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Stawdenselleriesuppe Champignon de Luxe

Zutaten:

1EL Butter

30g Zwiebel

70g rohe Kartoffeln
150¢g Staudensellerie

1 mittelgrof3e Zucchini
1/41 Sahne

1/41 Brihe

Prise Salz, Pfeffer, Muskat
200g Champignons de Luxe (Camembert Kase)
Zubereitung:

Zwiebel in Butter glasig diinsten. Sellerie und Zucchini waschen, Kartoffeln schalen, alles in kleine
Wiirfel schneiden und andiinsten. Die Sahne und Briihe in den Topf geben und 10 Min. bei kleiner Hitze
kochen lassen. Danach die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Champignon de Luxe Kase entrinden und in kleine Wiirfel schneiden, diese in die Suppe geben und
nochmals kurz aufkochen lassen, danach sofort heif3 servieren.
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