
КРЕМ-СУП ИЗ ШАМПИНЬОНОВ
С ГОЛУБЫМ СЫРОМ

Ингредиенты:
шампиньоны, сливки, картофель, 
тимьян, чеснок, лук, сыр с голубой 
плесенью.1100 г (все блюдо)

45 минут

74 ккал; БЖУ 3,4/4,8/4,3 (на 100 г)



Мелко нарежьте лук и чеснок. 
Шампиньоны и картофель 
порежьте ломтиками. 

Разогрейте сотейник и 
сбрызните его растительным 
маслом. 
Лук и чеснок обжаривайте 
на сильном огне 2 минуты, 
помешивая. Добавьте шам-
пиньоны и листики тимьяна 
(небольшую часть оставьте 
для украшения). Тушите 
на среднем огне 5 минут. 
Небольшую часть грибов 
отложите на отдельную та-
релку – они понадобятся для 
подачи крем-супа. 

Добавьте картофель, посоли-
те, поперчите, влейте 700 мл 
воды и варите на среднем 
огне 17-20 минут. 

Пюрируйте овощи блендером 
до однородного состояния. 
Посолите и поперчите. 
Влейте сливки. Прогрейте 
суп 2-3 минуты на среднем 
огне, перемешайте, посолите 
по вкусу, прогрейте еще 2 
минуты.

Подавайте крем-суп 
порционно, украсив его жа-
реными грибами, кусочками 
сыра с голубой плесенью и 
тимьяном. 
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! Количество соли, перца, сахара, специй, соусов, заправок и острых ингредиентов регулируйте по вкусу


