Pilzcremesuppe mit Pilz-Crostinis
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Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Portion ca. 
Fett		25 g
[bookmark: _GoBack]Kohlenhydrate	30 g
Eiweiß		12 g
Brennwert	399 kcal / 1.669 kJ

Zutaten für 4 Portionen
Suppe:
1 Schalotte
1,5 Knoblauchzehen
500 g Champignons
1 EL Butaris Butterschmalz
2 EL Mehl
400 ml Waldpilzfond
100 ml Weißwein (nach Belieben)
200 ml Sahne
50 ml Milch
1 Zweig Thymian

Crostini:
200 g Champignons 
1,5 Knoblauchzehen
2 EL Butaris Butterschmalz
Salz
Pfeffer
2 EL gehackte Petersilie
8 Scheiben Baguette oder Ciabatta

Zubereitung:
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Schritt 1/5
Für die Suppe Schalotte und den Knoblauch schälen und fein hacken. Champignons gut säubern und vierteln.
Schritt 2/5
Butaris Butterschmalz in einem großen Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch für ca. 2 Minuten unter Rühren anbraten. Pilze dazugeben und ca. 2 Minuten anbraten. Anschließend mit Mehl bestäuben und unter Rühren ca. 2 Minuten braten. 
Schritt 3/5
Mit Waldpilzfond und Weißwein ablöschen. Die Hälfte der Sahne und die Milch dazugeben. Anschließend den Thymianzweig, Salz und Pfeffer hinzufügen und alles bei mittlerer Hitze für ca. 5-7 Minuten köcheln lassen. Thymianzweig entfernen, die restliche Sahne dazugeben und alles zu einer cremigen Suppe pürieren.
Schritt 4/5
Für die Pilz-Crostini die Champignons säubern und in dünne Scheiben schneiden. Knoblauch schälen und fein hacken. Die Hälfte Butaris Butterschmalz in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Pilzscheiben mit dem Knoblauch unter Rühren ca. 5 Minuten anbraten. Pilze mit Salz, Pfeffer und Petersilie würzen. 
Schritt 5/5
Baguette oder Ciabatta mit restlichem weichem Butaris Butterschmalz bestreichen und im Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 5 Minuten goldbraun rösten. Abschließend die Pilzmischung auf den gerösteten Brotscheiben verteilen und zur Suppe servieren.
















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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