Ungarische Pilzsuppe

500 g frische Pilze 1 groBe Zwiebel, gewiirfelt 2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Butter 1 EL Paprikapulver 1 TL Thymian
1 TL Salz 3 TL Pfeffer 1 TL Zucker
750 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 1 EL Mehl

2 EL Zitronensaft Petersilie

Die Pilze in diinne Scheiben schneiden und die Zwiebel sowie den Knoblauch fein hacken.
In einem grofien Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

Die Zwiebel hinzufiigen und etwa 5 Minuten anbraten, bis sie weich und goldbraun wird.
Knoblauch hinzufiigen und fiir 1-2 Minuten weiterbraten, bis er duftet.

Die Pilze in den Topf geben, weiterbraten, bis sie leicht gebrédunt sind.

Paprikapulver, Thymian, Salz, Pfeffer und Zucker hinzufiigen und gut umriihren.

Die Briihe dazugiefen und alles zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und die Suppe
fiir etwa 20 Minuten kocheln lassen, damit sich die Aromen gut vermischen.

Sahne hinzufiigen und nochmals gut umriihren.

Den Zitronensaft hinzufiigen und die Suppe nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.
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