
Gründonnerstagssuppe  
Zutaten für 6 Portionen: 

1 mittelgroße Zwiebel 

30 g Butter 

1 Bund Kerbel 

1 Bund Brunnenkresse 

1 Bund Sauerampfer  

einige Löwenzahnblätter  

einige Brennnesselblätter 

etwas Petersilie 

 etwas Schnittlauch  

etwas Selleriekraut 

2 l Fleischbrühe (alternativ Gemüsebrühe) 

400 g Kartoffeln 

1 Stange Porree 

300 g Spinat 

Sahne 

1 Becher Sahne 

Salz Pfeffer 

ger. Muskatnuss 

für die Croutons: 

6 Scheiben Toastbrot 

80 g Butter 

 

Zubereitung: 

Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Kräuter waschen, verlesen und grob hacken. 

Die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. 

Den Porree putzen, längs halbieren und in feine Ringe schneiden. 

Den Spinat waschen und grob hacken. 

Die Butter in einem großen Suppentopf erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. 

Die vorbereiteten Kräuter hinzufügen und kurz mit andünsten. 

Mit der Fleisch- oder Gemüsebrühe aufgießen. 

Kartoffeln, Porree und Spinat in die Suppe geben und bei mittlerer Hitze garen. Das Gemüse 

sollte weich, aber nicht zerkocht sein. 

Die Sahne einrühren und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. 

Für die Croutons das Toastbrot in kleine Würfel schneiden. 

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brotwürfel darin goldbraun rösten. 

Die Suppe heiß in Suppentassen oder tiefen Tellern anrichten und mit den knusprigen 

Croutons bestreuen. 


