‘T kochrezepte

Pilzcremesuppe

Die kostliche Pilzcremesuppe schmeckt nicht nur mit frische Steinpilze im Herbst. Sie wird auch das
ganze Jahr Uber gerne mit Champignons zubereitet.
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Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

200 g (Champignons, Steinpilze, Austernpilze)
1 Stk. Zwiebel
2EL Ol

750 ml Gemusebrihe
3 EL Mehl
50 ml Schlagobers
50 ml Milch
50 ml Weilwein
1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung

1. Fur die Pilzcremesuppe die Gemusebrihe in einem Kochtopf aufkochen. Die Zwiebel
schalen und hacken. Die frischen Pilze waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

2. Ol in einem Kochtopf erhitzen und die Zwiebel diinsten. Die Pilze hinzugeben und ca. 2
Minuten anbraten. Mit Mehl stauben und weitere 2 Minuten braten, danach mit der hei3en
Gemusebriuhe aufgiel3en und bei geringer Hitze ca. 8 Minuten kbcheln lassen.

3. Die Milch und Schlagobers zur Suppe geben und mit dem Stabmixer purieren. Mit dem
WeilRwein und Zitronensaft abschmecken, salzen und pfeffern.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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Tipp

Wer mochte kann die Pilzcremesuppe noch mit getrocknete Pilze und Kréuter garnieren.
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