Zitronensaft

2 El Kerbelblättchen

1 Die Kartoffeln, das 

Suppengemüse und 

die Zwiebel schälen bzw. 

putzen, waschen und klein 

würfeln. Etwa die Hälfte 

der Butter zerlassen. Das 

Gemüse darin andünsten. 

Den Majoran hinzugeben.

2 Die Brühe hinzugie-

ßen, aufkochen und 

etwa 30 Minuten kochen 

lassen, bis das Gemüse 

weich ist. Inzwischen die 

■

■

■

■

■

■

Steinpilze putzen, säubern und in dünne 

Scheiben schneiden.

3 In einer Pfanne die restliche Butter mit 

dem Öl erhitzen und die Pilze darin 

etwa 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer 

würzen.

4 Die Suppe pürieren, mit Salz, Pfeffer 

und Muskatnuss würzen, 10 Minuten 

weiter köcheln lassen. Die Sahne steif schla-

gen. Den Zitronensaft und die Schlagsahne 

unterheben. Die Suppe mit Steinpilzen und 

Kerbel anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten (plus Kochzeit)

Pro Portion ca. 310 kcal/1302 kJ

7 g E, 21 g F, 24 g KH
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Kartoffelsuppe mit Würstchen

Für 4 Portionen

750 g Kartoffeln

1 Bund Suppengemüse

1 Zwiebel

100 g durchwachsener Speck

1 El Öl

1/2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

■

■

■

■

■

■

1 Msp. Majoran

Salz, Pfeffer

1 1/2 l Gemüsebrühe

4 Bockwürste

1/2 Bund Petersilie

1 Die Kartoffeln schälen und waschen, 

anschließend in Würfel schneiden. Das 

Suppengemüse putzen bzw. schälen, wa-

schen und würfeln. Die Zwiebel schälen und 

in Ringe schneiden. Den Speck würfeln.

2 Das Öl in einem Topf erhitzen und den 

Speck darin anbraten. Kartoffeln und 

Gemüse zugeben und unter Rühren etwa 5 

Minuten mitschmoren. Die Gewürze dazuge-

ben und mit Brühe auffüllen.

3 Bei geringer Temperatur alles etwa 45 

Minuten köcheln, dann die Suppe grob 

pürieren.

■

■

■

■

■
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4 Die Bockwürste in mundgerechte Stü-

cke schneiden und in der Suppe erwär-

men. Die Petersilie waschen, trocken schüt-

teln und fein hacken. Die Kartoffelsuppe vor 

dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 555 kcal/2331 kJ

27 g E, 36 g F, 31 g KH

Tiroler Kartoffelsuppe

Für 4 Portionen

600 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 El Butter

Salz, Pfeffer

■

■

■

■
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700 ml Milch

3 El frisch gehackte gemischte Kräuter 

(z.B. Kerbel, Estragon, Majoran, Thymi-

an, Petersilie)

1 Prise Muskat

4 El geröstete Weißbrotwürfel

1 Die Kartoffeln schälen und in Würfel 

schneiden. Die Zwiebel schälen und 

grob hacken.

2 Die Butter in einem Topf erhitzen und 

die Zwiebel darin andünsten. Die Kar-

toffelwürfel dazugeben und kurz mitdünsten, 

100 ml Wasser hinzufügen, aufkochen und 

etwa 20 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.

3 Die Suppe pürieren und anschließend 

im Topf erneut aufkochen lassen. Nach 

und nach die Milch unterrühren.

■

■

■

■

4 Kurz vor Ende der Garzeit die vorbe-

reiteten frischen Kräuter in die Suppe 

rühren. Die Suppe mit Muskat abschmecken 

und mit gerösteten Brotwürfeln servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 305 kcal/1281 kJ

11 g E, 9 g F, 44 g KH
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Geeiste Kartoffelsuppe

Für 6 Portionen

400 g mehlig kochende Kartoffeln

1 kleine Möhre

30 g Staudensellerie

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 kleines Bund Majoran

1l Gemüsebrühe

■

■

■

■

■

■

400 ml Sahne

Salz, weißer Pfeffer

1 kleines Bund Brunnenkresse

1 Die Kartoffeln schä-

len und waschen, 

die Möhre schälen. Beides 

in dünne Scheiben schnei-

den. Sellerieblätter und 

weiße Teile der Frühlings-

zwiebeln grob hacken.  

3 El Majoranblätter ab-

zupfen und einige Zweige 

für die Garnitur beiseite 

legen.

2 Alle vorbereiteten Zutaten in einen Topf 

geben und die Brühe dazugießen. Bei 

aufgelegtem Deckel und milder Hitze 20 Mi-

nuten kochen lassen.

■

■

■
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3 Die Sahne dazugießen. Die Suppe im 

Topf mit dem Schneidstab pürieren, mit 

Salz und Pfeffer würzen. Anschließend durch 

ein feines Sieb streichen und im Kühlschrank 

gut durchkühlen lassen.

4 Die Brunnenkresse verlesen, putzen, 

waschen, gut trocken schleudern und 

die Blätter abzupfen. Die Suppe vor dem Ser-

vieren noch einmal gut durchrühren und mit 

Brunnenkresse und Majoran garnieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten (plus Kühlzeit)

Pro Portion ca. 274 kcal/1148kJ

5 g E, 22 g F, 13 g KH

Italienische Kartoffelsuppe

Für 6 Portionen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g Kartoffeln

■

■

■
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3 Stangen Staudensellerie

2 El Olivenöl

1 Tl gerebelter Salbei

1 l Fleischbrühe

300 g Tomaten

Salz, Pfeffer

1 El gehackte Petersilie

50 g geriebener Parmesankäse

1 Die Zwiebel und die Knoblauchzehe 

schälen und fein hacken. Die Kartoffeln 

schälen und in Scheiben schneiden. Stau-

densellerie putzen und ebenfalls in Scheiben 

schneiden.

2 Das Öl in einem ausreichend großen 

Topf erhitzen und die Knoblauch- und 

Zwiebelwürfel mit den Kartoffelscheiben darin 

anbraten. Die Selleriescheiben und den Sal-

bei dazugeben und kurz mit anbraten. Das 

Ganze mit der Brühe auffüllen und die Suppe 

ca. 20 Minuten köcheln lassen.

■

■

■

■

■

■

■

■

3 Die Sahne dazugießen. Die Suppe im 

Topf mit dem Schneidstab pürieren, mit 

Salz und Pfeffer würzen. Anschließend durch 

ein feines Sieb streichen und im Kühlschrank 

gut durchkühlen lassen.

4 Die Brunnenkresse verlesen, putzen, 

waschen, gut trocken schleudern und 

die Blätter abzupfen. Die Suppe vor dem Ser-

vieren noch einmal gut durchrühren und mit 

Brunnenkresse und Majoran garnieren.

5 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit 

kochendem Wasser überbrühen, ent-

häuten und in Achtel schneiden. Die Suppe mit 

Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten 

hineingeben und kurz erwärmen. Die Suppe 

mit Petersilie und Parmesan bestreut servieren.

Vorbereitungszeit: 25 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 233 kcal/973 kJ

11 g E, 11 g F, 24 g KH
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