(’Aamp‘ynan cremefa/pej

Zutaten: \

7 Z w/éée/

7 Knoblauchzehe

250 g Champignons
2 E( Butter

7 7C Senf

2 EC Meb!

Salz

500 m/ Gemdicesuyppe
¥ Bund Sehnittiauch
250 m/ Sakne

fricch gemahlener Pleffer
7 Price Muskatnuce

Lubereitung

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Champignons patzen, das
trockene Sticlende abschneiden und je nach Grifie halbieren oder vierteln.
Butter in einem mittelgrofien Topf zerlassen. Zwiebe| Knoblauch und Champignons
zugeben und 3-9 Minaten bei hoher bic mittlerer [itze anbraten. Senf Meb! und
Salz zugeben, kurz anschwitzen und mit Gemdscebrihe ablocchen. Mit einem
Kochloftel verrihren, unter ctindigem Rihren aufkochen und bei gecchloscenem
Deckel ca. 70 Minuten kécheln lascen. Sehuittlauch waschen, abtropfen lascen
und in feine Ringe cchneiden. Suppe mit einem Stabmixer fein pirieren, Sahne
2ugeben, noch einmal erwbdrmen und mit Sals, Pleffer cowie Musckatnuce
abgcchmecken. Suppe mit Sehnittlauch und mit gebratenen Champignonscheiben
und 7 7L Créme fraiche anrichten.




