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GU Rezepte
Rezept
Griune Kartoffelsuppe
Ein Rezept von Griine Kartoffelsuppe, am 10.06.2026
Zutaten
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 2 Mdohren
1/4 Sellerieknolle (ca. 175 g) 2EL Ol
1,5 Rinderbriihe 3 Fruhlingszwiebeln
1Bund Petersilie 2 Zweige Selleriegriin
1 Hand voll Spinatblatter 100g Sahne
Salz Muskatnuss, frisch gerieben
6 Wirstchen (Frankfurter oder Wiener) 1EL Schnittlauchréllchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Kartoffeln, Méhren und Sellerie waschen, schilen und klein wiirfeln. Im Suppentopf das Ol erhitzen und das Gemiise bei
mittlerer Hitze ca. 5 Min. unter Riihren leicht andiinsten. Die Briihe angieften und die Suppe bei schwacher Hitze
zugedeckt ca. 25 Min. kochen lassen.

2. Frihlingszwiebeln, Petersilie, Selleriegriin und Spinat waschen, Friihlingszwiebeln klein schneiden, Spinat und Krauter
ohne Sténgel hacken. Alles zur Suppe geben und offen bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Sahne einriihren, mit Salz und
Muskat abschmecken. Die Wiirstchen in Scheiben schneiden, in der Suppe heilt werden lassen. Mit Schnittlauch bestreut
servieren.
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