
2 Portionen Kartoffelcremesuppe
Schritt 1 Gemüse 250 Gramm Kartoffeln 250 Gramm

Schritt 2 1/2 Zwiebel 25 Gramm

1/2 Zehe

Schritt 4 Gemüsebrühe 225 Militer
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 250 Mililiter

Schritt 3 10 Gramm Öl 5 Gramm

Milchprodukte 150 Mililiter Sahne 20 Gramm

1 Stängel Petersilie

1/2 Teelöffel Salz 1/2 Teelöffel

2 Prisen Pfeffer 1 Prise

1 Prise Muskat

Alternativ 50 Gramm Schinkenwürfel 100 Gramm
Speckwürfel

4 Portionen Kartoffelcremesuppe
Schritt 1 Gemüse 500 Gramm Kartoffeln 500 Gramm

Schritt 2 1 Zwiebel 50 Gramm
1 Zehe

Schritt 4 Gemüsebrühe 450 Mililiter
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 500 Mililiter

Schritt 3 20 Gramm Öl 10 Gramm

Milchprodukte 150 Mililiter Sahne 40 Gramm
2 Stängel Petersilie
1/2 Teelöffel Salz 1/2 Teelöffel 
3 Prisen Pfeffer 1 Prise
2 Prisen Muskat

Alternativ 100 Gramm Schinkenwürfel 100 Gramm
Speckwürfel
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6 Portionen Kartoffelcremesuppe
Gemüse 500 Gramm Kartoffeln 750 Gramm

1 Zwiebel 75 Gramm
1 Zehe

Gemüsebrühe 450 Mililiter
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 750 Mililiter

20 Gramm Öl 15 Gramm

Milchprodukte 150 Mililiter Sahne 60 Gramm
2 Stängel Petersilie
1/2 Teelöffel Salz 1 Teelöffel
3 Prisen Pfeffer 2 Prisen
2 Prisen Muskat

Alternativ 100 Gramm Schmand/Creme Fraiche 150 Gramm

100 Gramm
Schinken- oder 
Speckwürfel

Kartoffelcremesuppe
Schritt 1 Die Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Schritt 2 Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Schritt 3 Öl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Schritt 4 Kartoffelstücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Schritt 5 Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Schritt 6 Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Petersilie klein hacken.
Schritt 7 Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Schritt 8 Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

Zucchinicremesuppe
Schritt 1 Die Zucchini in kleine Stücke schneiden.
Schritt 2 Die Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und klein schneiden.
Schritt 3 Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Schritt 4 Zucchinistücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Schritt 5 Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Schritt 6 Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Den Schmelzkäse hinzugeben und unter Rühren erhitzen.
Schritt 7 Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Schritt 8 Suppe auf x Teller verteilen und heiß servieren.

Karottencremesuppe
Schritt 1 Die Karotten mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Schritt 2 Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Schritt 3 Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Schritt 4 Karottenstücke kurz mit anbraten. Mehl sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Schritt 5 Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Schritt 6 Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Schnittlauch klein hacken.
Schritt 7 Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
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Schritt 8 Suppe auf x Teller verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und heiß servieren.

Möhren- und Kartoffeleintopf
Schritt 1 Die Möhren und Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Schritt 2 Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Schritt 3 Butter oder Olivenöl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Schritt 4 Karottenstücke kurz mit anbraten. Mehl sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Schritt 5 Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Schritt 6 Petersilie klein hacken.
Schritt 7 Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Schritt 8 Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

                                                                                            Kürbissuppe

Schritt 1 • 1 Zwiebel fein würfeln

Schritt 2
• 600 g Hokkaido-Kürbis waschen, putzen und die Kerne mit einem Löffel entfernen.Danach den Kürbis grob würfeln. 

Schritt 3

• 2 Tl Butter zerlassen, Zwiebeln und Kürbis darin andünsten  
 

Schritt 4
• Mit Salz, Pfeffer, 1 Msp. Cayennepfeffer und 1⁄2 Tl getrocknetem Thymian würzen. 

Schritt 5 • 300 ml Wasser und 200 ml fettarme Milch zugießen und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen.
Schritt 6 • 1 Scheibe Toast- Brot fein würfeln. 2 Tl Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brotwürfel darin goldbraun anbraten

Schritt 7
• Suppe fein pürieren, mit Salz, Pfeffer und 1–2 Tl Zitronensaft abschmecken. Mit den Croûtons und je 1 Tl Kürbiskernöl beträufelt servieren.

                                                                                          Lauchsuppe
Schritt 1 Die Kartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Schritt 2 Den Lauch putzen und knapp 1/2 Stange in sehr feine Ringe schneiden und beiseite legen, den restlichen Lauch in Stücke schneiden. Die Möhren schälen und in Stücke schneiden.
Schritt 3 Einen Topf aufsetzen und Öl zum Anbraten hinein geben. Lauch, Kartoffeln und Möhren hinzugeben und unter ständigem Rühren leicht anbräunen lassen.
Schritt 4 Mit Brühe ablöschen. Mit Instantbrühe abschmecken und ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 
Schritt 5 Den Schmelzkäse zu der Suppe geben, alles vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer passieren. 
Schritt 6 Anschließend die feinen Lauchringe hinzufügen und diese kurz heiß werden lassen. Nach Bedarf abschmecken und servieren.
Tipp : Dazu passen gute getoastete Brötchen

                                                                                       Paprika-Tomatensuppe

Schritt 1 • Knoblauchzehe klein hacken.
Schritt 2 • Putze zunächst die Frühlingszwiebeln.-. Das Weiße und Hellgrüne längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Ein Drittel davon beiseitestellen
Schritt 3 • Paprikaschoten putzen und mit dem Sparschäler schälen. Ein Drittel davon klein würfeln und beiseitestellen,die restliche Paprika grob würfeln.
Schritt 4 • Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch und den jeweils größeren Anteil von Zwiebeln und Paprika zugeben und bei mittlerer Hitze andünsten.
Schritt 5 • Tomaten und 500 ml Wasser zugeben und aufkochen. Mit Salz und 1 Prise Zucker würzen, bei milder bis mittlerer Hitze 20 Min. zugedeckt garen.
Schritt 6 • -Inzwischen 200 ml Wasser aufkochen, salzen und den Bulgur zugeben. Zugedeckt bei sehr milder Hitze 25 Min. quellen lassen.
Schritt 7 • -Die Suppe mit dem Schneidstab sehr fein pürieren und mit Salz abschmecken.
Schritt 8 •  Thymianblättchen von den Stielen streifen und hacken. Mit restlicher Paprika und Zwiebeln unter den Bulgur mischen, mit Chiliflocken würzen. Mit der Suppe servieren.
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                                                                                           Brokkoli Cremesuppe

Schritt 1 • -Den Brokkoli grob zerschneiden und einige Röschen beiseite legen. 
Schritt 2 • Die Hälfte der Butter in einem Suppentopf erhitzen, den Brokkoli und die Zwiebelwürfel darin 5 Minuten dünsten.
Schritt 3 • Den Knoblauch schälen, klein schneiden und dazugeben.
Schritt 4 • Die Brühe und die Sahne dazugießen und aufkochen. Zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. 
Schritt 5 • -In der Zwischenzeit die zurückbehaltenen Brokkoliröschen in der restlichen Butter dünsten, bis sie gar, aber noch bissfest sind.
Schritt 6 • Die Suppe im Mixer oder mit einem Stabmixer fein pürieren und mit Salz, Pfeffer und Oregano kräftig würzen. 
Schritt 7 • Zuletzt noch die zurückgehaltenen Brokkoliröschen in die Suppe geben und die Suppe auf die Teller verteilen.

                                                                                             Tomatensuppe

Schritt 1 Die Tomaten an der Unterseite kreuzweise anritzen und in eine große Schüssel legen.
Schritt 2 Mit kochendem oder heißem Wasser übergießen. Nach 10 Minuten vorsichtig die Haut und den grünen Knopf auf der Oberseite von der Tomate entfernen und die geschälten Tomaten klein schneiden.
Schritt 3 Nun die Zwiebeln klein würfeln und den Knoblauch pressen.
Schritt 4 Beides in Olivenöl anbraten und nach ca. 3 Minuten die Tomatenstücke hinzugeben.
Schritt 5 Nach ein paar Minuten die Gemüsebrühe und die Gewürze (ohne die Petersilie) hinzugeben und auf niedriger Temperatur 20 Minuten kochen lassen.
Schritt 6  Das Tomatenmark unterrühren und die Suppe mit einem Pürierstab fein pürieren. 
Schritt 7 Nach Belieben mit den Gewürzen abschmecken und mit ein wenig frischer Petersilie servieren.

                                                                                               Kürbis-Lauch Suppe

Schritt 1 • Hokkaido-Kürbis halbieren, entkernen und in grobe Stücke schneiden.
Schritt 2 •  Lauch putzen, längs halbieren, waschen und das Weiße in grobe Stücke schneiden. Das Hellgrüne des Lauchs fein würfeln
Schritt 3 • 1 Zwiebel würfeln.
Schritt 4 • 1 El Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten.
Schritt 5 • Kürbis, grobe Lauchstücke und 1 Prise Zucker zugeben und 5 Min. mitdünsten. 
Schritt 6 • 100 ml Apfelsaft und 700 ml Gemüsebrühe zugießen, zugedeckt aufkochen und 20 Min. kochen.
Schritt 7 • - Hellgrüne Lauchwürfel zugeben und 3 Min. mitbraten.
Schritt 8 • 100 ml Schlagsahne in die Suppe geben und aufkochen.
Schritt 9 • Suppe mit dem Schneidstab fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen.

                                                                                                  Möhrensuppe
Schritt 1 • Das Gemüse in Würfel schneiden und in der Butter andünsten.
Schritt 2 •  Mit der Gemüsebrühe aufgießen, zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten köcheln lassen.
Schritt 3 • Anschließend pürieren. 
Schritt 4 • Die Sahne dazu gießen und nochmals kurz aufkochen lassen.
Schritt 5 • Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren die Petersilie darüber streuen

                                                                                                  Paprikasuppe
Schritt 1 Die geschälten Paprikaschoten (rote, grüne und gelbe zu gleichen Teilen) in Würfel schneiden, die Zwiebeln ebenfalls würfeln.
Schritt 2 Das geschnittene Gemüse zusammen in Olivenöl in einem Topf ca. 5 Minuten anbraten. Das Gemüse kann jetzt schon etwas gesalzen werden.
Schritt 3 Dann mit Gemüsebrühe ablöschen und den Knoblauch hinzufügen (wenn man ihn mit anbrät, besteht die Gefahr, dass er bitter wird) und die Suppe 20-30 Minuten mit geschlossenem Deckel köcheln lassen. 
Schritt 4 Wenn alles weich gekocht ist, die Crème fraîche einrühren und die Suppe mit einem Stabmixer fein pürieren. 
Schritt 5 Nochmals auf dem Herd erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Der Balsamico gibt einen tollen Geschmack in Ergänzung zur Süße der Paprikaschoten. 
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Tipp: Dazu selbst gebackenes Ciabatta reichen

                                                                                                  Zwiebelsuppe
Schritt 1 Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit Öl glasig dünsten
Schritt 2 Mit der Brühe auffüllen, nach und nach den Weißwein hinzufügen und zwischendurch abschmecken. 
Schritt 3 Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Ganze ca. eine halbe Stunde auf kleiner Flamme kochen lassen. Anschliessend die fast fertige Suppe in Schälchen füllen.
Schritt 4 Das Toastbrot in Würfel schneiden und in Butter rösten. Die gerösteten Toastwürfel auf die Suppe in den Schälchen legen (nicht unterrühren, sonst weichen sie zu schnell auf) und mit Käse bestreuen. 
Schritt 5 Die Schälchen kommen nun bei 250°C in den Backofen bis der Käse goldbraun ist.

                                                                                                   Sellerie Cremesuppe
Schritt 1 Zwiebel schälen und würfeln. 
Schritt 2 Kartoffeln schälen, gründlich waschen und in Würfel schneiden. 
Schritt 3 Sellerie putzen, waschen und ebenfalls würfeln. 
Schritt 4 1 Esslöffel Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig dünsten, Kartoffeln und Sellerie zufügen, kurz mit andünsten und mit Brühe ablöschen.
Schritt 5 Das ganze Aufkochen lassen und zugedeckt ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
Schritt 6  Inzwischen Brot in kleine Rauten schneiden. Restliches Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Brot zufügen und bei schwacher Hitze unter Wenden rösten
Schritt 7 Inzwischen Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.Die Hälfte der Petersilie über die Brotrauten streuen.
Schritt 8  1 Esslöffel Selleriewürfel aus der Suppe nehmen und zur Seite stellen. Restliches Gemüse in der Brühe mit einem Pürierstab pürieren.
Schritt 9 Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit einem Klecks Crème légere, mit Coutons, Selleriewürfelchen und restlicher Petersilie bestreut servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren.

                                                                                                   Champignon Kartoffelsuppe
Schritt 1  Champignons in Scheiben und Kartoffeln in Würfel schneiden und zusammen in Salzwasser weich kochen.
Schritt 2 Zwiebel in Würfel schneiden und in Butter anrösten anschliessend etwas Mehl hinzugeben und goldbraun rösten.
Schritt 3 Mit 1/8 l Kochwasser aufgießen, verrühren und zur Suppe geben. 
Schritt 4 Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken und mit Rahm verfeinern.

                                                                                                 Champignon Creme Suppe
Schritt 1 Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. 
Schritt 2 Öl erhitzen und die Champignonscheiben darin von allen Seiten 5 - 8 Minuten braten. 
Schritt 3 Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl einrühren und mit der Brühe unter Rühren ablöschen.
Schritt 4 die Champignons in die Suppe geben, mit der Sahne verfeinern und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Schritt 5 Die Suppe auf Teller verteilen und mit Petersilie garniert servieren.

                                                                                               Vegetarische Linsensuppe
Schritt 1 Die Linsen in reichlich Wasser ohne Salz aufkochen und etwa 15 Minuten köcheln lassen.
Schritt 2 In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden, das Suppengemüse putzen und in sehr kleine Würfel schneiden, bzw. in einem Multizerkleinerer hacken. 
Schritt 3 Die Linsen in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. 
Schritt 4 In einem großen Topf das Gemüse mit Öl andünsten, Kartoffelwürfel hinzufügen und mit dem Gemüsesaft ablöschen. 
Schritt 5 Die Lorbeerblätter, das Gemüsebrühepulver und die vorgekochten Linsen hinzufügen. Die Linsensuppe solange kochen, bis die Kartoffelwürfel weich sind. 
Schritt 6 Gehackte Petersilie hinzufügen und mit Salz, Pfeffer und wer mag mit reichlich Kümmel abschmecken.
Schritt 7 Dazu passt wunderbar frisches Baguette oder Ciabatta.

                                                                                              Gemüsesuppe
Schritt 1 Sellerie in kleine Würfel schneiden, Karotten und Lauch in Scheiben schneiden und die Petersilie klein hacken. 
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Schritt 2 Die Butter in einem Topf schmelzen und Sellerie und Karotten darin weich dünsten. 
Schritt 3 Anschließend den Lauch dazugeben (der braucht nicht so lange wie das andere Gemüse), bis dieser auch weich ist. 
Schritt 4 Dann so viel Wasser auffüllen wie man mag und die Petersilie sowie alle Gewürze dazugeben. 
Schritt 5 Wer nicht so auf Knoblauch steht kann auch Sojasoße als Würze verwenden. Alles ca. 5 Minuten köcheln.
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Zucchinicremesuppe
Zucchini 250 Gramm

Zwiebel 1 kleine Zwiebel

Knoblauch

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 500 Mililiter

Butter 30 Gramm

1/2 EL

Schmelzkäse 100 Mililiter

Salz 1/2 Teelöffel

Pfeffer 1 Prise

Sahne/Schmand/Creme 
Fraiche 100 Gramm

Zucchinicremesuppe
Zucchini 500 Gramm

Zwiebel 1 große
Knoblauch

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 1 1/4 Liter 
Butter 60 Gramm

1 EL
Schmelzkäse 200 Mililiter

Salz 1/2 Teelöffel
Pfeffer 2 Prisen

Sahne/Schmand/Creme 
Fraiche 100 Gramm
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Zucchinicremesuppe
Zucchini 500 Gramm

Zwiebel 1 große
Knoblauch

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe 1 1/4 Liter
Butter 60 Gramm

1 EL
Schmelzkäse 200 Mililiter

Salz 1/2 Teelöffel
Pfeffer 2 Prisen

Sahne/Schmand/Creme 
Fraiche 100 Gramm

Kartoffelcremesuppe
Die Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Öl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Kartoffelstücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Petersilie klein hacken.
Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

Zucchinicremesuppe
Die Zucchini in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und klein schneiden.
Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Zucchinistücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Den Schmelzkäse hinzugeben und unter Rühren erhitzen.
Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen und heiß servieren.

Karottencremesuppe
Die Karotten mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.

Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Schnittlauch klein hacken.
Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
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Suppe auf x Teller verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und heiß servieren.

Möhren- und Kartoffeleintopf
Die Möhren und Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Butter oder Olivenöl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.

Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Petersilie klein hacken.
Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

                                                                                            Kürbissuppe

• 1 Zwiebel fein würfeln
• 600 g Hokkaido-Kürbis waschen, putzen und die Kerne mit einem Löffel entfernen.Danach den Kürbis grob würfeln. 

• 2 Tl Butter zerlassen, Zwiebeln und Kürbis darin andünsten  
 

• Mit Salz, Pfeffer, 1 Msp. Cayennepfeffer und 1⁄2 Tl getrocknetem Thymian würzen. 

• 300 ml Wasser und 200 ml fettarme Milch zugießen und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen.
• 1 Scheibe Toast- Brot fein würfeln. 2 Tl Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brotwürfel darin goldbraun anbraten
• Suppe fein pürieren, mit Salz, Pfeffer und 1–2 Tl Zitronensaft abschmecken. Mit den Croûtons und je 1 Tl Kürbiskernöl beträufelt servieren.

                                                                                          Lauchsuppe
Die Kartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Den Lauch putzen und knapp 1/2 Stange in sehr feine Ringe schneiden und beiseite legen, den restlichen Lauch in Stücke schneiden. Die Möhren schälen und in Stücke schneiden.
Einen Topf aufsetzen und Öl zum Anbraten hinein geben. Lauch, Kartoffeln und Möhren hinzugeben und unter ständigem Rühren leicht anbräunen lassen.
Mit Brühe ablöschen. Mit Instantbrühe abschmecken und ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 
Den Schmelzkäse zu der Suppe geben, alles vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer passieren. 
Anschließend die feinen Lauchringe hinzufügen und diese kurz heiß werden lassen. Nach Bedarf abschmecken und servieren.
Dazu passen gute getoastete Brötchen

                                                                                       Paprika-Tomatensuppe

• Knoblauchzehe klein hacken.
• Putze zunächst die Frühlingszwiebeln.-. Das Weiße und Hellgrüne längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Ein Drittel davon beiseitestellen
• Paprikaschoten putzen und mit dem Sparschäler schälen. Ein Drittel davon klein würfeln und beiseitestellen,die restliche Paprika grob würfeln.
• Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch und den jeweils größeren Anteil von Zwiebeln und Paprika zugeben und bei mittlerer Hitze andünsten.
• Tomaten und 500 ml Wasser zugeben und aufkochen. Mit Salz und 1 Prise Zucker würzen, bei milder bis mittlerer Hitze 20 Min. zugedeckt garen.
• -Inzwischen 200 ml Wasser aufkochen, salzen und den Bulgur zugeben. Zugedeckt bei sehr milder Hitze 25 Min. quellen lassen.
• -Die Suppe mit dem Schneidstab sehr fein pürieren und mit Salz abschmecken.
•  Thymianblättchen von den Stielen streifen und hacken. Mit restlicher Paprika und Zwiebeln unter den Bulgur mischen, mit Chiliflocken würzen. Mit der Suppe servieren.
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                                                                                           Brokkoli Cremesuppe

• -Den Brokkoli grob zerschneiden und einige Röschen beiseite legen. 
• Die Hälfte der Butter in einem Suppentopf erhitzen, den Brokkoli und die Zwiebelwürfel darin 5 Minuten dünsten.
• Den Knoblauch schälen, klein schneiden und dazugeben.
• Die Brühe und die Sahne dazugießen und aufkochen. Zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. 
• -In der Zwischenzeit die zurückbehaltenen Brokkoliröschen in der restlichen Butter dünsten, bis sie gar, aber noch bissfest sind.
• Die Suppe im Mixer oder mit einem Stabmixer fein pürieren und mit Salz, Pfeffer und Oregano kräftig würzen. 
• Zuletzt noch die zurückgehaltenen Brokkoliröschen in die Suppe geben und die Suppe auf die Teller verteilen.

                                                                                             Tomatensuppe
Die Tomaten an der Unterseite kreuzweise anritzen und in eine große Schüssel legen.
Mit kochendem oder heißem Wasser übergießen. Nach 10 Minuten vorsichtig die Haut und den grünen Knopf auf der Oberseite von der Tomate entfernen und die geschälten Tomaten klein schneiden.
Nun die Zwiebeln klein würfeln und den Knoblauch pressen.
Beides in Olivenöl anbraten und nach ca. 3 Minuten die Tomatenstücke hinzugeben.
Nach ein paar Minuten die Gemüsebrühe und die Gewürze (ohne die Petersilie) hinzugeben und auf niedriger Temperatur 20 Minuten kochen lassen.
 Das Tomatenmark unterrühren und die Suppe mit einem Pürierstab fein pürieren. 
Nach Belieben mit den Gewürzen abschmecken und mit ein wenig frischer Petersilie servieren.

                                                                                               Kürbis-Lauch Suppe

• Hokkaido-Kürbis halbieren, entkernen und in grobe Stücke schneiden.
•  Lauch putzen, längs halbieren, waschen und das Weiße in grobe Stücke schneiden. Das Hellgrüne des Lauchs fein würfeln
• 1 Zwiebel würfeln.
• 1 El Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten.
• Kürbis, grobe Lauchstücke und 1 Prise Zucker zugeben und 5 Min. mitdünsten. 
• 100 ml Apfelsaft und 700 ml Gemüsebrühe zugießen, zugedeckt aufkochen und 20 Min. kochen.
• - Hellgrüne Lauchwürfel zugeben und 3 Min. mitbraten.
• 100 ml Schlagsahne in die Suppe geben und aufkochen.
• Suppe mit dem Schneidstab fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen.

                                                                                                  Möhrensuppe

• Das Gemüse in Würfel schneiden und in der Butter andünsten.
•  Mit der Gemüsebrühe aufgießen, zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten köcheln lassen.
• Anschließend pürieren. 
• Die Sahne dazu gießen und nochmals kurz aufkochen lassen.
• Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren die Petersilie darüber streuen

                                                                                                  Paprikasuppe
Die geschälten Paprikaschoten (rote, grüne und gelbe zu gleichen Teilen) in Würfel schneiden, die Zwiebeln ebenfalls würfeln.
Das geschnittene Gemüse zusammen in Olivenöl in einem Topf ca. 5 Minuten anbraten. Das Gemüse kann jetzt schon etwas gesalzen werden.
Dann mit Gemüsebrühe ablöschen und den Knoblauch hinzufügen (wenn man ihn mit anbrät, besteht die Gefahr, dass er bitter wird) und die Suppe 20-30 Minuten mit geschlossenem Deckel köcheln lassen. 
Wenn alles weich gekocht ist, die Crème fraîche einrühren und die Suppe mit einem Stabmixer fein pürieren. 
Nochmals auf dem Herd erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Der Balsamico gibt einen tollen Geschmack in Ergänzung zur Süße der Paprikaschoten. 
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Dazu selbst gebackenes Ciabatta reichen

                                                                                                  Zwiebelsuppe
Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit Öl glasig dünsten
Mit der Brühe auffüllen, nach und nach den Weißwein hinzufügen und zwischendurch abschmecken. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Ganze ca. eine halbe Stunde auf kleiner Flamme kochen lassen. Anschliessend die fast fertige Suppe in Schälchen füllen.
Das Toastbrot in Würfel schneiden und in Butter rösten. Die gerösteten Toastwürfel auf die Suppe in den Schälchen legen (nicht unterrühren, sonst weichen sie zu schnell auf) und mit Käse bestreuen. 
Die Schälchen kommen nun bei 250°C in den Backofen bis der Käse goldbraun ist.

                                                                                                   Sellerie Cremesuppe
Zwiebel schälen und würfeln. 
Kartoffeln schälen, gründlich waschen und in Würfel schneiden. 
Sellerie putzen, waschen und ebenfalls würfeln. 
1 Esslöffel Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig dünsten, Kartoffeln und Sellerie zufügen, kurz mit andünsten und mit Brühe ablöschen.
Das ganze Aufkochen lassen und zugedeckt ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
 Inzwischen Brot in kleine Rauten schneiden. Restliches Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Brot zufügen und bei schwacher Hitze unter Wenden rösten

 1 Esslöffel Selleriewürfel aus der Suppe nehmen und zur Seite stellen. Restliches Gemüse in der Brühe mit einem Pürierstab pürieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit einem Klecks Crème légere, mit Coutons, Selleriewürfelchen und restlicher Petersilie bestreut servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren.

                                                                                                   Champignon Kartoffelsuppe
 Champignons in Scheiben und Kartoffeln in Würfel schneiden und zusammen in Salzwasser weich kochen.
Zwiebel in Würfel schneiden und in Butter anrösten anschliessend etwas Mehl hinzugeben und goldbraun rösten.
Mit 1/8 l Kochwasser aufgießen, verrühren und zur Suppe geben. 
Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken und mit Rahm verfeinern.

                                                                                                 Champignon Creme Suppe
Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. 
Öl erhitzen und die Champignonscheiben darin von allen Seiten 5 - 8 Minuten braten. 
Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl einrühren und mit der Brühe unter Rühren ablöschen.
die Champignons in die Suppe geben, mit der Sahne verfeinern und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Die Suppe auf Teller verteilen und mit Petersilie garniert servieren.

                                                                                               Vegetarische Linsensuppe
Die Linsen in reichlich Wasser ohne Salz aufkochen und etwa 15 Minuten köcheln lassen.
In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden, das Suppengemüse putzen und in sehr kleine Würfel schneiden, bzw. in einem Multizerkleinerer hacken. 
Die Linsen in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. 
In einem großen Topf das Gemüse mit Öl andünsten, Kartoffelwürfel hinzufügen und mit dem Gemüsesaft ablöschen. 
Die Lorbeerblätter, das Gemüsebrühepulver und die vorgekochten Linsen hinzufügen. Die Linsensuppe solange kochen, bis die Kartoffelwürfel weich sind. 
Gehackte Petersilie hinzufügen und mit Salz, Pfeffer und wer mag mit reichlich Kümmel abschmecken.
Dazu passt wunderbar frisches Baguette oder Ciabatta.

                                                                                              Gemüsesuppe
Sellerie in kleine Würfel schneiden, Karotten und Lauch in Scheiben schneiden und die Petersilie klein hacken. 
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Die Butter in einem Topf schmelzen und Sellerie und Karotten darin weich dünsten. 
Anschließend den Lauch dazugeben (der braucht nicht so lange wie das andere Gemüse), bis dieser auch weich ist. 
Dann so viel Wasser auffüllen wie man mag und die Petersilie sowie alle Gewürze dazugeben. 
Wer nicht so auf Knoblauch steht kann auch Sojasoße als Würze verwenden. Alles ca. 5 Minuten köcheln.
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Karottencremesuppe
Karotten

Zwiebel

Wasser und Brühwürfel/Gemüsebrühe

Butter

Mehl

Sahne

Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Schmand/Creme Fraiche

Karottencremesuppe
Karotten

Zwiebel

Wasser und Brühwürfel/Gemüsebrühe
Butter
Mehl
Sahne
Schnittlauch
Salz
Pfeffer

Schmand/Creme Fraiche
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Karottencremesuppe
Karotten

Zwiebel

Wasser und Brühwürfel/Gemüsebrühe
Butter
Mehl
Sahne
Schnittlauch
Salz
Pfeffer

Schmand/Creme Fraiche

Kartoffelcremesuppe
Die Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Öl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Kartoffelstücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Petersilie klein hacken.
Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

Zucchinicremesuppe
Die Zucchini in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und klein schneiden.
Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.
Zucchinistücke sowie Gemüsebrühe hinzugeben und die Suppe 15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.
Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Den Schmelzkäse hinzugeben und unter Rühren erhitzen.
Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen und heiß servieren.

Karottencremesuppe
Die Karotten mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Butter im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.

Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Die Suppe wieder auf die Kochplatte stellen. Die Sahne hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Währenddessen Schnittlauch klein hacken.
Salz und Pfeffer hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
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Suppe auf x Teller verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und heiß servieren.

Möhren- und Kartoffeleintopf
Die Möhren und Kartoffeln mit dem Schäler schälen und in kleine Stücke schneiden.
Die Zwiebel schälen und klein schneiden.
Butter oder Olivenöl im Topf erwärmen, Zwiebeln hinzugeben und bei niedriger Hitze unter Rühren kurz anbraten.

Die Suppe einige Minuten abkühlen lassen und mit einem Pürierstab pürieren.
Petersilie klein hacken.
Salz, Pfeffer und Muskat hinzugeben und Suppe abschmecken. TON
Suppe auf x Teller verteilen, mit Petersilie bestreuen und heiß servieren.

                                                                                            Kürbissuppe

• 1 Zwiebel fein würfeln
• 600 g Hokkaido-Kürbis waschen, putzen und die Kerne mit einem Löffel entfernen.Danach den Kürbis grob würfeln. 

• 2 Tl Butter zerlassen, Zwiebeln und Kürbis darin andünsten  
 

• Mit Salz, Pfeffer, 1 Msp. Cayennepfeffer und 1⁄2 Tl getrocknetem Thymian würzen. 

• 300 ml Wasser und 200 ml fettarme Milch zugießen und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen.
• 1 Scheibe Toast- Brot fein würfeln. 2 Tl Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brotwürfel darin goldbraun anbraten
• Suppe fein pürieren, mit Salz, Pfeffer und 1–2 Tl Zitronensaft abschmecken. Mit den Croûtons und je 1 Tl Kürbiskernöl beträufelt servieren.

                                                                                          Lauchsuppe
Die Kartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Den Lauch putzen und knapp 1/2 Stange in sehr feine Ringe schneiden und beiseite legen, den restlichen Lauch in Stücke schneiden. Die Möhren schälen und in Stücke schneiden.
Einen Topf aufsetzen und Öl zum Anbraten hinein geben. Lauch, Kartoffeln und Möhren hinzugeben und unter ständigem Rühren leicht anbräunen lassen.
Mit Brühe ablöschen. Mit Instantbrühe abschmecken und ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 
Den Schmelzkäse zu der Suppe geben, alles vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer passieren. 
Anschließend die feinen Lauchringe hinzufügen und diese kurz heiß werden lassen. Nach Bedarf abschmecken und servieren.
Dazu passen gute getoastete Brötchen

                                                                                       Paprika-Tomatensuppe

• Knoblauchzehe klein hacken.
• Putze zunächst die Frühlingszwiebeln.-. Das Weiße und Hellgrüne längs halbieren und in feine Streifen schneiden. Ein Drittel davon beiseitestellen
• Paprikaschoten putzen und mit dem Sparschäler schälen. Ein Drittel davon klein würfeln und beiseitestellen,die restliche Paprika grob würfeln.
• Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch und den jeweils größeren Anteil von Zwiebeln und Paprika zugeben und bei mittlerer Hitze andünsten.
• Tomaten und 500 ml Wasser zugeben und aufkochen. Mit Salz und 1 Prise Zucker würzen, bei milder bis mittlerer Hitze 20 Min. zugedeckt garen.
• -Inzwischen 200 ml Wasser aufkochen, salzen und den Bulgur zugeben. Zugedeckt bei sehr milder Hitze 25 Min. quellen lassen.
• -Die Suppe mit dem Schneidstab sehr fein pürieren und mit Salz abschmecken.
•  Thymianblättchen von den Stielen streifen und hacken. Mit restlicher Paprika und Zwiebeln unter den Bulgur mischen, mit Chiliflocken würzen. Mit der Suppe servieren.
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                                                                                           Brokkoli Cremesuppe

• -Den Brokkoli grob zerschneiden und einige Röschen beiseite legen. 
• Die Hälfte der Butter in einem Suppentopf erhitzen, den Brokkoli und die Zwiebelwürfel darin 5 Minuten dünsten.
• Den Knoblauch schälen, klein schneiden und dazugeben.
• Die Brühe und die Sahne dazugießen und aufkochen. Zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. 
• -In der Zwischenzeit die zurückbehaltenen Brokkoliröschen in der restlichen Butter dünsten, bis sie gar, aber noch bissfest sind.
• Die Suppe im Mixer oder mit einem Stabmixer fein pürieren und mit Salz, Pfeffer und Oregano kräftig würzen. 
• Zuletzt noch die zurückgehaltenen Brokkoliröschen in die Suppe geben und die Suppe auf die Teller verteilen.

                                                                                             Tomatensuppe
Die Tomaten an der Unterseite kreuzweise anritzen und in eine große Schüssel legen.
Mit kochendem oder heißem Wasser übergießen. Nach 10 Minuten vorsichtig die Haut und den grünen Knopf auf der Oberseite von der Tomate entfernen und die geschälten Tomaten klein schneiden.
Nun die Zwiebeln klein würfeln und den Knoblauch pressen.
Beides in Olivenöl anbraten und nach ca. 3 Minuten die Tomatenstücke hinzugeben.
Nach ein paar Minuten die Gemüsebrühe und die Gewürze (ohne die Petersilie) hinzugeben und auf niedriger Temperatur 20 Minuten kochen lassen.
 Das Tomatenmark unterrühren und die Suppe mit einem Pürierstab fein pürieren. 
Nach Belieben mit den Gewürzen abschmecken und mit ein wenig frischer Petersilie servieren.

                                                                                               Kürbis-Lauch Suppe

• Hokkaido-Kürbis halbieren, entkernen und in grobe Stücke schneiden.
•  Lauch putzen, längs halbieren, waschen und das Weiße in grobe Stücke schneiden. Das Hellgrüne des Lauchs fein würfeln
• 1 Zwiebel würfeln.
• 1 El Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten.
• Kürbis, grobe Lauchstücke und 1 Prise Zucker zugeben und 5 Min. mitdünsten. 
• 100 ml Apfelsaft und 700 ml Gemüsebrühe zugießen, zugedeckt aufkochen und 20 Min. kochen.
• - Hellgrüne Lauchwürfel zugeben und 3 Min. mitbraten.
• 100 ml Schlagsahne in die Suppe geben und aufkochen.
• Suppe mit dem Schneidstab fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen.

                                                                                                  Möhrensuppe

• Das Gemüse in Würfel schneiden und in der Butter andünsten.
•  Mit der Gemüsebrühe aufgießen, zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten köcheln lassen.
• Anschließend pürieren. 
• Die Sahne dazu gießen und nochmals kurz aufkochen lassen.
• Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren die Petersilie darüber streuen

                                                                                                  Paprikasuppe
Die geschälten Paprikaschoten (rote, grüne und gelbe zu gleichen Teilen) in Würfel schneiden, die Zwiebeln ebenfalls würfeln.
Das geschnittene Gemüse zusammen in Olivenöl in einem Topf ca. 5 Minuten anbraten. Das Gemüse kann jetzt schon etwas gesalzen werden.
Dann mit Gemüsebrühe ablöschen und den Knoblauch hinzufügen (wenn man ihn mit anbrät, besteht die Gefahr, dass er bitter wird) und die Suppe 20-30 Minuten mit geschlossenem Deckel köcheln lassen. 
Wenn alles weich gekocht ist, die Crème fraîche einrühren und die Suppe mit einem Stabmixer fein pürieren. 
Nochmals auf dem Herd erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Der Balsamico gibt einen tollen Geschmack in Ergänzung zur Süße der Paprikaschoten. 
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Dazu selbst gebackenes Ciabatta reichen

                                                                                                  Zwiebelsuppe
Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit Öl glasig dünsten
Mit der Brühe auffüllen, nach und nach den Weißwein hinzufügen und zwischendurch abschmecken. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Ganze ca. eine halbe Stunde auf kleiner Flamme kochen lassen. Anschliessend die fast fertige Suppe in Schälchen füllen.
Das Toastbrot in Würfel schneiden und in Butter rösten. Die gerösteten Toastwürfel auf die Suppe in den Schälchen legen (nicht unterrühren, sonst weichen sie zu schnell auf) und mit Käse bestreuen. 
Die Schälchen kommen nun bei 250°C in den Backofen bis der Käse goldbraun ist.

                                                                                                   Sellerie Cremesuppe
Zwiebel schälen und würfeln. 
Kartoffeln schälen, gründlich waschen und in Würfel schneiden. 
Sellerie putzen, waschen und ebenfalls würfeln. 
1 Esslöffel Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig dünsten, Kartoffeln und Sellerie zufügen, kurz mit andünsten und mit Brühe ablöschen.
Das ganze Aufkochen lassen und zugedeckt ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
 Inzwischen Brot in kleine Rauten schneiden. Restliches Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Brot zufügen und bei schwacher Hitze unter Wenden rösten

 1 Esslöffel Selleriewürfel aus der Suppe nehmen und zur Seite stellen. Restliches Gemüse in der Brühe mit einem Pürierstab pürieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit einem Klecks Crème légere, mit Coutons, Selleriewürfelchen und restlicher Petersilie bestreut servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren.

                                                                                                   Champignon Kartoffelsuppe
 Champignons in Scheiben und Kartoffeln in Würfel schneiden und zusammen in Salzwasser weich kochen.
Zwiebel in Würfel schneiden und in Butter anrösten anschliessend etwas Mehl hinzugeben und goldbraun rösten.
Mit 1/8 l Kochwasser aufgießen, verrühren und zur Suppe geben. 
Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken und mit Rahm verfeinern.

                                                                                                 Champignon Creme Suppe
Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. 
Öl erhitzen und die Champignonscheiben darin von allen Seiten 5 - 8 Minuten braten. 
Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl einrühren und mit der Brühe unter Rühren ablöschen.
die Champignons in die Suppe geben, mit der Sahne verfeinern und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
Die Suppe auf Teller verteilen und mit Petersilie garniert servieren.

                                                                                               Vegetarische Linsensuppe
Die Linsen in reichlich Wasser ohne Salz aufkochen und etwa 15 Minuten köcheln lassen.
In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden, das Suppengemüse putzen und in sehr kleine Würfel schneiden, bzw. in einem Multizerkleinerer hacken. 
Die Linsen in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. 
In einem großen Topf das Gemüse mit Öl andünsten, Kartoffelwürfel hinzufügen und mit dem Gemüsesaft ablöschen. 
Die Lorbeerblätter, das Gemüsebrühepulver und die vorgekochten Linsen hinzufügen. Die Linsensuppe solange kochen, bis die Kartoffelwürfel weich sind. 
Gehackte Petersilie hinzufügen und mit Salz, Pfeffer und wer mag mit reichlich Kümmel abschmecken.
Dazu passt wunderbar frisches Baguette oder Ciabatta.

                                                                                              Gemüsesuppe
Sellerie in kleine Würfel schneiden, Karotten und Lauch in Scheiben schneiden und die Petersilie klein hacken. 
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Die Butter in einem Topf schmelzen und Sellerie und Karotten darin weich dünsten. 
Anschließend den Lauch dazugeben (der braucht nicht so lange wie das andere Gemüse), bis dieser auch weich ist. 
Dann so viel Wasser auffüllen wie man mag und die Petersilie sowie alle Gewürze dazugeben. 
Wer nicht so auf Knoblauch steht kann auch Sojasoße als Würze verwenden. Alles ca. 5 Minuten köcheln.
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Möhren- und 
Kartoffeleintopf Gemüsesuppe

200 Gramm Möhren Möhren + Kartoffeln
100 Gramm Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

250 Mililiter
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

10 Gramm Butter / Olivenöl

1 Stängel Petersilie

nach Geschmack Salz Salz, Pfeffer

nach Geschmack Pfeffer

1 Prise Muskat

50 Gramm Schinkenspeck

Möhren- und 
Kartoffeleintopf Gemüsesuppe

400 Gramm Möhren Möhren + Kartoffeln
200 Gramm Kartoffeln
1 Zwiebel

500 Mililiter
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

20 Gramm Butter / Olivenöl

2 Stängel Petersilie
nach Geschmack Salz
nach Geschmack Pfeffer Salz, Pfeffer
1 Prise Muskat

100 Gramm Schinkenspeck
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Möhren- und 
Kartoffeleintopf Gemüsesuppe

600 Gramm Möhren Möhren + Kartoffeln
300 Gramm Kartoffeln
1 große Zwiebel

750 Mililiter
Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

Wasser und Brühwürfel/
Gemüsebrühe

30 Gramm Butter / Olivenöl

3 Stängel Petersilie
nach Geschmack Salz Salz, Pfeffer
nach Geschmack Pfeffer
2 Prisen Muskat

50 Gramm Speckwürfel
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1.Kürbissuppe 1.Kürbissuppe
2.Lauchsuppe 

300 g Kürbis 300g Kartoffeln
• 1/2 Zwiebel 300 g Lauch
• 300 g Hokkaido-

Kürbis 1,5 Möhren

• 2Tl Butter 0,75 Liter Brühe

• Salz 100 g Schmelkäse
• Pfeffer Öl zum anbraten
• 1/2 Msp. 

Cayennepfeffer Pfeffer
• 0.25 Tl 

getrockneter 
Thymian Muskat

• 100 ml fettarme 
Milch

• 1 Scheibe 
Toastbrot

• 1 Tl Zitronensaft

• 1/2 Tl Kürbiskernöl

�25



�26



�27



�28



�29



�30



3. Paprika -
Tomatensuppe 

• 3.Brokkoli 
Cremesuppe

3 rote Paprika 300 g Brokkoli
3-4 große Tomaten 1 EL Butter

1 Knoblauchzehe 1/2 Zwiebel

3 Frühlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenöl 375 ml Gemüsebrühe

Salz 100 gr Sahne

Zucker Salz

4 Stiele Thymian Pfeffer

1/2 Tl Chilliflocken 1/2 Tl Oregano
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• Tomatensuppe
500 gr Tomaten
1 Zwiebel

1 und 1/2 Knoblauchzehen

Olivenöl

0,4 l Gemüsebrühe

Salz

Pfeffer

1 Stängel Thymian

1 und 1/2 Tl Tomatenmark

1 Stängel Petersilie
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• Kürbis-Lauch-suppe
500 g Kürbis
350 g Lauch

1 Zwiebel

1 El Butter

1 Prise Zucker

100 ml Apfelsaft*

700 ml Gemüsebrühe

1/2 El Öl

100 ml Schlagsahne

Salz

Pfeffer

Muskat
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Möhrensuppe Paprikasuppe
400 g Möhren 500 g Paprika(mix)
100 g Kartoffeln 1 große Zwiebel

2 EL Butter 1 und 1/2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 0,5l Gemüsebrühe

750 ml Gemüsebrühe 1/2 Becher Creme Fraiche

3 El Schlagsahne Etwas Olivenöl

Salz Balsamico

Pfeffer

Petersilie

�49
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�51



�52



�53



�54



Zwiebelsuppe Sellerie Cremesuppe
4 Zwiebeln 50 g Kartoffeln
1 Liter Brühe 375 g Knollensellerie

1 Glas Weißwein 1/2 Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot 1/4 El (a 10 g) Öl

Etwas Käse 0,25 l Gemüsebrühe

1 Scheibe Toastbrot

1/4 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

35 g Creme Legere

Petersilie

�55
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�58



�59



�60



Champignon Kartoffel Suppe Champignon Creme Suppe
100 g Champignons 125 g Champignons
100 gr Kartoffeln 1 El Öl

0,4 l Wasser 15 g Butter

1/2 Zwiebel 15 g Mehl

20 g Butter 375ml Brühe

20 g Mehl 50 ml Sahne

Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

1 EL Rahm 1/2 Prise Zucker

1/2 Tl Petersilie, gehackt

�61



�62



�63



�64



�65



�66



Vegetarische Linsensuppe Gemüsesuppe 
125 g Linsen 1 Suppengrün = Lauch/Karotte/ 
2 große Kartoffeln

1/2 Zwiebel 0,5 Liter Wasser
1/2 Suppengemüse= Karotten/ Sellerie/Lauch/
Petersilie 1 El Butter

1 1/2 El Öl 1Tl Salz

1 1/2 El Gemüsebrühe 1/2 Tl Pfeffer

1 1/2 El Petersilie 1/2 Tl Knoblauchpulver oder Sojasauce

Salz

Pfeffer

Kümmelpulver

�67



�68



�69



�70



�71



�72



Lauchsuppe
300 gr Kartoffeln
300 gr Lauch

1 1/2 Möhren

0,75 L Brühe

Etwas Schmelzkäse

Öl zum anbraten

Salz

Pfeffer

Muskat

�73



�74



�75



�76



�77



�78
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