Pilz - Gulasch - Suppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 6 PERSONEN

800 Gramm Ri nderschul ter
30 Gramm Getrocknete Steinpilze
2 Zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
1 Mbhr e
2 Essl. Butterschmal z
1 Essl. Paprika edel suf3
2 Ltr. Fl eischbriihe
Sal z
Pf ef f er
4 Kor i ander kor ner
300 Gramm Lauch
500 Gramm Egerlinge
1 Unbeh. Zitrone
3 Essl. Butter
1 Bund Schnittl auch

Anleitung:

1. Fleisch wirfeln oder feinbléattrig schneiden. Steinpilze in 1/8 |
hei Bem Wasser ei nwei chen. Zw ebel n und Knobl auch schéal en und fein
hacken. Mbhre schél en und w nzig wirfeln.

2. Schmal z i m Suppent opf erhitzen, Zw ebel und Knobl auch darin
hel | gel b andiinst en, vom Herd nehnmen und mt Paprikapul ver verm schen

3. Fleisch und Mbhre dazugeben und kréaftig anbraten. Salz, Pfeffer
und den zerstofRenen Koriander zufigen. Zundchst mt 11/2 | Brihe
abl 6schen.

4. Steinpilze in ein Sieb schiutten, dabei das Ei nwei chwasser
auf fangen. Pilze gut abspil en und grob hacken. Mt dem Ei nwei chwasser
in die Suppe geben, zunachst 1 Stunde kdchel n.

5. Lauch putzen und schrdg in 1 cmdi cke Schei ben schnei den
Egerlinge putzen und blattrig schneiden, mt Ztronensaft betraufeln.

6. Fett erhitzen, Pilze und Lauch darin portionswei se anbraten. Mt
Sal z, Pfeffer und Ztronensaft abschmecken

7. Zur Suppe geben und, falls nétig, Brihe zugiefRen. Noch 10-15

M nuten nmehr ziehen als kochen |assen. Mt Salz, Pfeffer und etwas
abgeri ebener Zitronenschal e abschnecken. Mt Schnittlauchréll chen
best reuen.

Zubereitungszeit: ca. 11/2 Stunden

Quédle:
Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



