Rezept Januar 2012 - Pilz-
Essenz mit Crépes

Fiir 6 Personen

Zutaten

1 Bund Schnittlauch 10 g. Getr. Pilze (WL)

1 Ei 600 g Champignons

120g  Mehl 1 k. Zwiebel

250 ml Milch 1EL Butter
Salz 50 ml Trockener Sherry
Muskat 1,21 Pilz- oder Gemusefond
Butter Salz, Pfeffer

So geht’s

Fur die Fladle Ei, Mehl, Milch, Salz und Muskat glatt rihren, Schnittlauch in Rélichen
schneiden und unterrthren. Teig ca. 30 Min. ruhen lassen.

Getr. Pilze in 100ml warmem Wasser einweichen. Champignons putzen, einigeKdpfe
zuruckhalten, restliche Pilze klein schneiden. Zwiebel in Butter andinsten, Pilze
dazugeben, mit Sherry abloschen. Eingeweichte getr. Pilze ebenfalls klein schneiden
und dazu geben, Fond angief3en und alles 30 Minuten kdcheln lassen. Durch ein
Tuch und Sieb in einen Topf abgieflen. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus dem Crépe-Teig dunne Crépes ausbacken, je nach Anlass Fladle oder andere
Formen ausstechen. Pilze ebenfalls in Scheiben schneiden oder ausstechen. Einlage
in Suppentellern verteilen, heilRe Suppe dartber giel’en und anrichten.
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