Komigin ‘Rastetshen , buppentuin”

Béchamelsauce It. Menu Band 1 herstellen, statt Fleischbriihe
Hihnerbrihe nehmen.

Diirrfleisch fein wiirfeln, in Butter
+ Olivenodl andiinsten

Rosé Champignons mitbraten

Suppenhuhn-Fleisch schnetzeln und zugeben.
(Herstellung siehe Rezept ,Hiihnerbriihe")

Salz, Pfeffer
Béchamelsauce zugeben, abschmecken, Zitronensaft zugeben.

Insgesamt 15 Minuten kocheln lassen.
* Luxusversion: Kalbsgeschnetzeltes mitbraten.
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