Pilz-Creme-Suppe mit Liebstéckl-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen

Fiir die Klof3chen:

30 g Liebstocklblatter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel
2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Fiir die Suppe:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter
250 ml Gefliigelbrithe 200 ml Weifiwein 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Eigelb 150 ml Milch

Salz, Pfeffer

Fiir die Klo8chen Liebstockl abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkise gut
ausdriicken und mit Brotbréseln, Eigelb, Griefl und weicher Butter gut verriithren. Liebstockl
untermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10
Minuten ziehen lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten
gar ziehen. Fiir die Suppe die Schalotte schilen und fein schneiden. Pilze putzen und fein hacken.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte mit den Pilzen anschwitzen. Dann mit Brithe und
Wein auffiillen, einmal aufkochen und abpassieren. Die Briihe wieder in den Topf geben, die Pilze
zur Seite stellen. Petersilie und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Krauter
zur Briihe geben und aufkochen. Eigelb mit der Milch vermischen. Die Suppe vom Herd ziehen
und die Ei-Milch mit einem Schneebesen gut unterrithren. Die Suppe darf nicht mehr kochen,
aber sollte heifl sein, dass das Figelb die Suppe sémig binden. Suppe abschmecken. Die Pilze
und Kl68chen als Einlage zugeben und die Suppe servieren.
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