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Aceasta reteta de supa crema de ciuperci este perfecta pentru
0 masa sanatoasa si gustoasa, ideala pentru orice moment al
zilei. Pofta buna!

=1 kg ciuperci champignon

=1 cartof mare

=2 cepe medii

4 catei de usturoi

= 150 g smantana dulce sau fermentata
= 100 ml lapte

= 100 g unt

40 ml ulei de masline

» 500 ml fond de legume/pui sau apa
=1 lingurita de sare (sau dupa gust)
1 lingurita piper (sau dupa gust)

= 2 frunzulite dafin
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. Curatati, spalati si taiati ciupercile. Taiati cartoful

in feliute subtiri. Taiati ceapa Julienne (pestisor).
Curatati si maruntiti usturoiul.

I

. Incadlziti untul si uleiul de mdsline intr-o cratita.

Adaugati ceapa si usturoiul.

. Adaugati cartoful si condimentati cu sare, piper si

frunze de dafin.

. Caliti pana ceapa si cartoful incep sa se rumeneasca.
. Adaugati ciupercile in cratita si caliti pana se evapora

lichidul si se rumenesc usor.

I

. Adaugati fondul de 1legume sau apa pana cand

ingredientele sunt acoperite.

. Adaugati smantana si laptele, amestecati bine si

fierbeti la foc moderat timp de 10-15 minute.

. Indepartati frunzele de dafin si pasati supa panad devine

fina.

I

. Ajustati gustul cu sare si piper dupa necesitate.
10.

Serviti supa intr-un bol decorat cu cipsuri de ciuperci,
cimbru si inele de ulei.
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