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Erdapfel- Bultermilchsuppe mit Petersilie und Steirerkasbrot

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Suppe
* 5 mittlere mehlige Erd&pfel

* 1/2 Iwiebel, fein geschnitten

* 60g Butter

* 1 L Gemusefond

* 2 Lorbeerblatter

e Cayennepfeffer

* 2TL Salz

* 0,5 | Buttermilch

e 1 Msp Chili

* 2 Knoblauchzehe, gehackt

* 10 Tropfen Krauterdl (mit Liebstdckel und Petersilie)

Quelle: ORF extra



FUr das Risotto

o 1 Zwiebel (kleinwurfelig geschnitten)

e 250 g Pilze der Saison (z. B. Steinpilze, Eierschwammerln, Krduterseitlinge,
Champignons — geputzt und je nach GréBe in mundgerechte StGcke
geschnitten)

2 EL Sonnenblumendl

300 g Rundkornreis

100 ml trockener WeiBwein

300 ml klare Suppe

300 ml KUrbissuppe

2 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe (fein gehackt)
20 g Kurbiskerne

eine Prise Salz

etwas Pfeffer

2 EL Butter

50 g Parmesan (frisch gerieben)

FUr das Steirerkasbrot
* 1 Laib Trautmannsdorf-Roggenlaib
e Butter zum Bestreichen

* 100 g Steirerkas

Lubereitung

Erdapfel schdlen, in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden. Diese in einem Topf mit
Butter und Zwiebeln anrésten, mit Fond immer wieder aufgieBen und
Lorbeerblatter, Pfeffer sowie Salz dazugeben. Mit der Buttermilch die Suppe um
eine angenehme Sdurenote bereichern. Ca. 10 min. kochen lassen, dann mit
dem Stabmixer fein purieren. Je nach Geschmack noch mit Chili und Knoblauch
verfeinern und gut durchgemixt mit etwas Krauterdl servieren.

Zum Genuss mit der Suppe eine Scheibe Roggenbrot mit Butter bestreichen und
den pikant-wurzigen Steirerkas darUber verstreuen.



