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Pilzrahmsuppe
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'

mit gerosteten
RosenkohlspiefSen

4 Personen
ZUTATEN

Fir die Suppe:

20 g getrocknete Steinpilze

250 g mehligkochende Kartoffeln

1 stiB-sauerlicher Apfel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

400 g Pilze (z.B. Steinpilze, braune
Champignons, Krauterseitlinge oder
Pfifferlinge)

3-4 Zweige Thymian

2 EL Rapsol

200 ml Sahne

500 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

Fir die RosenkohlspielRe:

ca. 200 g Rosenkohl (alternativ
TK-Rosenkohl, aufgetaut)

1 EL flissiger Honig

3 EL Rapsol

Abrieb von %2 Bio-Orange

Salz, Pfeffer

1-2 EL Sesam

Fir das Topping:

3-4 Champignons

Etwas Rapsdl zum Braten und
Betraufeln

1 Handvoll Radieschen- oder
Rettichsprossen

ALLERGIESTOFFE SIND FETT MARKIERT

ZUBEREITUNG

Die Steinpilze in eine Schiissel geben und mit
250 ml heiRem Wasser GibergieBen. Mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln, Apfel, Schalotten und Knoblauch
schalen und wiirfeln. Pilze griindlich putzen

und ebenfalls wiirfeln. Thymian waschen, die
Blattchen abzupfen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen, Knoblauch
und Zwiebeln darin glasig diinsten. Thymian,
Kartoffel-, Apfel-, und Pilzwiirfel zugeben und
kraftig anrésten. Mit Sahne und Gemiisebriihe
abléschen, die eingeweichten Pilze mit dem
Wasser hinzufiigen. Die Suppe kurz aufkochen
und abgedeckt bei mittlerer Hitze 10-15
Minuten kécheln lassen, bis das Gemiise gar ist.



Pilzrahmsuppe
mit gerosteten
RosenkohlspiefSen

ZUBEREITUNG

Fir die RosenkohlspielRe den Backofen auf 200 °C CircoTherm ® HeiBluft vorheizen.
Honig, Ol, Orangenabrieb, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verriihren. Den
Rosenkohl auf vier SpieRe stecken, in eine kleine Auflaufform legen und mit der
Marinade betraufeln. Mit Sesam bestreuen. 20-30 Minuten (je nach GroRRe des
Rosenkohls) bei geringer Dampfzugabe backen. Nach der Halfte der Backzeit nach
Bedarf wenden.

Die Suppe mit einem Piirierstab oder im Hochleistungsmixer cremig pirieren. Ist sie
zu dickflissig, etwas Wasser hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
warmhalten.

Fir das Topping die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
In 1 EL Ol anbraten.

Die Suppe auf Tellern verteilen, mit etwas Ol betrdufeln und mit Pilzscheiben und
Sprossen garnieren. Mit je einem Rosenkohlspield servieren.



