
Champignon-Cremesuppe

400 g Champignons
2 kl. Zwiebeln
750 ml Gemüsebrühe
4 EL Butter
4 EL Mehl
250 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Petersilie

Champignons putzen und kleinschneiden. Zwiebeln fein hacken. Brühe
anrühren und erhitzen.
2 EL Butter in einem Topf zerlassen. Darin Zwiebeln und ¾ der Champignons
anbraten. Petersilie hinzufügen und alles beiseitestellen.
In einem zweiten Topf die restliche Butter zerlassen, Mehl hineinstäuben
und etwas anschwitzen. Mit heißer Brühe ablöschen und unter Rühren kurz
aufkochen lassen. Sahne und Zwiebel-Champignon-Gemisch hinzugeben und
gut unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles pürieren.
Restliche Champignons als Einlage in die Suppe geben und für ein paar
Minuten ziehen lassen.
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Zubereitung:

Für vier Portionen wird benötigt:

Champignon
Saison von März bis Februar

Mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender


