
Hühnersuppe klassisch* -- Classic Chicken Soup�
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Hühnerkeulen à 225 g    chicken legs (1/2 lb.) 
Gemüsezwiebel              onion 
Lorbeerblatt                    bay leaf 
Nelke                              clove 
Buchstabennudeln          alphabet macaroni 
schwarze Pfefferkörner  black peppercorns 
Salz                                salt 
Knollensellerie                celery root (3/4 lb) 
                                        (could substitute regular   
                                       celery) 
Möhren                           carrot (3/4 lb.) 
Lauch                             leek (1/3 lb.) 
weißer Spargel               white asparagus (1/2 lb +) 
Erbsen, tiefgefroren       frozen peas (1/3 lb.)  

150 g Sellerie, 150 g Möhren und Lauch putzen, grob würfeln und in den Topf geben. Alles 
bei mittlerer Hitze offen 45 Minuten sanft kochen lassen, Lorbeer und Nelke dazugeben. 
Clean about 1/3 of the celery root, 1/3 of the carrots and ½ of the leek, and cut in 
large pieces and place in a saucepan and let cook for 45 minutes, add the bay leaf 
and clove. 
 
Die Keulen gut kalt waschen. In einen Topf geben und mit 2,5 l gesalzenem Wasser zum 
Kochen bringen. Gründlich abschäumen (Schaum mit einem Sieb oder einer Schaumkelle 
abschöpfen). 
Wash the chicken legs and place in a saucepan with 3 quarts of salted water and 
bring to a boil.  Throughly skim the broth, using a skimming ladel.  
 
Inzwischen die Zwiebel ungepellt halbieren und in einer Pfanne auf den Schnittflächen bei 
hoher Hitze ohne Fett kräftig schwärzen und in die abgeschäumte Brühe geben. 15 
Minuten sanft kochen, dabei, wenn nötig, abschäumen. 
While the chicken cooks, cut the unpeeled onion in half and, in a frying pan at high 
heat, withoug any oil, blacken the flat sides of the onion.  Place in the broth and 
cook for 15 minutes until soft, if necessary, skim broth again. 
 

Restlichen Sellerie, und Möhren putzen und in 2 cm große Würfel schneiden. Spargel 
schälen, holzige Enden abschneiden und die Stangen in Stücke schneiden. Die Keulen 
aus der Suppe nehmen. Die Haut entfernen und das Fleisch von den Knochen lösen. In 2 
cm große Würfel schneiden und beiseite legen. Die Suppe durch ein Sieb in einen zweiten 
Topf geben, das gewürfelte Gemüse darin bei mittlerer Hitze 8 Minuten kochen. Nun das 
Fleisch, den Lauch, Spargel, Erbsen und die Buchstabennudeln hineingeben, durchziehen 
lassen und servieren.  
Cut the remaining celerie and carrots in ¾“  cubes.  Peel the asparagus (you may use 
asparagus from a can or jar that will already be peeled) and cut the asparagus (bite 
size).  Take the bones out of the broth.  Take off the skin and remove the chicken 
from the bones and cut into ¾“  pieces and lay to the side.  Pour the broth through a 
sieve into a second pan.  Place the cubed vegatables and macaroni into the broth 
and cook at middle heat for about 8 minutes.  Now add the meat, the remaining leek, 
and the asparagus, let it sit for all the flavors to permeate.  Then serve. 
 

*From friends of the ELCA Wittenberg Center:   
Jeanette Hünsch and Heike Kuhrt of the Wittenberger Suppenbar - Suppèria  



Kartoffelsuppe* – Potatoe Soup�
 

1,20  
1  
1  
100  
1  
1,50  
 
 
3  
 
1/2  

kg  
Bund  
 
g  
Teel.  
Liter  
 
 
 
 
Teel.  

Mehligkochende Kartoffeln     Potatoes (2 ½ lbs.) 
Suppengrün (500 g)               soup greens (1 lb.) 
Zwiebel                                   onion 
Durchwachsener Speck          ¼ lb of block bacon  
Butterschmalz                         bacon fat (1 tsp) 
Gemüse- oder Fleischbrühe   Vegetable or meat broth  
                                                (6 + cups)                                  
Salz und Pfeffer                      salt and pepper 
Stängel Frischer Majoran       Majoram (3 sprigs fresh or  
- oder                                       1 tsp. dried) 
Getrockneter Majoran   

Die Kartoffeln schälen und grob würfeln. Das Suppengrün putzen und in etwa gleich 
grosse Würfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und würfeln. Die Speckschwarte 
abschneiden. Den Speck zuerst in Streifen, dann in etwa 1 cm große Würfel 
schneiden. Das Butterschmalz in einem großen Topf zerlassen. Den Speck zugeben 
und bei kleiner Hitze ausbraten. Die Speckwürfel mit einer Schaumkelle aus dem Fett 
heben und beiseite stellen. 
Peel the potatoes and cut into cubes.  Clean the soup greens and cut into 
similar sized-cubes.  Peel the onion and dice.  Cut away the bacon rind, then 
cut the bacon into strips and then into 1/3“  pieces. (You may just use pre-sliced 
bacon).  Put the fat in a saucepan, turn on the heat to low and fry the bacon.  
Skim the bacon pieces out of the fat and lay aside. 
 

Kartoffeln, Suppengrün und Zwiebel in das Speckfett geben und alles etwa fünf 
Minuten dünsten. Die Brühe zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Etwa 20 Minuten 
kochen. Die Kartoffeln mit einem Kochlöffel oder Kartoffelstampfer leicht zerdrücken 
oder für eine Cremesuppe fein pürieren. Die gebratenen Speckwürfel in die Suppe 
geben, mit Majoranblättchen bestreuen. Noch mal mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Place the potatoes, the soup greens and the onion in the fat and stew for about 
5 minutes.  Add the broth, season with salt and pepper and cook for about 20 
minutes.  With a cooking spoon or a potatoe masher, mash (for a cream soup, 
puree) the potatoes.  Now add the fried bacon pieces to the soup, sprinlke the 
majoram on top, salt and pepper to taste.   
 
Dazu passen als Einlage: Wiener Würstchen  You can add hot dogs or Vienna 
                                                                          sausages. 
 

Heike Kuhrt      Jeanette Hünsch 
Suppenbar -          Suppenbar -         

Suppèria Suppèria 
  


