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Съставки за 4 Порции
 = Kotányi Produkte

30 g Масло

1 бр. Лук

2 бр. Стъбла от целина

1 скилидка Чесън

450 g Печурки

50 g Пюре от кестени

1 L Зеленчуков бульон

150 ml Готварска сметана

1 ч.л.  Мащерка, ронена

2 бр.  Дафинови листа,

цели

¼ ч.л.  Черен пипер на зърна

 Морска сол

Есенна крем супа с кестени и

гъби

50—55 Минути

Подготовка

1 Нарежете лука и целината на ситно. Обелете скилидките чесън и

нарежете на ситно. Почистете гъбите и нарежете на четвъртинки.

2 Разтопете маслото в тиган. Сотирайте в него лука и целината за

пет минути. Добавете чесъна и гъбите. Гответе 5-10 минути,

докато омекнат.

3 Прехвърлете съставките в тенджера. Добавете пюрето от

кестени, бульона и подправките. Намалете котлона след като

супата кипне и гответе още 20 минути с капак.

4 Блендирайте супата с ръчен пасатор. След това изсипете

готварската сметана и гответе на бавен огън за още 2 минути.

Подсолете допълнително при нужда и се насладете на супата с

препечен хляб.


