NORMA

Pilzsuppe

mit Nusspesto

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Suppe:
2 ERNTEKRONE Zwiebeln
2 COOK! Lorbeerbldtter
1 Becher LANDFEIN Schlagsahne
500 g ERNTEKRONE Champignons
750 mL BIO SONNE Gemiisebriihe
250 ml WeiBer Burgunder
2 EL Belluccino Olivenél
1 EL KUCHENSTOLZ Mehl
1 Prise COOK! Thymian
Pesto:

2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
4 Bund BIO SONNE Petersilie
50 g BIO SONNE Haselnusskerne
30 g VILLA GUSTO Parmesan
(gerieben)

120 ml Belluccino Olivenél
1 grof3e Prise Salz
Topping:

1 GOLDBLUME Baguette-Brétchen

1 Handvoll ERNTEKRONE Champignons

3 EL Belluccino Olivenél
1 Prise COOK! Oregano
1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Zunachst alle Zutaten fiir das Pesto in den Mixer
geben und grob piirieren.

2. Fiir die Suppe die Zwiebeln schdlen, zusammen
mit den Pilzen grob schneiden und in Olivendl
kraftig anbraten — Mehl und Thymian einriihren und
mitrosten.

3. Alles mit WeiBwein abléschen und mit Gemiise-
briihe aufgieBen — danach Lorbeer zufiigen und fiir
10-15 Minuten abgedeckt kécheln Lassen.

4. In der Zwischenzeit die tbrigen Pilze halbieren
und das Brétchen in mundgerechte Wiirfel schnei-
den — zusammen mit Olivendl goldbraun anbraten
und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Nach Ablauf der Kochzeit die Suppe mit Sahne
verfeinern, Lorbeerblatter entfernen und alles
samig purieren — mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Suppe in vorgewdrmten Schalen anrichten
und mit dem Pesto sowie den gebratenen Pilzen und
Croutons garnieren.

BIO SONNE®




