Steinpilzsuppe
nach mamas art

Allgemeine Informationen
· Vegetarisch
· Regional
· Saison: Ganzjährig

Zutaten und gewürze


Zubereitung
schritt 1
Pilze über Nacht im Wasser einweichen. Pilze in ein Sieb geben, abtropfen lassen und Einweichwasser auffangen.
schritt 2
Zwiebeln in Würfel schneiden, Petersilie hacken, Schnittlauch in Röllchen schneiden
schritt 3
Butter/ Margarine erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin andünsten. Einweichwasser dazugeben ankochen und 5 Minuten fortkochen. 
Soßenbinder, Pilzfond und crème Fraîche einrühren und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Crème Fraîche zum verfeinern auf den Tisch stellen. 
Suppe in Tellern verteilen und mit Kräutern bestreut servieren. 
Tipp
Auch zu dieser Suppe passen in Fett gebratene alte Semmeln sehr gut (Croutons). 
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4 Personen

30g getrocknete Steinpilze

0,5l kaltes Wasser

1 Zwiebeln

1BundPetersilie

1BundSchnittlauch

25g Butter/ Mrgarine

1EL heller Soßenbinder

400ml Waldpilzfond

150g Crème Fraîche oder Schmand

Salz, Pfeffer
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Tabelle1

		4				Personen

		30		g		getrocknete Steinpilze

		0.5		l		kaltes Wasser

		1				Zwiebeln

		1		Bund		Petersilie

		1		Bund		Schnittlauch

		25		g		Butter/ Mrgarine

		1		EL		heller Soßenbinder

		400		ml		Waldpilzfond

		150		g		Crème Fraîche oder Schmand

						Salz, Pfeffer






