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Rezept einfache Kartoffelsuppe - ostpreußisch inspiriert 

Zutaten für 2 Portionen  

600 g Kartoffeln (mehligkochend) 

1-cm-dicke-Scheibe Knollensellerie 

2 kleine-mittlere Zwiebeln 

1,5 TL Salz 

100 g geräucherter Bauchspeck 

25 g Butterschmalz 

1 TL Petersilie, frisch oder TK, gehackt 

½ l Wasser 

2 Wienerwürstchen  

Zubereitung 

Kartoffeln und Sellerie schälen und in 1-cm-Würfel schneiden. Bei den Kartoffeln sollten ungefähr 

450 g und beim Sellerie 125 g nach dem Schälen übrigbleiben.  

Zwiebeln schälen und fein würfeln. 

Bauchspeck (Schwarte abgetrennt aber ebenfalls mit anbraten) am Stück in heißem Butterschmalz in 

einem für die geplante Flüssigkeitsmenge passenden Suppentopf beidseitig anbraten. 

Sellerie, Kartoffeln und Zwiebel ebenfalls darin anbraten, bis die Zwiebel anfängt zu bräunen.  

Mit kochendem Wasser auffüllen, bis fast alle Kartoffeln bedeckt sind, salzen und in ca. 15 Minuten 

garkochen. 

In einem separaten Topf die Wiener langsam in Wasser erhitzen, nicht kochen. 

Speck und Schwarte aus der Suppe herausfischen, das Gemüse kleinstampfen - nicht pürieren.  

Bauchspeck (nicht die noch harte Schwarte) kleinschnippeln und wieder zu den Kartoffeln geben. 

Mit Wasser (Kochwasser von dem Wienern) eine dickflüssige Suppenkonsistenz einstellen.  

Mit Salz abschmecken und auf den Tellern mit kleingehackter Petersilie bestreuen. 

Wer will, fügt auch ein paar Blättchen frischen Majoran und natürlich das Wienerwürstchen hinzu. 

Hinweise 

• Gut schmeckende mehligkochende Kartoffeln sind wesentliche Grundlage einer guten 

Kartoffelsuppe. Ich verwende Adretta, Afra, Finka oder Gunda. 

• Schneidet man den Speck schon vor dem Garen klein, trocknet er aus und wird hart. 

• Auf keinen Fall Kochwasser wegschütten! Wenn zu viel Wasser im Topf ist, um das Gemüse 

stampfen zu können, abgießen - aber das Kochwasser auffangen, Gemüse stampfen, 

geschnittenen Bauchspeck und Kochwasser wieder zugeben, durchkochen. Wenn jetzt die 

Suppe noch zu dünnflüssig ist, weiterkochen und so die Flüssigkeitsmenge reduzieren. 

• Beim Einstellen der richtigen Suppenkonsistenz ein Spritzschutzsieb bereithalten. 

• Das separat erwärmte Wienerwürstchen als Einlage ist optional. Mit dem Bauchspeck 

braucht man es fast nicht. Wenn, dann verwenden Sie keine Glas- oder Büchsenwürste, die 

haben ihren Geschmack ans Konservenwasser abgegeben und schmecken nach nix mehr. 

• In der Original Ostpreußischen Variante kommt anstatt des Würstchens ein Rollmops rein. 

• Wichtig: keine Möhre, kein Porree, kein Kohlrabi, kein Pfeffer, kein Muskat, kein Kümmel, 

kein Lorbeer und auf keinen Fall Sahne in irgendeiner Form. 


