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Anzahl:  8 Personen     

Rezeptgruppe: Suppe  

Saison:  Herbst 

 

Steinpilz Crémesuppe mit gefülltem Pilztäschli 

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten 

Zutaten 

Suppe:  

300 g Steinpilze oder andere Saisonpilze, geputzt, in Stücken 

100 g getrocknete Steinpilze, vermalen 

1 mehligkochende Kartoffel, ca. 150g, gerüstet in Stücken 

1 Schalotte, grob gehackt 

40g Butter zum Dünsten 

1.3 – 2 Liter Gemüsebouillon (je nach Konsistenz und dicke der Suppe) 

2.5 dl Rahm, flaumig geschlagen 

Salz, Pfeffer 

 

Pilztäschli: 



300g Blätterteig  

200g Pilzmischung, gewürfelt gedünstet 

1 Zwiebel in feine Würfel geschnitten (brunoise), gedünstet 

1 EL Saucenrahm 

½ EL Thymianblättchen, abgezupft 

Wenig Salz und Pfeffer aus der Mühle 

Zubereitung 

1. Suppe: Pilze, Kartoffel und Schalotte in der Butter andünsten. Mit Bouillon 

ablöschen, aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-20 Minuten köcheln, bis 

die Kartoffelstücke weich sind. 

2. Täschler: alle Zutaten mischen. In jeder Vertiefung ca 20g Masse eingeben. 

Täschler schliessen und bei 220 Grad ungefähr 20 Minuten backen. 

3. Suppe pürieren, Rahm beifügen, abschmecken, anrichten. 

 


