
400 g Kartoffeln 

250g Sellerieknolle 

1 Gelbe Zwiebel 

1/2 Lauch / Porreestange 

2 EL Sauerrahmbutter 

800 ml Gemüsebrühe 

 Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt 
& Muskatnuss  

150g Doppelrahm– Frischkäse 

2 Knoblauchzehen 

100g Frischer Rucola 

Die Rezeptidee der Woche: 

Knoblauch-Kartoffelsuppe mit Rucola 

Zutaten für ca. 4 Personen: 

Zubereitung: 

 Zwiebel und Sellerie fein würfeln. Lauch in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schälen und 
ebenfalls würfeln.  

 
 Zwiebel, Sellerie und Lauch in der Butter anschwitzen, die Kartoffeln zugeben und mit der 

Gemüsebrühe aufgießen. Das Lorbeerblatt hineingeben. Ca. 25 min köcheln lassen.  
 

 Den kleingeschnittenen Knoblauch zugeben. Die Suppe pürieren und mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss abschmecken. Den Doppelrahm-Frischkäse unter die Suppe rühren. 

 
 Rucola in feine Streifen schneiden und kurz vor dem Servieren unter die Suppe ziehen. 

 
 

Tipp: Ideales Rezept wenn wenig Zeit ist. Dauert gerade einmal 35 min. 
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