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Pilzsuppe

Zutaten fur 4 Portionen

» 400 g Champignons oder Egerlinge » 11 Gemusebrihe

» 1 Zwiebel » Salz

» 2 Knoblauchzehen » Pfeffer aus der Muhle

» 2 Zweige frischer Thymian » 75 g Edelpilzkase

» 2 EL Butter » 75 g frisch geriebener Parmesan oder Pecorino

» 3 EL Polenta » 50 g Sahne

» 1 kleines Bund Schnittlauch » frisch geriebene Muskatnuss
Zubereitung

Vorbereitung

1. Die Pilze mit einem feuchten Kiichentuch sauber abreiben und die Stiele abschneiden.

2. Etwa 100 g der Pilze beiseitelegen und den Rest in kleine Wirfel schneiden.

3. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und fein wurfeln.

4. Den Thymian waschen, trocknen und die Blattchen von den Stielen streifen.

5. Den Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Rollchen schneiden.

Zubereitung

1. In einem Suppentopf 1 EL Butter schmelzen.

2. Die gewdrfelten Pilze, Zwiebel, Knoblauch und Thymian bei mittlerer Hitze andunsten, bis die Zwiebel

glasig ist.



10.

11.

. Die Polenta dazugeben und kurz mit anschwitzen.

Die Bruhe hinzufigen und zum Kochen bringen.

. Die Suppe auf mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.

. Die beiseitegelegten Pilze in kleine Scheiben schneiden.

Den Edelschimmelkase in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Pilze darin bei starker Hitze leicht

braunen, dann salzen und umrthren.

. Die Suppe vom Herd nehmen und im Topf purieren.

. Den Parmesan und die Sahne unter die purierte Suppe rihren, bis der Kase geschmolzen ist.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und auf vorgewarmten Suppentellern verteilen.

Mit den gebratenen Pilzen und den Schnittlauchrolichen garniert servieren.
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