Champignon-Cremesuppe NOV U M

Vegan - 4 Portionen - Zubereitungszeit ca. 30 Min. DER BIO-LIEFERSERVICE



{®| Rezept fiir 4 Portionen
© Zubereitung ca. 30 Min.

Zutaten:
Bitte bei der Zuberei

g auf die Meng b

achten. Die gelieferten Einheiten konnen abweichen.

1 Zwiebel

500 g Champignons
2 Zweige Thymian

11 Gemdusebriihe

4 EL Soja Sauerrahm

Zusatzlich benétigt:
1 Knoblauchzehe

1% EL Weizenmehl
3ELOI

Salz, Pfeffer

Kochutensilien:
1 grolRe Pfanne, 1 grolRer Topf, 1 Messbecher,
Plrierstab

Los geht’s!

1 Gemiise schneiden

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine
Wirfel hacken. Champignons in Scheiben schnei-
den und fur das Topping 12 schéne Scheiben zur
Seite legen.

2 Gemiise diinsten

Zwiebeln, Knoblauch und Thymian in einen

Topf geben und zusammen mit den Champi-
gnons bei mittlerer Hitze schmoren lassen, bis
das gesamte Wasser verdampft ist. Den Topf

zur Seite stellen.

3 Mehischwitze machen

Ol und Mehl in einen zweiten Topf geben und
unter stdndigem Ruhren anbraten, bis das Mehl
eine leicht bréunliche Farbe bekommt. Anschlie-
Rend die Mehlschwitze mit etwas Gemusebriihe
abldéschen und Soja Sauerrahm unterriihren.

4 Suppe aufgiefRen

Die gediinsteten Champignons hinzugeben
und alles mit der restlichen Gemiisebriuhe auf-
gieRen. Fur weitere 15 Minuten kdcheln lassen.

5 Suppen-Topping
In der Zwischenzeit die fir das Topping zur Seite

gestellten Champignons in einer Pfanne mit
etwas Ol anbraten.

6 Anrichten

Die Suppe nun fein plirieren und auf die Teller
verteilen. Jeweils mit einem Klecks Soja Sauer-

rahm, etwas Champignon-Topping, Thymian

und grobem Pfeffer garnieren. Bei Bedarf Brot
dazu reichen. Guten Appetit!

Guten Appetit!

‘ 100%
Bio-Qualitat

NOVUM - Das Gemuseabo GmbH | IndustriestraRe 14 | 65474 Bischofsheim | www.novum.bio
Unter DE-OKO-006 sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und damit berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben.



