Alns to sten Tiet

CHAMPIGNON-CREMESUPPE A

FUR VIER PORTIONEN WIRD BENOTIGT:

400 G CHAMPIGNONS
2 KL. ZWIEBELN

750 ML GEMUSEBRUHE
4 EL BUTTER

4L MEHL

250 ML SAHNE

SALZ

PEEFFER

PETERSILIE

ZUBEREITUNG:

1.CHAMPIGNONS PUTZEN UND KLEINSCHNEIDEN. ZWIEBELN FEIN HACKEN. BRUHE
ANRUHREN UND ERHITZEN.

2.2 ELBUTTER IN EINEM TOPF ZERLASSEN. DARIN ZWIEBELN UND 34 DER CHAMPIGNONS
ANBRATEN. PETERSILIE HINZUFUGEN UND ALLES BEISEITESTELLEN.

3.IN EINEM ZWEITEN TOPF DIE RESTLICHE BUTTER ZERLASSEN, MEHL HINEINSTAUBEN
UND ETWAS ANSCHWITZEN. MIT HEIRER BRUHE ABLOSCHEN UND UNTER RUHREN KURZ
AUFKOCHEN LASSEN. SAHUNE UND ZWIEBEL-CHAMPIGNON-GEMISCH HINZUGEBEN UND
GUT UNTERRUHREN. MIT SALZ UND PFEFFER ABSCHMECKEN.

4. ALLES PURIEREN.

5.RESTLICHE CHAMPIGNONS ALS EINLAGE IN DIE SUPPE GEBEN UND FUR EIN PAAR

MINUTEN ZIEHEN LASSEN.
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