Die KochLofel

Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Vorspeise warm
Saison: Herbst/Winter

Pfifferlingsuppe (Eierschwimm)
Zutaten

300 g Pfifferlinge

0.5 dI Weisswein
5dl  Huhnerbouillon
50 gr Butter

1 Zwiebel

Y, Rahm

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
Salz und Peffer

Zubereitung

3613 Steffisburg, 18.10.2014 / Daniel Gugger

1. Die Pfifferlinge trocken bursten und zwei Handvoll beiseite stellen. Die Zwiebel
hacken und in der Butter glasig dinsten. Die Pifferlinge klein schneiden, zufiigen und
gut andunsten. Mit Weisswein abléschen. Bouillon dazu giessen und ca. 15 Minuten

kdcheln lassen.

2. Ein EL weiche Butter in die Suppe geben. 5 Minuten kochen lassen. Rahm dazu
giessen. Mit Stabmixer purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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3. Die beiseite gelegten Pfifferlinge in etwas Butter anrésten. Schnittlauch schneiden
und Petersilie fein haken.

4. Suppe anrichten, Pfifferlinge und Petersilie als Einlage einstreuen. Mit Schnittlauch
dekorieren



