Kartoffel-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 2 EL Olivenol ca. 800 ml Gemiisebriithe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 200 g Speisepilze

1/2 Bund glatte Petersilie
Fir die Gemiisebriihe:

3 Zwiebeln 3 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch ca. 500 g Gemiise 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

50 g Speise-Pilze Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schéilen und wiirfeln. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Karotte, Petersili-
enwurzel und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weich kochen (ca. 15-20
Minuten). Anschlieffend die Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Pil-
ze putzen und halbieren oder vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl bei starker Hitze bridunen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Pilze in die Mitte geben und mit
Petersilie bestreut servieren.

Fiir die Gemiisebriihe:

Eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittflichen in einer trockenen Pfanne braunen. Ubri-
ges Gemiise putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit Butter das zerkleinerte Gemiise bis
auf die Tomaten und die Pilze anschwitzen, kurz diinsten und mit 3 1 Wasser abléschen. Die To-
maten, die gebrdunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Dann die Pilze zugeben und noch mal aufkochen lassen. Den Gemiisefond durch
ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 1 Fliissigkeit einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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