Kartoffel-Creme-Suppe mit Pfifferlingen und Schaum-Haube

Fiir 2 Personen
500 g mehlige Kartoffeln 330 g Pfifferlinge 1 Zwiebel

50 g Butter 600 ml Gemiisefond 60 ml trockenen Weilwein
90 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch Olivenol Meersalz

Pfeffer, weifl

Die Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln
schilen und in kleine Stiicke schneiden. Etwa 30 Gramm der Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel- und die Kartoffelstiicke darin andiinsten, mit dem Gemiisefond aufgieen und
einen Schuss Weiflwein zugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und die
Kartoffeln zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten garen. Die Suppe anschlieBend mit
dem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb gielen. Die Pfifferlinge putzen, kleinschneiden, in
einer Pfanne mit heiflem Olivendl kréftig anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Schaumhaube etwa 250 Milliliter der Suppe in einen anderen Topf geben, mit der Schlagsahne
aufgiefen und etwa zwanzig Gramm der geschnittenen Pfifferlinge zugeben. Das Ganze mit der
tibrigen Butter piirieren, passieren und mit einem Handriihrgerat aufschlagen. Den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Die iibrigen Pfif-
ferlinge in tiefe Teller legen, mit der Kartoffelsuppe auffiillen, den Pilzschaum darauf geben und
mit etwas Petersilie und Schnittlauch garnieren.
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