T kochrezepte

Pfifferling-Cremesuppe

Pfifferling-Cremesuppe - Geniel3e den aromatischen Geschmack von frischen Pfifferlingen und
Kartoffeln in einer cremigen Suppe.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

500 g Pfifferlinge (Eierschwammerl)
1 Stk. Zwiebel
3 Stk. Kartoffeln (mittelgrol3)
2 EL Olivenol
750 ml Gemusebrihe
1 EL Butter

200 ml Schlagobers (Sahne)

1 Prise Muskat, gemahlen
Salz und Pfeffer

1 Handvoll Krauter (frisch gehackt)

Zubereitung

1. Um eine kdostliche Pfifferling-Cremesuppe zuzubereiten, putzt du zuerst alle Pilze grundlich.
Schneide den Grol3teil der Pfifferlinge in ungefahr gleich grol3e Stiicke. Behalte etwa 100 g
der Pfifferlinge ganz, um sie spater als Topping fur deine cremige Pfifferlingsuppe zu
verwenden. Schale sowohl die Zwiebel als auch die Kartoffeln und zerhacke die Zwiebel und
schneide die Kartoffeln in kleine Wurfel. Wasche die Petersilie, schiittle sie trocken und hacke
sie fein mit einem scharfen Messer.

2. Erhitze das Olivendl in einem ausreichend grof3en Topf. Gib die Zwiebel und die Pilze hinzu
und dunste alles fur 3 Minuten an, bis sie leicht gebraunt sind. Flige nun die Kartoffelstticke
zu den Pfifferlingen in den Topf und gielRe alles mit Gemusebrihe auf. Lasse die Mischung
fur 15 Minuten kécheln. Wahrenddessen brate die restlichen Pfifferlinge mit Butter in einer
Pfanne kurz goldbraun an, um ihnen eine leichte ROstung zu verleihen.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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https://amzn.to/3BxVnmW
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3. Nach den 15 Minuten puriere die Kartoffel-Pilz-Mischung mit einem Purierstab, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Flige jetzt das Schlagobers hinzu und wirze die Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss. Lasse die cremige Pfifferlingsuppe fir weitere 5
Minuten kdcheln, damit sich die Aromen gut entfalten kdnnen. Schmecke sie zum Schluss
erneut mit Salz und Pfeffer ab.

4. Verteile die Suppe auf Schalen oder tiefe Teller und garniere sie mit den gebratenen
Pfifferlingen. Bestreue sie grof3zligig mit frischer gehackten Krautern, um ihr einen frischen
und aromatischen Kick zu verleihen. Serviere diese herzhafte Pfifferling-Cremesuppe mit
einem Stuck frischem Brot, um den vollen Genuss zu erleben.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium
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