Zutaten fiir 2 Personen:

Suppe

400 g Mo6hre

3 Kartoffeln vfk.

1 Zwiebel

1/2 Sellerie (ca. 300 g)

1 TL Kurkuma

1 Hafer Cuisine

(oder normale Schlagsahne)
Olivenol

1-1,5L Gemlsebrihe

AufSerdem

Pfeffer

100 g Parmesan

1 EL Butter

1 Bd. Petersilie

300 g Krauterseitlinge
Salz
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mit Krauterseitlingen

Ol in einen tiefen Topf geben und darin die gehackte Zwiebel mit
Kurkuma anschwitzen. Sellerie halbieren und schalen. Méhren
und Sellerie waschen, kleinschneiden und in den Topf geben.

Mit der Briihe abl6schen, bis das Gemiise vollstandig von der Bri-
he bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel kécheln lassen, bis das
Gemiise gar ist. Dann pirieren und mit Sahne verfeinern.

Die Pilze sdubern und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfan-
ne zerlassen, um die Pilze darin anzubraten bis sie braun sind. Mit
Pfeffer wiirzen.

Suppe in tiefe Teller geben, Pilze hineingeben und mit frisch
gehackter Petersilie und geriebenem Parmesan garnieren.
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