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Erdapfelcremesuppe mit gebratenen Shiitakepilzen

abgewandelt nach dem Rezept der Kéchin der Hofkiche (http://www.dorfplatz-

staw.net/hofkueche/) Christina Grassnig:

fur 4 Personen

1 Zwiebel

200 g mehlige Erdapfel
200 g frische Shiitakepilze

Sonnenblumendl

4]

©

3

1 L Wasser oder GemUsesuppe ;
Obers ©

200 ml

10 g getrocknete Shiitakepilze (etwa 3 Stlick)

getrockneter Majoran und/oder getrocknetes Bohnenkraut

geriebene Muskatnuss

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

1.

Die getrockneten Shiitakepilze in eine kleine Schiussel geben und mit kochendem
Wasser bedecken. 15 Minuten ziehen lassen. Danach die Pilze abtropfen lassen und
die Flussigkeit aufheben.

Die Erdapfel schalen und in grobe Wirfel schneiden. Den Zwiebel schéalen und
feinwirfelig schneiden.

Die Zwiebel in Sonnenblumendl glasig anschwitzen. Die Erdépfel und die
Shiitakepilze kurz mitanschwitzen und anschlielBend mit dem Wasser aufgie3en. Das
Pilzwasser hinzuftigen. 15 bis 20 Minuten kécheln lassen, bis die Erdapfel weich
sind. Obers hinzufligen und die Suppe mit dem Purierstab fein plrieren.

Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Majoran und Bohnenkraut abschmecken.

Die frischen Shiitakepilze je nach Grofe halbieren oder ganz lassen. Eine
beschichtete Pfanne sehr heil? werden lassen und die Pilze in wenig Ol sehr scharf
anbraten.

Die Suppe auf Teller verteilen und mit den gebratenen Pilzen servieren.

https://www.bpww.at/ office@bpww.at

J


https://www.bpww.at/
mailto:office@bpww.at
http://www.dorfplatz-staw.net/hofkueche/
http://www.dorfplatz-staw.net/hofkueche/

