GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / CHAMPIGNON STEINPILZ TRUFFEL / EIERSCHWAMMERL-SUPPE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 40 Min. Herbst Deutschland
KURZ VORGESTELLT

Pilzsuppe mit Eierschwammen (auch Pfifferlingen genannt) und weiteren Pilzen &ffnet den
Magen fir ein Wildgericht. Der Sauerrahm bringt eine leicht sduerliche Note.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

200 g Eierschwamme 3EL Mehl

250 g Pilze 11 Wasser

1 Zwiebel 1dl Sauerrahm

4EL Butter 0.5Pr Muskatnuss

TEL Petersilie, gehackte 1Pr Salz, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1. Pilze trocken putzen. Die grésseren Pilze klein schneiden. Zwiebel in Wiirfel
schneiden.

2. Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Pilze mit der
Petersilie andlinsten. Mit Mehl bestauben und verrihren. Mit Wasser auffiillen,
salzen, pfeffern und etwas Muskat reinreiben. Pfanne bedecken.

3. Suppe 20 Min. kdcheln lassen, 8fters umriihren. Danach den Sauerrahm einriihren,
kurz weiterkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie
bestreuen.
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