VOCHCLUp

VoLkers- Steinpilz — Cappuccino 18:30
mit Grissini

Zutaten
(fr ca. 8 Personen)

- 40 g getrocknete Steinpilze
- 1.0Lt Gemusesuppe

- 4 Schalotten

- 3 Knoblauchzehen

- 3 EL natives Olivendl

- 5 EL Sojasauce

- 2 TL Thymianblatter

- 2 Lorbeerblatt

- 2.5dl Vollrahm

- 2 EL Zitronensaft

- 2.5dl Milch

- etwas gehackte Petersilie

- Pfeffer, Salz

- Grissini oder Baguette, je nach Gusto

Zubereitung (fertig in ca. 50 Minuten)

1. 30 g Pilze und Suppe in einem Topf aufkochen lassen, vom Herd nehmen und ca. 10 Minuten
ziehen lassen. Wahrenddessen Schalotten und Knoblauch schilen und fein hacken.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen und mit Sojasauce
abloschen.
3. Pilzsuppe durch ein Sieb in den Topf mit den Schalotten passieren und die Pilze gut ausdriicken.

Pilze und Thymian fein hacken und mit dem Lorbeerblatt zur Suppe geben. Ungefahr 15
Minuten kdcheln lassen.

4. Wahrenddessen die restlichen Pilze (10g) fein mahlen.

5. Rahm zur Suppe geben und bei niedriger Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen. Lorbeer entfernen
und die Suppe plrieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Milch erwdrmen und
mit einem Milchschdumer oder Stabmixer aufschdumen.

6. Suppe anrichten und jeweils mit einem Milchschaumhaubchen kronen. Mit gemahlenen Pilzen
und Petersilie garnieren und mit Grissini oder Baguette servieren.
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VOLKETSW\- 18:00

3,

Griss

Zutaten:

- 1rechteckig ausgewallter Pizzazeig (ca.550g)

- Wenig grobkoérniges Salz

So wird’s gemacht:

- Teig auf Arbeitsflache auslegen

- Grobkérniges Salz oder fein geschnittene Krauter, z.B. Thymian, Rosmarin auf den Teig
streuen und leicht andriicken, oder...

- geriebenen Parmesan oder Orangen- oder Zitronenschale auf Teig raffeln
- Teig zur Hélfte Gberschlagen

- Mit Teigradchen oder scharfem Messer ca. 1cm breite Streifen schneiden und spiralartig
drehen.

- Auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen und in der Ofenmitte bei 220°
10 -12 Min backen.
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