Steinpilz-Suppe

Fiir 4 Personen:

1 Zwiebel 350 g mehlige Kartoffeln 1 EL Butter
1 1 Fleischbriihe 150 g Steinpilze 2 Eigelb
150 g Créme-fraiche Salz, weifler Pfeffer

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.

Kartoffeln schilen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden.

Pilze sdubern, putzen, in feine Scheiben schneiden.

Eigelb mit Créme-fraiche verquirlen.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten. Kartoffeln kurz mitdiinsten.
Briithe angieflen, zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kocheln lassen. Pilze in die Briihe
geben, zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen. Suppe von der Herdplatte
ziehen. Eier-Sahne unterriihren, mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit Dillspitzen bestreut servieren.
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