
Champignon-Tomaten-Creme-
Suppe mit Cognac

Leckere, sämige Suppe

Eine  leckere  Suppe,  und  schnell  zubereitet.  Champignons,
Tomaten stückig mit Saft aus der Dose, Gemüsefond und Sahne.
Verfeinert mit etwas Cognac und Ingwer. Und zum Schluss kommt
noch frischer Thymian dazu.

Zutaten für 1 Person:

3 große, weiße Champignons
240 g Tomaten (stückig, Dose)
½ Zwiebel
1 Knoblauchzehe
ein Stück Ingwer
500 ml Gemüsefond
100 ml Sahne
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
etwas frischer Thymian

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/champignon-tomaten-creme-suppe-mit-cognac/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/gemuesefond/


Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehe und Ingwer schälen und kleinschneiden.
Ingwer  beiseite  legen.  Thymian  kleinwiegen.  Champignons  in
Scheiben schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen,
Zwiebel  und  Knoblauch  darin  glasig  dünsten.  Champignons
hinzugeben  und  mitanbraten.  Tomaten  dazugeben.  Gemüsefond
ebenfalls. Sahne hineingeben und Cognac. Dann noch Ingwer. Mit
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwa  30  Minuten  unzugedeckt  bei
geringer Temperatur köcheln und reduzieren lassen, damit die
Suppe  sämiger  wird.  Thymian  hineingeben  und  verrühren.
Abschmecken und in einem tiefen Suppenteller servieren.


