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ســوپ قــارچ یــ از بهتریــن و خــوش طعمتریــن سوپهاســت کــه طرفــداران زیــادی دارد و ایــن ســوپ
پرخاصیت برای ظاهر زیبا و طعم عال آن پیش غذای مناسب برای مهمانها محسوب مشود. این

سوپ طعم خامه ای ب نظیری دارد.

چیزی که طعم این سوپ را نسبت به سوپ قارچهای دیر متمایز مکند این است که در هر لقمه از آن
متوانید از طعم قارچ لذت ببرد. هر چقدر هم که عجیب و بدیه به نظر برسد، بیشتر سوپهای قارچ در
واقع چیزی جز تههای قارچ شناور درسوپ خامهای نیستند. اما این سوپ 100% طعم قارچ دارد، تا

آخرین قاشق! 

مواد لازم برای تهیه سوپ قارچ خامه ای

هویج متوسط : سه عدد
شاخه کوچ کرفس: ی

پیاز متوسط : 2 عدد
سیر : 3 حبه

آب سبزیجات (یا آب مرغ) : 3.2 پیمانه
قارچ : 500 گرم

کره : ی و ½ قاشق غذاخوری
پودر آویشن : ½ قاشق چایخوری

آرد : 2 قاشق غذاخوری
فنجان شیر: ی و ½ پیمانه

پنیر خامه ای: 3 قاشق غذاخوری
جعفری خرد شده: 2-3 قاشق غذاخوری

فلفل سیاه: به میزان لازم

طرز تهیه سوپ قارچ خامه ای

ابتدا سبزیجات را آماده کنید. هویج، جعفری یا کرفس را به معبهای کوچ خرد کنید. پیاز و سیر را
ریز خرد کنید.

سپس آب سبزیجات یا آب مرغ را در قابلمه سوپ بریزید. و هویج و کرفس خرد شده را اضافه کنید و
بذارید بجوشد و حدود 15 دقیقه بپزید تا نرم شوند.

در این فاصله قارچا را ورقه ای برش دهید.
نیم از کره را در ی تابه بزرگ گرم کنید، قارچهای خلال شده را با حرارت بالا تفت دهید تا قارچها

طلای شوند. پودر آویشن را اضافه کنید و خوب با قارچها مخلوط کنید.
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1/3 قارچها را بردارید و کنار بذارید.
قارچ های باقیمانده را به ی طرف تابه فشار دهید. کره باق مانده را در این فضای خال ذوب کنید و
شروع کنید به اضافه کردن حدود ی شود. به آرام طلای ذارید کمآرد را روی کره بپاشید و ب
فنجان از سوپ در حال که همیشه هم م زنید تا آرد در کره حل شود و تفت بخورد. وقت مخلوط
یدست شد، هم بزنید تا قارچها با آن آغشته شوند. اگر خیل غلیظ بود، متوانید کم بیشتر از سوپ

اضافه کنید. 2 یا 3 دقیقه دیر به پخت ادامه دهید و در آخر مخلوط قارچ را به سوپ اضافه کنید.

اجازه دهید سوپ کم سرد شود. سپس شیر و پنیر خامه ای را اضافه کنید و مخلوط کنید.

ظرف محتوی سوپ را به غذاساز یا مخلوط کن منتقل کنید و مواد سوپ را در مخلوط کن میس کنید.

مواد سوپ را تا جای که دوست دارید سوپ شما میس و یدست شود، میس کنید و دوباره به
قابلمه منتقل کنید و دوباره کم گرم کنید اما اجازه ندهید دیر بجوشد. فلفل سیاه را اضافه کنید.

در پایان قارچ های که کنار گذاشته بودید، به ظرف سوپ اضافه کنید. طعم نم و فلفل آن را تنظیم
کنید و سوپ را با جعفری خرد شده تزیین کنید و سرو کنید. نوش جان


