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EINFACHE CHAMPIGNONCREMESUPPE

10 MIN 27 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

N

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Champignons (frisch)

1 Zwiebel (klein)

1 Liter Gemusebruhe

300 ml Milch

75 g Weizenmehl

75 ml Sahne

Butterschmalz (oder Ol zum Anbraten)
Zitronensaft (etwas)

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

-

ol

. Putze die Champignons, schale die Zwiebel und schneide beides in kleine Stucke.
. Erwarme Butterschmalz in einem groRen Topf. Dlnste die Pilze und die Zwiebel darin

goldgelb an.

. Gib die GemuUsebruhe und 200 ml der Milch hinzu und lass die Suppe fur 15 Minuten

kocheln.

. Verruhre das Mehl in der restlichen Milch und gib es unter bestandigem Ruihren zur Suppe.

Nun kannst du die Champignoncremesuppe purieren, bis sie cremig ist.

. Gib dann die Sahne hinzu, koche sie flur 2 Minuten mit und puriere die Suppe schaumig.
. Schmecke sie mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft ab.

Nahrwerte pro Portion: 204 kcal | KH 22,7 g|E7,6 g|F9g
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Ein Rezept von Familienkost.de (=]

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stébere in unserem Shop. E#F&it:


https://www.familienkost.de
https://shop.familienkost.de/shop/
http://www.tcpdf.org

