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Heidensterz und Schwammerlsuppe

Kochin: Karin Potz
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir den Heidensterz

e 400 g Buchweizenmehl (= Heidenmehl)
e 500 ml Wasser

e 34 TLSalz

e 200 g Butterschmalz

e 100 g Grammeln

e 100 g weiBe Bohnen (gekocht)

Fiir die Schwammerlsuppe
e 100 g Steinpilze

e 100 g Eierschwammerl
e 1EL Butter

e 1Zwiebel

e 1Knoblauchzehe

e 1/81 WeiBBwein

e 2| Gemiisesuppe

e 1grofBe Kartoffel



e 1/810bers

e Salz

o Pfeffer

e 1 Bund Petersilie

Zubereitung

1. Fir die Schwammerlsuppe zuerst die Zwiebel und den Knoblauch schélen,
feinhacken und beides in einer Pfanne in etwas Butter anbraten. Dann die
Steinpilze und die Eierschwammerl putzen, in grobe Stiicke schneiden oder reil3en
und in die Pfanne dazugeben.

2. AnschlieBend mit dem WeilBwein abloschen, mit der Gemiisesuppe und dem
Obers aufgieBen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
wiirzen. Die Kartoffel schalen, in sehr kleine Wiirfel schneiden und in die Suppe
geben. Danach alles etwas kdcheln lassen — durch die Kartoffelwiirfel entsteht
zusatzliche Bindung.

3.In der Zwischenzeit den Heidensterz zubereiten. Hierfiir das Butterschmalz in
einer groBen Pfanne erhitzen. Dann das Buchweizenmehl in einer Schiissel mit
dem das Salz und nach und nach mit dem Wasser vermengen, bis eine klumpige
Masse entsteht. Die Masse nun in das hei3e Schmalz geben, die Grammeln und
die gekochten weien Bohnen beigeben und alles etwa 15 Minuten unter
standigem Riihren rosten.

4. Zum Schluss die feine Schwammerlsuppe in kleine Schiisseln anrichten und mit
gehackter Petersilie bestreuen. Den gerdsteten Heidensterz separat dazu
servieren.



