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Cham pignoncrem esuppeCham pignoncrem esuppeCham pignoncrem esuppeCham pignoncrem esuppe    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 40 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie P ilze putzen, feucht abreiben und in  

Scheiben schneiden. D ie Schalotte schälen 
und fein  hacken. D en L auch putzen, 
w aschen und in dünne R inge schneiden. D ie 
B utter in  einem  Topf erhitzen und die 
Schalotte darin  glasig dünsten . D en L auch 
zugeben und 2 M inuten m it schm oren. 

2. D ann die P ilze zugeben und 5 M inuten 
schm oren. D en Topf vom  H erd nehm en, das 
G anze m it 1 E L  M ehl bestäuben. B rühe und 
M ilch angießen, den Topf w ieder auf den 
H erd stellen und die Suppe etw a 10 
M inuten köcheln lassen . D abei öfter 
um rühren . 

3 . D ie Sahne m it dem  restlichen  M ehl 
verquirlen und die Suppe dam it unter 
R ühren  andicken, anschließend w eitere 5 
M inuten köcheln . D ie Suppe pürieren und 
m it Salz und Pfeffer w ürzen. V or dem  
Servieren m it dem  Stabm ixer aufschlagen. 
M it Petersilie bestreut servieren . 

 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 500 g Cham pignons 

⋅ 1 Schalotte 

⋅ 1 L auchstange 

⋅ 1 E L  Butter 

⋅ 3 E L  M ehl 

⋅ 750 m l G em üsebrühe 

⋅ 200 m l M ilch 

⋅ 200 m l Sahne 

⋅ Salz 

⋅ Pfeffer 

⋅ 2 E L  frisch gehackte 
Petersilie 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


