PASTETE 01

CHAMPIGNON-CREMESUPPE
MIT CROUTONS UND SCHNITTLAUCH
2-3 Portionen

1 Schalotte

50 g Champignons

1 EL Pflanzendl (z. B. Maiskeim-, Sonnenblumen- oder Rapsol)
50 ml WeiBwein

250 ml Gemiisebriihe (z. B. Tartex Klare Gemiise-Briihe in Bio-Qualitit)
1 Dose Tartex Pastete Champignon (125 g)

150 ml Sahne

2 Scheiben Toastbrot

50 g Butter

Salz, Pfeffer

Schnittlauch zum Bestreuen

Schalotte schélen und klein wiirfeln. Champignons in Scheiben schneiden,
mit den Schalottenwiirfeln in heiem Ol anschwitzen und mit WeiRwein
abldschen. Gemiisebriihe sowie Tartex Pastete Champignon zufiigen

und mit Sahne aufgieBen. Einige Minuten kochen lassen; mit einem
Piirierstab verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Toastbrot in Wiirfel schneiden und in zerlassener Butter in einer Pfanne
goldbraun rosten. Die Suppe mit Créutons und Schnittlauch bestreuen.

Tartex ist im Naturkost- und
Reformwaren-Fachhandel erhltlich!
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