Die Kochloffel

Seit 2013

4

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Suppe
Saison: Herbst

Steinpilz Crémesuppe mit gefiilltem Pilztdschli

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten

Suppe:

300 g Steinpilze oder andere Saisonpilze, geputzt, in Stiicken
100 g getrocknete Steinpilze, vermalen

1 mehligkochende Kartoffel, ca. 150g, geriistet in Stiicken

1 Schalotte, grob gehackt

40g Butter zum Diinsten

%

26.10.16 Andu Schindler

1.3 - 2 Liter Gemiisebouillon (je nach Konsistenz und dicke der Suppe)

2.5 dl Rahm, flaumig geschlagen

Salz, Pfeffer

Pilztdaschli:



300g Bldtterteig

200g Pilzmischung, gewiirfelt gediinstet

1 Zwiebel in feine Wiirfel geschnitten (brunoise), gediinstet
1 EL Saucenrahm

3 EL Thymianbldttchen, abgezupf+t

Wenig Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

1. Suppe: Pilze, Kartoffel und Schalotte in der Butter andiinsten. Mit Bouillon
abloschen, aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-20 Minuten kacheln, bis
die Kartoffelstiicke weich sind.

2. Taschler: alle Zutaten mischen. In jeder Vertiefung ca 20g Masse eingeben.
Taschler schliessen und bei 220 Grad ungefdhr 20 Minuten backen.

3. Suppe piirieren, Rahm beifiigen, abschmecken, anrichten.



