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Sellerie-Creme-Suppe    �

Zutaten für 4 Personen

0,5 Knolle Sellerie 
3 Kartoffeln 
1 Zwiebel 
2 Esslöffel (EL) natives Sonnenblumenöl 
2 Teelöffel (TL) Gemüsebrühe
1 Liter (l) Wasser 
1 Teelöffel (TL) Zitronensaft 
3 Möhren
200 Gramm (g) Sahne
2 Teelöffel (TL) Kräutersalz 
1 Teelöffel (TL) Pfeffer 
1 Kästchen Kresse

Arbeitsschritte

� Sellerie mit Bürste waschen � Sellerie halbieren � Wurzel vom Sellerie 
abschneiden
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Sellerie-Creme-Suppe    �

� Kartoffeln mit Bürste 
waschen

� Möhren mit Bürste waschen � Sellerie in kleine Stücke 
schneiden

� Sellerie in eine Schüssel 
geben

	 Zwiebel schälen 
 Zwiebel klein schneiden

�� 2 EL Öl in einen Topf geben �
 Herd auf Stufe 9 einstellen �� Öl ca. 3 Minuten erhitzen

�� Zwiebeln in den Topf geben 
und den Herd auf Stufe 6 
stellen

�� Topf mit einem Deckel 
verschließen

�� Zwiebeln 5 Minuten 
andünsten

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Sellerie-Creme-Suppe-und-Linsen-Gemuese-Eintopf


3Mittagessen | SuppenStephanie Kappenhagen: Sellerie-Creme-Suppe und Linsen-Gemüse-Eintopf

© Persen Verlag

Sellerie-Creme-Suppe    �

�� Sellerie zugeben �� Sellerie 5 Minuten 
andünsten

�� 1 Liter Wasser abmessen 
und 1 EL Gemüsebrühe 
zugeben

�� 1 TL Zitronensaft zugeben �� Gemüsebrühe verrühren �
 Gemüsebrühe in den Topf 
geben

�� Topf schließen und den 
Herd auf Stufe 9 stellen

�� 5 Minuten kochen lassen �� Herd auf Stufe 6 stellen

�� 10 Minuten köcheln lassen �� Möhren klein schneiden �� Kartoffeln klein schneiden
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�� Möhren zugeben �� Kartoffeln zugeben �� Topf mit Deckel verschließen 
und Herd auf Stufe 5 stellen

�
 20 Minuten köcheln lassen �� 2 TL Kräutersalz zugeben �� 1 TL Pfeffer zugeben

�� Suppe mit einem Pürierstab 
pürieren

�� 200 g Sahne zugeben �� Herd ausschalten

�� Etwas heißes Wasser 
zugeben und die Suppe 
noch mal pürieren

�� Kresse mit einer Schere 
schneiden und zur Suppe 
geben

�� Selleriesuppe anrichten; 
Guten Appetit!
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Linsen-Gemüse-Eintopf    �

Zutaten für 4–6 Personen

300 Gramm (g) Linsen
250 Gramm (g) Suppengemüse
(1 Möhre, 1 Stück Sellerie, 1 kleine Stange Porree, 
0,5 Bund Petersilie)
5 Kartoffeln 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe
2 Esslöffel (EL) natives Sonnenblumenöl 
2 Liter (l) Wasser
2 Esslöffel (EL) Gemüsebrühe 
2 Teelöffel (TL) Kräutersalz 
1,5 Teelöffel (TL) Pfeffer 
0,5 Bund Petersilie
4 Esslöffel (EL) Apfel-
essig

Arbeitsschritte

� 300 g Linsen abwiegen � Möhre mit Bürste waschen � Kartoffeln mit Bürste 
waschen
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� Sellerie mit Bürste waschen � Petersilie kurz abspülen � Wurzel vom Lauch 
abschneiden

� Lauch am Ende des weißen 
Teils durchschneiden

	 Den grünen Teil des Lauchs 
waschen


 Sellerie klein schneiden

�� Sellerie in eine Schüssel 
geben

�
 Möhre klein schneiden �� Möhre in die Schüssel 
geben

�� Kartoffeln klein schneiden �� Kartoffeln in die Schüssel 
geben

�� Lauch in Ringe schneiden

Linsen-Gemüse-Eintopf    �
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�� Lauch in die Schüssel 
geben

�� 1 Zwiebel schälen �� Zwiebel klein schneiden

�� Knoblauch schälen �� Knoblauch klein schneiden �
 2 EL Öl in einen Topf geben

�� Herd auf Stufe 9 einschalten �� Öl ca. 3 Minuten erhitzen �� Zwiebeln und Knoblauch in 
den Topf geben und Herd 
auf Stufe 6 stellen

�� 5 Minuten andünsten �� 2 Liter Wasser zugeben �� Herd auf Stufe 9 stellen

Linsen-Gemüse-Eintopf    �

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Sellerie-Creme-Suppe-und-Linsen-Gemuese-Eintopf


8Mittagessen | SuppenStephanie Kappenhagen: Sellerie-Creme-Suppe und Linsen-Gemüse-Eintopf

© Persen Verlag

�� Linsen zugeben �� Mit Deckel verschließen �� 10 Minuten kochen lassen

�
 Gemüse zugeben �� Mit Deckel verschließen und 
Herd auf Stufe 6 stellen

�� 20 Minuten köcheln 
lassen

�� Petersilie klein schneiden �� Hälfte der Petersilie in den 
Topf geben

�� 1 Liter Wasser zugeben

�� Herd ausschalten �� 2 TL Kräutersalz zugeben

Linsen-Gemüse-Eintopf    �

�� 2 EL Gemüsebrühe zugeben

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Sellerie-Creme-Suppe-und-Linsen-Gemuese-Eintopf


9Mittagessen | SuppenStephanie Kappenhagen: Sellerie-Creme-Suppe und Linsen-Gemüse-Eintopf

© Persen Verlag

�� Herd auf Stufe 5 stellen�� 1,5 TL Pfeffer zugeben

�� 5 Minuten köcheln lassen �� Linsensuppe anrichten;
Guten Appetit!

Linsen-Gemüse-Eintopf    �

�
 2 EL Gemüsebrühe zugeben

�� 4 EL Essig zugeben
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