st.goﬁHer ol*®

Triffelcremesuppe

fur Feinschmecker

Suppe

150g braune Champignons
20g St. Galler Traubenkerndl

1 Stk. Zwiebel

1Zweig Thymian

3dl Weisswein

209 Mehl

4dl Gemusebouillon
3dl Rahm

Salz, Pfeffer
10g St. Galler Triiffelsl

Garnitur
59 Schnittlauch
1dl Rahm

putzen, in 5mm Scheiben schneiden
in einem Suppentopf erhitzen,
Champignons beigeben, salzen

schélen, hacken, beigeben
beigeben, trocken dinsten

abldschen, einreduzieren

stauben

auffillen

beigeben, 20min. sieden, mixen,
passieren

kurz vor dem Servieren abschmecken
beigeben (nicht mehr kochen)

in 3cm Stlicke schneiden
steif schlagen

QUICK-INFOS
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Rezept fiir: ' Y Y Y
Zubereitung: 20 min.
Tipps:

St. Galler Truffeldl ist mit
Sonnenblumendl hergestellt,
handelstbliche im Gegenzug
mit Olivendl. Deshalb ist der
Geschmack etwas reiner.

Diejenige, denen das Trauben-
kerndl zu intensiv ist, kdnnen
auch das St. Galler Sonnenblu-
mendl verwenden.

Weisswein muss richtig reduziert
werden, da sonst die Suppe
einen sauren Geschmack erhalt.

Der Truffel-Geschmack ist nicht
hitzebestandig. Deshalb erst
am Schluss beigeben und nicht
mehr weiter kochen.

Bendtigte Produkte von
St. Galler Ol fur dieses Rezept:

Rezept und Bilder erstellt durch:

if

FETERS

KOCHSCHULE

by Urs Kotter



