Pilzrahmsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 2 PERSONEN

1 Karton (10 g) getrocknete
Steinpil ze

2 Schal otten
20 Gramm Butter
40 m  Trockener Sherry
1-2 Teel . Gekornte Rindfl ei sch-
Br tihe
1 Dose Pfifferlinge
1/2 Pack. (100 g) Schl agsahne
2 Essl . SoRRenbi nder
Sal z
Pf ef f er
2 Essl. Créene fraiche

Etwas Schnittl auch

Anleitung:
1. Steinpilze kurz abspilen und in 1/2 | | auwar rem Wasser 15 M nuten
ei nwei chen. Schal otten schalen, fein wirfeln.

2. Fett erhitzen. Schal otten andinsten. Mt Sherry abl dschen,
Steinpilze mt E nweichwasser zugeben. Gekoérnte Brihe zufidgen und
auf kochen | assen.

3. Pfifferlinge abtropfen lassen und mt der Sahne zur Suppe geben.
SoRRenbi nder ei nrihren, nochnmal s aufkochen. Mt Salz und Pfeffer
abschnecken.

4. Suppe nmit je 1 Loffel Crénme fraiche und Schnittlauchréll chen
servi eren.

Pro Portion ca. 1680 Joule / 400 Kalorien. Eiweil3 8 g, Fett 27 g,
Kohl enhydrate 22 g

Garzeit: ca. 15 Mn. Vorbereitungszeit: ca. 25 Mn.

Quédle:

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



