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Kartoffelsuppe und Kartoffeleintopf: Das ist der Unterschied
Puriert oder stiickig: auf die Zubereitung kommt es an — Rezept fir die Adventszeit:
Kartoffelsuppe mit Spekulatiuscreme — Rezept fur kalte Tage: Kartoffel-Erdnusseintopf

Berlin, 8. November 2022. Heil3, deftig und einfach lecker — eine selbst gekochte
Kartoffelsuppe oder ein Kartoffeleintopf warmen an kalten Tagen Magen und Seele. Die
Zubereitung ist zudem gar nicht schwer, denn beide Gerichte gelingen mit wenigen Zutaten
im Handumdrehen. Doch was ist eigentlich der Unterschied zwischen Kartoffelsuppe und -
eintopf und wie werden sie am besten zubereitet? Das verrat die Kartoffel-Marketing GmbH.

Kartoffelsuppe oder Kartoffeleintopf?

Auch wenn Kartoffelsuppe und Kartoffeleintopf sehr ahnlich
klingen mogen, unterscheiden sie sich: Wahrend der Eintopf
meist feste Bestandteile wie Kartoffelstiicke, weiteres

Gemduse oder Fleischeinlagen wie Wirstchen enthalt, ist die

Kartoffelsuppe oftmals puriert, cremiger oder je nach Rezept,

A & o~
Steigert die Vorfreude auf Weihnachten:
Kartoffelsuppe mit selbstgemachter
Spekulatiuscreme schmeckt in der

auch etwas dunnflissiger.

Adventszeit besonders lecker. Welche Kartoffel wofiir?
Bildnachweis: KMG/die-kartoffel.de (bei . B . .
Verwendung bitte angeben) Dieter Tepel, Geschaftsfuhrer der Kartoffel-Marketing GmbH,

empfiehlt: ,Fur Kartoffelsuppen eignen sich mehligkochende
Kartoffelsorten besonders gut. Sie enthalten besonders viel
Starke, sind grobkérnig und zerfallen leicht — ideal, um eine
cremige Kartoffelsuppe zuzubereiten.” Wer gerne einen
Eintopf mit ganzen Kartoffelstiicken auftischen méchte, sollte
besser zu vorwiegend festkochenden Kartoffeln greifen.

,Diese enthalten etwas weniger Starke als die mehligen

Warmt an kalten Tagen M‘agen und Seele: Sorten und behalten deshalb auch dann ihre festere

Kartoffel-Erdnusseintopf. Bildnachweis:
KMG/die-kartoffel.de (bei Verwendung bitte

angeben) so Tepel. Wer gerne sehr feste Kartoffelstlicke in seinem

Konsistenz, wenn sie einmal etwas langer gekocht werden®,

Eintopf mag, trifft mit festkochenden Kartoffeln die richtige
Wahl.

Geschmackliche Vielfalt von herzhaft bis st}

Es reichen schon wenige Zutaten, um eine leckere Kartoffelsuppe oder einen -eintopf zuzubereiten.
Die wichtigste Zutat: Kartoffeln. Dazu kommen Suppengriin wie Méhren, Lauch, Petersilie und
Sellerie. Wer mag, fugt noch Zwiebeln und Knoblauch hinzu. Sind alle Zutaten beisammen, werden

sie geschalt, grob geschnitten, in Fleisch- oder Gemiisebriihe gegeben, rund 20 bis 25 Minuten
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gekocht und zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt — fertig. Ob puriert oder
stuckig serviert, bleibt dann dem eigenen Geschmack und der Wahl der Kartoffelsorte Giberlassen.
Kartoffelsuppen und -eintdpfe lassen sich zudem vielféltig zubereiten und kombinieren. Hier sind der
Fantasie keinen Grenzen gesetzt: Ob kraftige Fleischeinlage, siiRes Obst wie Birnen oder Apfel,
oder cremige Zutaten wie Sahne, Schmand oder Kokosmilch — alles ist erlaubt. Frische Krauter

verleihen beiden Gerichten zudem ein herrlich wiirziges Aroma.

Uberraschend lecker: Kartoffelsuppe mit selbstgemachter Spekulatiuscreme

Auf den ersten Blick etwas ungewoéhnlich, aber gerade zur Adventszeit besonders késtlich, schmeckt
eine Kartoffelsuppe mit selbstgemachter Spekulatiuscreme. Fir die Spekulatiuscreme 200 Gramm
Spekulatius (selbstgebacken oder aus dem Supermarkt) in einem Mixer fein mahlen, danach 50
Gramm weiche Butter, 40 Gramm brauner Zucker, 85 Gramm ungezuckerte Kondensmilch mit 10
Prozent Fettanteil, einen halben Teel6ffel gemahlenen Zimt und wer mag, einige Chiliflocken,

hinzugeben und zu einer cremigen Masse mixen.

Die Suppe lasst sich anschlieBend einfach zubereiten: Fir vier Portionen 700 Gramm
mehligkochende Kartoffeln waschen, schalen und vierteln. Eine Pastinake ebenfalls waschen,
schélen und in Wirfel schneiden. Eine Stange Lauch nach dem Waschen in feine Ringe schneiden.
Vier Zweige Thymian waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Danach in einer Schissel
100 Gramm Spekulatiuscreme mit 100 Millilitern Milch vermischen und eine gute Portion Salz
hinzugeben. Die Kartoffel- und Pastinakenwurfel gemeinsam mit den Lauchringen und dem Thymian
in einen Topf geben und in einem Liter Gemuisebrihe kochen, bis die Kartoffeln und das Gemiise
gar sind, ca. 15-20 Minuten. AnschlieRend die Suppe fein purieren, salzen und pfeffern. Nun die
Spekulatius-Milch-Mischung in die Suppe rithren. Wer mag, figt noch 100 Milliliter trockenen

WeilRwein hinzu und lasst alles noch einmal kurz einkdcheln.

Zur Verfeinerung 200 Milliliter Schlagsahne aufschlagen und unter die Suppe rihren. Nun noch 100
Gramm gewiirfelten Speck — oder als vegetarische Alternative klein geschnittenen Rauchertofu — in
einer Pfanne knusprig braten. Die Suppe auf vier Tellern verteilen. Knusprige Speck- oder
Tofuwdrfel Uber die Suppe streuen und mit Sahnehaubchen, Chiliflocken und Spekulatiusbrosel

dekorieren.

Tipp: Die restliche selbstgemachte Spekulatiuscreme eignet sich als leckerer winterlicher
Brotaufstrich. Wer mag, kann die tbrige Creme auch in einem Einmachglas verpackt verschenken.
Hierzu noch ein paar zerbrdselte Spekulatiusstiicke und gemahlene Chiliflocken als Topping tiber
die Creme streuen und das geschlossene Glas mit einer hilbschen Schleife verzieren. Luftdicht

verpackt, halt sich die Spekulatiuscreme im Kuhlschrank rund sechs Wochen.
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Wirzig und cremig: Kartoffel-Erdnusseintopf warmt an kalten Tagen

Wer Lust auf einen herzhaften Kartoffel-Eintopf hat, sollte einmal den Kartoffel-Erdnusseintopf
(afrikanisches Mafé) ausprobieren. Fiir sechs Portionen eine Zwiebel und fiinf Zentimeter Ingwer
schélen und fein wirfeln. Eine kleine Jalapefio waschen, abtrocknen, halbieren, Kerngehause
entfernen und fein wirfeln. Danach drei Essléffel Sonnenblumendl in einem grofl3en Topf erhitzen
und zwei Essloffel Currypulver, ein Essléffel Chilipulver, die gewiirfelte Zwiebel und Ingwer sowie die
Jalapefos darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Nun zwei Essléffel Tomatenmark dazugeben und
weitere zwei Minuten anschwitzen. Mit 250 Gramm Erdnussbutter, 400 Gramm gehackten Tomaten

und 800 Millilitern Geflugelfond abléschen und bei mittlerer Hitze rund 30 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit 500 Gramm festkochende Kartoffeln waschen, abtrocknen, schalen und in einen
Zentimeter grol3e Wiirfel schneiden. Eine Aubergine waschen, abtrocknen, die Enden entfernen und
in ein Zentimeter grof3e Wirfel schneiden. 150 Gramm Okraschoten waschen, trocken tupfen und in
kleine Stiicke schneiden. Nun 400 Gramm Huhnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und in zwei

Zentimeter grol3e Stiicke schneiden.

Nachdem der Eintopf rund 10 Minuten gekdchelt hat, die Kartoffeln, Auberginen, Okraschoten und
Hahnchenwurfel dazugeben und alles zusammen weitere 20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Wahrenddessen zwei Limetten heil? waschen und abtrocknen. Die Schale fein abreiben, halbieren
und Saft auspressen. Nach Ende der Kochzeit, den Eintopf mit Salz, Pfeffer, dem Limettensaft und

der -schale abschmecken und mit etwas Pitabrot servieren.

Tipp: Wer den Eintopf lieber vegetarisch geniel3en méchte, lasst das Hahnchen weg und ersetzt es
mit Gemuise wie zum Beispiel Mohren, Kohlrabi, Kurbis oder SuRkartoffeln und Kichererbsen. Der

Eintopf lasst sich auch zusammen mit Reis servieren.

Die Rezepte gibt es auch online unter:
https://die-kartoffel.de/kartoffel-spekulatiussuppe/
und: https://die-kartoffel.de/kartoffel-erdnusseintopf-afrikanisches-mafe/

Weitere Informationen, tolle Rezepte und Tipps rund um die Kartoffel unter: www.die-kartoffel.de
Die Kartoffel auf Instagram: diekartoffel.de
Die Kartoffel auf Facebook: DieKartoffel

Zeichenanzahl (inkl. Leerzeichen, ohne Headline): 6.726
Keywords: Kartoffeln, Tolle Knolle, Herbst, Winter, Adventszeit, Rezeptidee, Suppe, Kartoffelsuppe,
Kartoffeleintopf, Zubereitungstipps

Weitere Pressemitteilungen zur tollen Knolle finden sich hier: www.kartoffelmarketing.de/presse.
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Uber die KMG

Die Kartoffel-Marketing GmbH (KMG) wurde 2014 gegriindet. Sie versteht sich als ,Buindnis der Kartoffelprofis*
und reprasentiert die deutsche Kartoffelwirtschaft. Ihr Ziel ist es, die Verbraucher in Deutschland tber die
Vielseitigkeit und den hohen Wert der Kartoffel zu informieren. Zur KMG gehdéren der Deutsche
Kartoffelhandelsverband e. V., die Bundesvereinigung Erzeugergemeinschaften Kartoffeln und der Verein
Landvolk Niedersachsen — Landesbauernverband e. V. Projekte der KMG werden von der Landwirtschaftlichen
Rentenbank unterstitzt.

Experten-Interviews:
Wir arbeiten mit zahlreichen Experten aus dem Kartoffelanbau und aus der Kartoffelproduktion zusammen,

die lhnen fir Interviews zur Verfigung stehen. Bitte wenden Sie sich gerne an uns.

Pressekontakt:

N||1Z
agentur05 GmbH | Carolin Ameskamp %%
E-Mail: presse-kmg@agentur05.de rentenbank
Tel.: 0221 925454-819 gefordert von der
Sachsenring 81 | 50677 Kdéln Landwirtschaftlichen Rentenbank
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