Bouillon mit Steinpilzen und Fladli

Zuerst waren die Fladli, genauer, die Omelette da. Von einer Uberzahligen Crépe
Parmentier. Dann der Gedanke an die gute alte Fladlisuppe. Und noch etwas Luxus:
Frische Steinpilze vom Markt.

Eine feinwirzige Bouillon (Himalaya von Nabhrin), die den Geschmack der frischen
Steinpilze nicht Gberdeckt, dazu ein Stiick gutes Brot: Eine einfache, delikate Vorspeise
mit der man auch bei Gasten punkten kann.

Das Rezept kann natirlich auch mit getrockneten Steinpilzen zubereitet werden, die
sogar noch geschmacksintensiver sind.

Zutaten (pro Portion)

80g frische Steinpilze

1 kl ei ne Schal otte

1 Onel ett

2,5dl vegetabile Bouillon
etwas schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Brat butter

Zubereitung

Steinpilze mit einer weichen Birste trocken reinigen. In nicht zu grosse Stiicke
schneiden, damit man sie mit dem Léffel essen kann.

Schalotte langs halbieren und in Streifen schneiden.

Schalotten ca. 1-2 Minuten in Bratbutter andlinsten, dann die Steinpilze zugeben. Ab
und zu wenden. Schwarzer Pfeffer direkt dariiber mahlen.
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Die Steinpilze sollten leicht braunliche Stellen zeigen.
Bouillon aufsetzen , aufkochen. Steinpilze zugeben und ca. 2-3 Minuten mitkdcheln.

In Suppenteller anrichten und grossziigig in Streifen geschnittene Omelett (Fladli)
zugeben.

Himalaya
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