Kartoffel-Champignon-Suppe mit

Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

. 278 kcal / 1160
Energie: K

EiweiR: 9,19 Fett: 17,49

Kohlenhydrate: 15 g

ca. 40 Minuten

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen und in grobe Stlicke schneiden. Zwiebel pellen und
wurfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Champignons darin anbraten. Einige
Champignonsscheiben aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Zwiebel
und Kartoffel in den Topf geben und kurz andinsten. Kurkuma einrthren.
Briihe angieBen und alles zugedeckt ca. 20-25 Minuten kécheln lassen.

3. Kochsahne angiellen und alles mit einem Purierstab plrieren. Suppe
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Koriander abbrausen und grob hacken. Walniisse hacken und in einer
kleinen, beschichteten Pfanne fettlos rosten. Aal in Stlicke schneiden.

Zutaten fur 4 Portionen :

150 g Kartoffeln, vorwiegend
festkochend
1 Zwiebel
200 g weiBe Champignons
1EL Ol
1 TL Kurkuma
400 ml Gemusebruhe
200 ml Kochsahne
Salz, Pfeffer
2 Stiele Koriander
40 g kalifornische WalnUsse
100 g Raucheraalfilet

5. Champignons und Raucheraal in die Suppe geben und kurz erwarmen. Die Suppe mit Koriander und Walnissen

bestreut servieren.

Tipp: Statt Koriander schmeckt auch Petersilie sehr gut.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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