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AUBERGINENSUPPE MIT GEBRÄTENEN CHAMPIGNONS

ZUTATTN

ruR o ponrtotrirru

l Aubergine

5-7 E[ Olivenöl

1 Knoblauchzehe

200 g braune Champignons (Egerlinge)

1 EL neutrales pflanzliches Öl

(2. B. 5onnenblumen- oder Rapsöl)

1 20 g Schlagsahne

5alz

ffeffer aus der Mühle

Aubergine schälen, würfeln und im Olivenöl anbrateq. Knoblauch
abzitihäü; ldiiii'tlckerr, iur Aubergine geben und nut'antraien.
Mit 750 nrlWasser aufgie{3en und 20 Minuten köcheln lassen.

Inzwischen Champignons trocken abreiben, putzen, klein
schneiden. Pilze im heilJen Ol knusprig braten.

Auberginen in der Kochflüssigkeit pürieren, 100 g Sahne dazu-

geber.r, aufkochen. Suppe nit Salz und frisch gemahleneur Pfcffer

abschmecken. Suppe auf vorgewärmteTeller oder Gläser verteilen,

mit Pilzen garnieren urrd nrit übriger Sahne (ca.20 g) betrziuGln.

Suppe nach tselieben mit Pfeffer übermahlen und servieren.

Pro Portion:315 kcal/1330 ki

2 g Kohlenhydrate, 2 g Eiweiß, 33 g Fett

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Tipps und Tricks*
DEKO-IDEE: STIMMUNGSVOLLE LICHTER

L Ticht nur d:rs Mcnü ist liebevoll selbst gekocht, auch die'edleTisch-l)eko ist hourcundc. Für die Lichtcr in dcrTischmine lrmuchcn Sie :

l\l Naurpapier,Klcister,eineSchalealsVorlage,goldeneslJlattrnctallsowieAnlcgcrnilch(gibtesir.rBastelläclcn) uncleinenPinsel.Zunrichstdas

l- \ Nanrlpapicr in kleir.re Stücke reißen und u'rit deur Kleister in zwei Lageu unt clie Schale modelliercn. In der Mil«'owelle schnell :

kleiden. Überschüssigc (loldfolie mit einenr weichenTüch wcgwischen. Ein Ti:clicht hineinstcllcn, fertig. -


