Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Bayerische Waldpilzsuppe

Ein Rezept von Bayerische Waldpilzsuppe, am 20.12.2025

600¢g
50¢g
100 g

1 Bund

4 EL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

gemischte Waldpilze (z. B. Pfifferlinge, 1
Steinpilze, Maronen, Winterlinge, Rotkappen) 2 EL
Mehl 11/21
Sahne 1
Petersilie
Pfeffer
Creme fraiche

Rezeptinfos

Zwiebel
Butter
Gemiusebriihe
Lorbeerblatt
Salz

etwas Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 200 kcal

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bayerische-waldpilzsuppe-53688
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Zubereitung

1. Die Pilze putzen und trocken abreiben, kleine Pilze ganz lassen, gréfiere in Stlicke oder Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein wiirfeln.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Pilze dazugeben und bei starker Hitze ca. 3 Min.
anbraten. Das Mehl dartiberstauben und unterriihren, die Briihe dazugieRen und aufkochen. Die Sahne und das
Lorbeerblatt hinzufiigen und die Waldpilzsuppe bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kécheln lassen.

3. Die Petersilie abbrausen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen. Einige Petersilienblatter zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Petersilie kurz vor dem Servieren zur Suppe geben, das Lorbeerblatt entfernen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Die Waldpilzsuppe in tiefen Tellern anrichten und nach Belieben jeweils mit 1 Klecks Créme fraiche und der Petersilie
garnieren.
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