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M o r c h e l s u p p e  W ä g g i s e r  A r t  

Zutaten für 4 Personen 
 

100 g Morcheln, frisch1 Entstielen, mehrmals waschen, grosse Morcheln 
halbieren. 

1  Karotte In feine Streifen schneiden (Julienne) 

80 g Knollensellerie In feine Streifen schneiden 

½   Zwiebel Fein hacken 

1 EL Butter Erhitzen, Zwiebel und Gemüse im Butter anziehen. 
Morcheln beigeben und zugedeckt 10 Min. dünsten. 

8 dl Bouillon (hausgemacht) Beigeben und langsam erhitzen. 

  Salz, Pfeffer Abschmecken 

2  Eigelb  

1 dl Rahm Rahm und Eigelb verquirlen, in Suppe geben und 
knapp bis zum Kochen kommen lassen. 

   Sofort anrichten und mit frischem Bauernbrot 
servieren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aus Schweizer Küchen, M. Kaltenbach, ISBN 3-7742-6629-8 

                                                 
1 Anstelle von frischen können auch 20 g getrocknete, eingelegte Morcheln verwendet werden. 


