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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

453 kcal/ 1878

Kohlenhydrate: 12 g

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten

Energie: KJ Fett: 33¢g
SvaiR- Davon geséttige
EiweiB: 17
g Fettsauren: 159

Zubereitung:

1. Steinpilze nach Packungsanweisung mit 200 ml heiBem Wasser UibergieBen. Wenn
die Pilze weich sind, Wasser abgie3en und Pilze fein hacken. Die gemischten Pilze
saubern und in Viertel schneiden. In einem groBen Topf die Butter bei groBer Hitze
schmelzen lassen. Die Steinpilze, die gemischten Pilze, Walnlsse, Zwiebeln,
Knoblauch, Sellerie und das Lorbeerblatt dazu geben und 5 bis 10 Minuten braten bis
sie leicht braun werden. Die Hitze reduzieren und das Mehl hinzu geben. Unter
standigem Ruhren die Briihe und den Sherry langsam einrihren und zum Kochen
bringen.

2. AnschlieBend die Suppe fiir 20 Minuten kdécheln lassen, anschlieBend das
Lorbeerblatt entfernen. Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe pUrieren. Den
Topf wieder auf den Herd stellen und zum Kochen bringen. Thymian und
Schlagsahne hinzufligen und umrihren.

Vor dem Servieren die Suppe mit zerbréckeltem Blauschimmelkase garnieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

40 g getrocknete Steinpilze
20 g Butter
500 g gemischte Pilze
90 g kalifornische Walnlisse, gemahlen
1 halbe Zwiebel, gewdirfelt
1 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Selleriestangen, fein geschnitten
1 Lorbeerblatt
20 g Mehl
11 Huhner- oder Gemusebriihe
50 ml Sherry
1 EL frischer Thymian
150 ml Schlagsahne
Salz und Pfeffer
60 g Blauschimmelkase

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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