CHAMPIGNON-
RARMSUPPE

Lutaten fiir 4 Portionen:

400 g frische Champignons

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt
1 Stuck Sellerie, fein gewurfelt
1 Karotte, in Scheiben

400 ml Bruhe

1 Becher sul3e Sahne

2 TL Pflanzenol

etwas Balsamico Essig

Pfeffer, Salz und 1 Prise Zucker

Lubereitung:

1. Das Ol in einem Topf erhitzen; Zwiebel- und Knoblauchwdirfel
hinzugeben und glasig dunsten, mit etwas Zucker karamelli-
sieren lassen; Sellerie und Karotte hinzugeben und rosten.

. Die Champignons abputzen, in feine Scheiben schneiden,
dazugeben und goldbraun braten.

. Das Gemisch mit der Brihe abldschen, einen Schuss Balsamico
zugeben und bei geringer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

. Die Suppe mit dem Purierstab fein purieren und mit Salz,
Pfeffer und suf3er Sahne abschmecken.




