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Pfifferling-Rahm-Suppe

Rezept-info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
30 g Butter 3 Schalotten oder kleine Zwiebeln
200 g Pififferlinge (Dose) 1 Tl. Tomatenmark
500 ml Fleischbrihe (Instand) 250 ml  Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat Y2 Tl. Zucker
2 El. Schnittlauch

Zubereitung:

Die feingehackten Schalotten in der Butter mit 800/1000 Watt etwa 4 Minuten andiinsten.
Etwa 2/3 der Pilze, Tomatenmark und Fleischbriihe zugeben, wirzen. Zugedeckt mit
800/1000 Watt etwa 4 Minuten und dann mit 450 Watt weitere etwa 8 Minuten garen. Mit
einem Plrierstab fein plrieren, dabei die Sahne mit einrlhren. Schnittlauch und die
restlichen Pilze zugeben. Mit Baguette servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




