Flisse der Geniisse
Pilzsuppe

Fiir 6 - 8 Personen

Zutaten

2 mittelgroBe Zwiebeln, 2 mittelgroBe, festkochende Erdapfel, 3 Knoblauchzehen, 150g
frische Steinpilze, 1509 frische Eierschwammerl, Olivendl, Mehl, Salz, Pfeffer aus der Miihle,
11 Gemusebriihe oder Wasser, frische Petersilie, 70g Creme Fraiche

Zubereitung

Den Zwiebel fein hacken, die Kartoffeln roh in kleine mundgerechte Stilicke schneiden,
ebenso die Steinpilze und Eierschwammerl. Den Zwiebel in Olivendl langsam anschwitzen
bis dieser weich ist und leicht Farbe nimmt, mit Mehl einstauben, blattrig geschnittenen
Knoblauch hinzu geben, gemeinsam weiter rosten.

Mit Briihe oder Wasser aufgieBen, Pilze und Kartoffeln hinzu geben und kdcheln bis die
Kartoffeln weich sind. Suppe vom Herd nehmen kraftig salzen, Pfeffer aus der Mihle,
Creme Fraiche auflésen, gehackte frische Petersilie einrlihren.



