Kartoffelsuppe mit Pfifferlingen

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 4 PORTI ONEN

300 G anmm Kartoffeln
1 kl ei n. Porreestange
1 kl ein. Mhre
30 Gramm Butter oder Margarine
2 d daser Genisefond (a~400~m)
75 Gramm Bacon (Fr ihst iicksspeck)
250 Gamm Pfifferlinge
1 Beet Kresse
100 Gamm Creéne fralche
Sal z

Pfeffer a. d. Mihle

Anleitung:

1. Kartoffeln schélen und wirfeln. Porree und Mihre putzen und
wirfeln. Alles in dem Fett andinsten, mt dem Gentisefond auffll en
und 15 M nuten kochen | assen.

2. Bacon wirfeln und in der Pfanne auslassen. Pfifferlinge putzen und
darin 8-10 M nuten braten.

3. Kresse vom Beet schneiden und die Halfte mt der Créne fraiche zur
Suppe geben. Suppe pirieren, Speck-Pfifferling-Mschung zugeben. Mt
Sal z und Pfeffer abschnecken und der restlichen Kresse garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten

Quédle:
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