Kartoffel-Steinpilz- Suppe mit Wachtel-Brust und Croutons

Fiir vier Portionen

20 g getrocknete Steinpilze 2 Schalotten 400 g mehligk. Kartoffeln
50 ml weiler Portwein 700 ml Gemiisefond 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Chili 4 Wachtelbriiste 1 Knoblauchzehe

2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 2 EL Olivenol

3 Scheiben Walnussbrot 30 g Butter 1 Bund Kerbel

Steinpilze in reichlich Wasser 2 Stunden einweichen. Kartoffeln waschen, schélen und klein schnei-
den. Schalotten schilen, klein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten, gut abgetropfte
Steinpilze und die Kartoffeln darin anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und den Gemiise-
fond angieflen. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste in einer Pfanne im heiflen Fett auf der Hautseite 2-3
Minuten anbraten. Krauter und Knoblauch, ungeschélt und halbiert, mit in die Pfanne geben.
Alles auf ein Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten ziehen lassen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter knusprig ausbacken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Suppe fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
die Suppe rithren. Wachtelbriiste aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Scheiben schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Wachtelbriiste und Croutons in der Suppe servieren. Mit
Kerbelfihnchen garnieren.
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