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Champignon-
Cremesuppe



500 g

11
509
100 ml
1EL

Champignons
kleine Zwiebel
Gemusebrihe
Speisestarke

saure Sahne

ol

Salz, Pfeffer und
etwas Schnittlauch

Zubereitung

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schélen und fein wurfeln.

Zwiebeln und die Halfte der Champignons mit der Bruhe 20 Minuten
kocheln lassen. AnschlieBend die Suppe purieren.

Die Starke mit Wasser mischen und in die kochende Suppe rihren.

10 Minuten leicht kocheln, die saure Sahne unter die Suppe rihren
und mit den Gewurzen abschmecken.

Zum Schluss die restlichen Champignonscheiben roh unter die Sup-
pe geben und mit Schnittlauch garnieren.
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