Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pfifferling-Cremesuppe
Ein Rezept von Pfifferling-Cremesuppe, am 09.04.2024
Zutaten
2 Zwiebeln 200g
1 mehligkochende Kartoffel 5EL
800 ml Gemusebriihe 2EL
300g Pfifferlinge 2 Scheiben
125g Créme fraiche 100g
Salz
2-3 EL gehackte Petersilie
Rezeptinfos

Wurzelpetersilie
Butter
trockener Sherry
Vollkorntoast
Sahne

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 370 kcal

Zubereitung

1. Zwiebeln und Petersilienwurzel schalen und grob wiirfeln. Die Kartoffel schalen, waschen und auf dem Gemdusehobel fein
reiben. In einem Topf 1 EL Butter zerlassen, Zwiebeln und Petersilienwurzel darin andiinsten. Die Kartoffelraspel
dazugeben und mit andiinsten. Die Brithe und den Sherry hinzufligen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 15 Min.

koécheln lassen und mit dem Stabmixer fein pirieren.

2. Die Pfifferlinge putzen und trocken abreiben. Die Toastbrotscheiben entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne 2 EL Butter zerlassen und die Brotwdirfel darin goldbraun résten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die restliche Butter in der Pfanne zerlassen und die Pfifferlinge darin bei starker Hitze ca. 5 Min. braten.

3. Die Creme fraiche und die Sahne unter die purierte Suppe rithren und die Suppe aufkochen. Die gebratenen Pilze
untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfifferling-Cremesuppe auf tiefe Teller verteilen, mit den CroGtons und

der Petersilie bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfifferling-cremesuppe-53689
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