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Lauch-Pilz-Suppe

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Lauch
Champignons, weil
Thymian, frisch
Butter
Gemiisebriihe
Milch

Zubereitungszeit
15min

600 g
1 St.
500 g
o
2EL
1L
200 m|

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel

1. Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. Porree langs halbieren, Wurzelenden
abschneiden, in Ringe schneiden und in einem Sieb griindlich waschen. Pilze ggf. mit
Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln,
Blattchen von den Stielen streifen und fein hacken.

2. In einem Topf Butter auf hoher Stufe erhitzen und Porree mit Pilzen darin ca. 5 Min.
anbraten. Kartoffeln und Thymian zugeben, Briihe ggf. anriihren und in den Topf gieBen.
Milch dazugeben und aufkochen. Zugedeckt ca. 15 Min. kdcheln.

3. Suppe ggf. abschmecken und auf Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 276 kcal
Kohlenhydrate 45
EiweiB 9¢g
Ballaststoffe dg

Fette 18
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