Pfifferling- Suppe

Fiir 3 Personen

10 g getr. Steinpilze, 1/8 1 Wasser, 1/2 1 Gemiisebriihe,
20 g Speck, 20 g Butter, 1 Schalotten,

200 g Pfifferlinge, Pfeffer, Salz, Thymian, Knoblauch,
1/8 1 Weilwein.

Steinpilze unter flieBendem Wasser abspiilen. in eine kleine Schiissel geben und mit 1/8 1 Wasser
bedecken; ca. 1 Stunde weichen lassen.

Gemiisebrithe aufkochen auf niedriger Temperatur warmhalten.

Durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotte schilen, fein wiirfeln.

Frische Pfifferlinge putzen.

Frischen Knoblauch sehr klein schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Butter auslassen und Speckwiirfel darin anbraten. Schalotten im
Speckfett andiinsten. Pfifferlinge zufiigen. Auf mittlerer Temperatur weichdiinsten. Erst anschlie-
Bend mit Pfeffer, Salz und Thymian wiirzen. Knoblauch zufiigen. Pilze mit Weilwein abloschen
und in die Gemdiisebrithe geben. Steinpilze mit Einweichwasser ebenfalls in die Gemiisebriihe
geben. Pilzsuppe kurz vor dem Servieren mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.
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