SAANER SUNNTIGSSUPPE

ZUTATEN

Fur 4 Personen

2 Schalotten, fein gehackt

Butter zum Andunsten

120 g Steinpilze, geputzt, geschnitten
120 g Eierschwammchen, geputzt, geschnitten
8 dl Huhner- oder Gemiuisebouillon

3 TL Mehl

1 dI Milch

12 Rahm, geschlagen

Salz, Pfeffer

2 Scheiben Weissbrot, klein gewirfelt
15 g Bultter

Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

1 Schalotten in der heissen Butter diinsten, Pilze dazugeben und mitdiinsten. Mit der
Bouillon abléschen und aufkochen.

2 Mehl in der kalten Milch anrihren und unter Rihren dazugiessen. Wahrend 15 Minuten
kochen. Den Rahm beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die Brotwiirfel in der Butter goldbraun rosten. Die Suppe mit Petersilie bestreuen, dazu die
Brotwurfeli servieren.

4 Die Suppe in Tellern anrichten. Mit Petersilie und Brotwirfeln bestreuen.
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