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elsuppe mit Pilzen
rsonen:

Kartoffeln

Bacon

Schalotten
Butter
Gem(jsebr(jhe
saure Sahne
Schni'r‘rlauch oder
fein geschniften
&l zum Anbraten

Muskat
Salz und frisch gemahle

Petersilie,

ner Pfeffer



Zubereitung:
=~ =
rtoffeln schdlen

ngrin waschen/
lie fein hacken.

nd in Scheiben schneiden. Ka
ge Wiirfel schneiden. Suppé

Die Pilze putzenu
Ils klein wiirfeln. Die Petersi

und in ca. 1 cmgro

putzen und ebenfa
Zwiebel schdlen und fein w:Li_r'feln, Speck klein schneiden und
twas Ol anschwitzen, Suppengrin dazu-

beides zusammen ine
eben und kurz mit anbraten. AnschlieBend mit der Briihe auf-
gieBen, Kar"roffelwijr‘fel dazugeben und ca. 10 Minuten kacheln

lassen.
e Pilze ebenfalls kurz anschwitzen, zur
ben und noch ca. 5 Minuten mitkacheln. Den Topf
vom Herd nehmen und die Sahne einriihren, Majoran dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

richten in die Suppe pres-

vor dem An
e bestreuen.

Den Knoblauch erst kurz
hnittenen petersili

sen und mit der fein gesc

Guten Appetit!
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