Steinpilzcremesuppe

Die Steinpilzcremesuppe ist eine der beliebtesten Beutelsuppen in der Schweiz.
Gemaéss Kassensturz sind aber alle....

Ein wahre Delikatesse ist hingegen eine Suppe aus frischen Steinpilzen, die auch
einfach, aber nicht ganz so schnell wie eine Beutelsuppe zubereitet ist, daftir verwéhnt
der feine Duft der Pilze bereits beim Kochen die Nase.

Zutaten (2 Teller)

1509 frische Steinpilze
1/ 2 Zw ebel
1 Knobl auchzehe
5dl m | de Gemisebouil | on
1/ 2dl Vol | rahm
etwas Petersilie
schwarzer Pfeffer
aivenol

Zubereitung

Steinpilze mit einer Birste putzen und in Wirfel schneiden. Einige schéne Scheiben fir
die Garnitur beiseite legen.

Zwiebel und Knoblauchzehe hacken und in Olivenél kurz anschwitzen. Gewdrfelte
Steinpilze zugeben und ca. 2-3 Minuten mitdinsten. Mit der Bouillon abléschen und ca.
10 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Stabmixer purieren, Rahm dazugeben und mit
Pfeffer abschmecken.

Petersilie grob hacken, ein Teil davon zusammen mit den Steinpilzscheiben fiir die
Garnitur in Olivendl kurz und heiss anbraten bis die Pilze schéne Rdstspuren zeigen.
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Suppe in einem Teller anrichten, gebratene Steinpilzscheiben vorsichtig daraufgeben
(damit sie nicht gleich absinken) und die Suppe mit etwas Petersilie bestreuen.

nahn
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