
Frische Champignonsuppe  

 

Für circa 20 Personen 

 

 

Zutaten: 

2 kg frische Champignon 

7 Zwiebeln 

70 g Mehl  

150 g Butter 

200 g geräucherter Bauchspeck 

400 ml süße Sahne 

4 l Gemüsebrühe 

100 ml Cherry oder Portwein 

1 Bund frische Petersilie oder Schnittlauch 

Créme fraiche 

 

Zubereitung: 

Bauchspeck würfeln 

Zwiebeln feinhacken 

Pilze in Scheiben schneiden 

 

Eine Hälfte der Butter in der Pfanne schmelzen. Die Pilze darin anbraten.  

Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und den Speck darin glasig anbraten.  

Nun die Zwiebeln dazugeben und beides andünsten. Das Mehl (wahlweise auch heller 

Soßenbinder) langsam unter die Zwiebeln und den Speck rühren und alles ein paar Minuten 

weiter dünsten lassen. Alles mit Cherry oder Portwein ablöschen und die Gemüsebrühe 

dazugeben. Eine  kleine Menge der angebratenen Pilze entnehmen (gut ein Viertel) und in 

einer Schüssel mit einem Pürierstab fein pürieren und zusammen mit den restlichen Pilzen in 

die Suppe geben. Die Sahne zugeben und jetzt alles vorsichtig vermengen und circa zehn 

Minuten köcheln lassen.  

 

Die Suppe auf Tellern anrichten, mit Créme fraiche und Petersilie oder Schnittlauch 

garnieren.  

 

 

 

   












