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Schwäbische Kartoffelsuppe 

Zutaten 

• 500 g Kartoffeln 
• 3 große gelbe Rüben (Karotten) 
• 1 Stange Lauch 
• 30 g Butter 
• 1 große Zwiebel 
• 1 Bund Petersilie 
• 2 EL Mehl 
• Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer, Muskat 
• etwas Sahne 
• 2 Paar Saitenwürstle (Wiener Würstchen) 

Zubereitung 

Die rohen Kartoffeln und die Gelbrüben schälen und würfeln. In einem Topf mit 
etwas Wasser durchkochen lassen. Die Butter zerlassen und fein geschnittene 
Zwiebeln  und  Lauch  sowie  die  gehackte  Petersilie  dämpfen,  etwas  Mehl 
einstreuen.  Die  gekochten  Kartoffeln  und  gelbe  Rüben  durch  den 
Spätzledrücker  drücken  und  mit  etwa  einem  Liter  Wasser  aufgießen.  Die 
Zwiebel-Lauch-Petersilien-Mischung, Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer und Muskat 
hinzugeben. Je nach Geschmack mit etwas Sahne verfeinern. Die Würstle in 
Scheiben schneiden und in die Suppe geben. 

Guten Appetit! 
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