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Kartoffelsuppe mit Speck 
 

 

Zubereitung: 

• Zwiebel und Karotten fein schneiden und in Butter anschwitzen. Den Speck in Streifen 

schneiden und ebenfalls mitanschwitzen 

• Kartoffeln würfeln, zugeben und mit Weißwein ablöschen 

• Mit etwas Salz und Pfeffer würzen 

• Mit Brühe deiner Wahl auffüllen und für ca. 25 Minuten köcheln lassen. 

• Mit Majoran und Muskatnuss würzen, die Sahne zugeben und einmal aufkochen  

• Die Suppe fein mixen und anschließend durch ein Sieb passieren 

• Eventuell die Konsistenz mit etwas Milch oder Brühe anpassen 

• Probieren und Abschmecken 

• Mit entsprechenden Ergänzungen anrichten und heiß genießen 

Gut zu wissen: 

Wer den Fettanteil etwas reduzieren möchte, kann einen Teil der Sahne durch Milch ersetzen. 

Für ca. 4 Personen als Hauptgericht  

Suppe Ergänzungen 
600g vorwiegend festkochende Kartoffeln Frische Kräuter 

1 Zwiebel  Croutons 

50g Bauchspeck Karamellisierte Schalotten 

1-2 Karotten Geschlagene Sahne 

50g Butter Bratwurstscheiben 

40g Weißwein Geröstete Karotten 

1l Brühe deiner Wahl  

400g Sahne   

Salz, schwarzer Pfeffer, Majoran  

Prise Muskatnuss  
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