Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Schneller sahniger Spatzletopf

Ein Rezept von Schneller sahniger Spatzletopf, am 28.06.2026

250 g
400 g
200g

1 Bund

GemUusezwiebel

Wirsing

Spatzle (aus dem Kiihlregal)
Sahne

Schnittlauch

Pfeffer

Zutaten

200¢g
2EL
600 ml
1TL

Rezeptinfos

Champignons

Butter

Gemdsebriihe
getrockneter Thymian
Salz

frisch geriebene Muskatnuss

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 395 kcal

Zubereitung

]_. Zwiebel schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die Pilze putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben

schneiden. Den Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Pilze, Wirsing und Spatzle dazugeben und bei
mittlerer Hitze 2 - 3 Min. braten. Die Briihe dazugielien, die Sahne hinzufliigen und alles zum Kochen bringen. Den
Thymian hinzufiigen. Die Suppe offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kochen lassen.

3. Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken, auf tiefe Teller verteilen und mit dem Schnittlauch bestreuen. Dazu schmeckt Bauernbrot.
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