Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Steinpilz-Kartoffelsuppe
Ein Rezept von Steinpilz-Kartoffelsuppe, am 15.01.2026
Zutaten
20g getrocknete Steinpilze 2 Schalotten (50 g)
1 Mohre 150 g Knollensellerie
1 kleine Petersilienwurzel 500 g mehligkochende Kartoffeln
1 kleine Stange Lauch 2EL Rapsol
2TL brauner Zucker 800 ml Gemiusebriihe
Salz Vanillepfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 2 TL Chili ancho oder % TL Cayennepfeffer
2TL Walnussol
Rezeptinfos
Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
180 kcal
Zubereitung

]. Diegetrockneten Steinpilze unter flieBendem Wasser gut sdubern. Mit 4 L kochend heiRem Wasser begieen und
zugedeckt etwa 20 Min. einweichen.

2. Inzwischen die Schalotten schalen und fein wiirfeln. Mohre, Sellerie, Petersilienwurzel und Kartoffeln schalen, waschen
und in grobe Wiirfel schneiden. Vom Lauch nur den weif3en Teil verwenden, griindlich waschen und in Ringe schneiden.
Die Steinpilze durch ein feines Sieb abgieRen, ausdriicken und klein schneiden, die Fliissigkeit auffangen.

3. Die Schalotten im Ol glasig diinsten. M&hren, Sellerie und Petersilienwurzel zugeben und unter Riihren etwa 3 Min.
anbraten. Mit dem Zucker bestreuen, 2 Min. weiterrosten und den Zucker dabei etwas karamellisieren lassen. Briihe, Pilze
und Pilzflissigkeit dazugieRen, aufkochen und zugedeckt etwa 5 Min. kdcheln lassen. Die Kartoffeln und den Lauch
zugeben und etwa 20 Min. zugedeckt weiterkocheln, bis die Kartoffeln und die anderen Gemuse gar sind.

4. DasGemiise mitdem Pirierstab fein piirieren. Je nach gewiinschter Konsistenz etwas mehr Briihe zugeben. Mit Salz,
Vanillepfeffer, Muskatnuss und Chili wiirzen.

5. DieSuppe auf Teller verteilen und auf jede Portion ein paar Tropfen Walnussél traufeln.
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