Pilz-Creme-Suppe mit gebratenen Pilzen

Fiir 4-6 Personen

10 g getrocknete Pilze 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
400 g mehligk. Kartoffeln 400 g gemischte Pilze 4 Stiele Thymian
4 Stiele Majoran 8 EL Olivenol Salz

100 ml Weilwein 900 ml Fleischbrithe 1 EL Butter
Pfeffer 100 ml Schlagsahne Zitronensaft

1 Beet Gartenkresse

Die getrockneten Pilze mit 200 ml heiflem Wasser tibergieflen und mindestens 10 Minuten einwei-
chen. Die Zwiebeln in halbe Ringe, den Knoblauch in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen
und wiirfeln. 300 g Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Die Bléttchen von Thymian und
Majoran abstreifen und fein hacken.

4 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartof-
feln, Pilze und Krauter hinzugeben und 2 Minuten mitdiinsten, dabei leicht salzen. Mit Weilwein
abloschen und vollstandig einkochen lassen. Die Brithe dazugieflen, eingeweichte Pilze und Ein-
weichwasser hinzufiigen. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten weich
garen.

In der Zwischenzeit 100 g Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol und 1 EL Butter in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen
und pfeffern. Die Sahne zur Suppe geben und alles mit einem Schneidstab piirieren, mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.

Die Suppe mit den gebratenen Pilzen und etwas Kresse anrichten und mit Olivendl betrédufelt
servieren.
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