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Cremige Kartoffel-Kirbissuppe ‘
mit Champignons und Speck

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 600 g d
Hokkaidokrbis 40 Hichenutensilien
Zwigbeln, gelb 1 St. groBer Topf, mittlere Pfanne, Purierstab
Thymian, frisch 10g
] 2EL 1. Kartoffeln schalen und grob wiirfeln. Kiirbis schalen, halbieren, Kerne herauskratzen
WeiBwein, trocken 150 ml und Kiirbis grob wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Thymian
Gemiisebriihe 800 ml waschen, trocken schiitteln und fein hacken.
Salz

2. In einem Topf 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebeln, Kartoffeln und Kiirbis darin
ca. 3-4 Min. anbraten. Thymian, Wein, Gemusebriihe, Salz und etwas Pfeffer zugeben
und ca. 25 Min. garen.

Pfeffer, schwarz
Champignons, braun 250 g

Bacon 4 Scheiben
Butter 1 EL 3. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. In der
Schlagsahne 100 ml Zwischenzeit in einer Pfanne Bacon fettfrei auf mittlerer Stufe ca. 4-5 Min. kross braten.

Herausnehmen und die Pilze mit Butter in die Pfanne geben, ca. 3-4 Min. anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Sahne zur Suppe geben, aufkochen und fein pirieren. Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Suppe auf Teller geben, mit Champignons und Bacon garnieren und
servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1349522/cremige-kartoffel-kuerbissuppe-mit-champignons-und-speck-146210.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 319 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 5g

Fette 12¢g



