Pfifferlingsuppe
mit knusprigem Kartoffelstroh

— Suppe — 4 Portionen

Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, + 6 Friihlingszwiebeln

Speck fein wirfeln, Pfifferlinge waschen. - 350g Pfifferlinge

Thymian waschen und abzupfen. + 80g durchwachsener
Speck

Zwiebeln in Butter andinsten. Hilfte der = -800ml Kalbsfond
Thymianblatter und ca. 150g der Pfifferlinge + 6 Thymianzweige
hinzugeben, ca. 4 Minuten anbraten. Sahne +150g Sahne
und Kalbsfond dazugeben, ca. 7 Minuten zie-  + 2EL Butter

hen lassen. Pilzmischung glatt piirieren. + 2EL Mehl

« Muskatnuss;
Mehl mit wenig kaltem Wasser verrithren, frisch gerieben
zur Suppe geben und kurz aufkochen. Noch- « Salz
mals mit Piirierstab aufschlagen. - weifder Pfeffer

Restliche Butter in Pfanne geben und tbrige  + 4 grofe festkochende
Pfifferlinge braun braten, Speck hinzufiigen Kartoffeln

und auslassen, zur Suppe geben. Mit Pfeffer, « Frittierol

Salz und Muskat abschmecken, mit Thymi- + Salz

anblattern bestreuen.

— Kartoffelstroh

Kartoffeln schilen, in hauchdiinne Stibchen
schneiden, umgehend mehrere Minuten in
kaltem Wasser Stirke ausschwemmen lassen,
trocken tupfen.

Kartoffeln kurz in Fritteuse geben oder in
Pfanne mit reichlich Ol anbraten, salzen.



