Weissweinsuppe mit Croltons und Krauterseitlingen

Ein einfaches Vorspeisen-Sippchen, das auch gut mit etwas Gemuse oder
Fischeinlage ausgebaut werden kann. Es schmeckt aber auch so sehr fein. Ein paar
knusprige Croltons mit Krauterseitlingen als Zugabe machen den Genuss perfekt. Die
Suppe wird mit wenig Mehl nur leicht gebunden und mit der zum Schluss eingerihrten
Liaison aus Eigelb und Rahm wird sie ganz angenehm samig. Die aromatische und
etwas sauerliche Suppe ist ein guter Appetitanreger!

Riesling-Sylvaner mit seinem feinen Muskat-Bouquet eignet sich bestens fir diese
Suppe. Wers Uppiger mag, verwendet einen Gewtrztraminer aus dem Elsass oder
einen trockenen Moscato aus dem Piemont.

Zutaten (2-3 Vorspeisen)

4dl Ri esl i ng- Syl vaner

4dl Geniiseboui | | on

1 Schal ott e oder klei ne Zw ebel

1Tl Mehl

1Tl Est ragon getrocknet

1dl Vol | rahm

1 Ei gel b
Zucker, Pfeffer, Miskatnuss
Brat butter

Cr o(it ons:

2-3 Schei ben Baguette

509 Kréauterseitlinge

1 Knobl auchzehe

Brat butter
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Zubereitung:

Schalotte fein hacken und in Bratbutter ca. 2-3 Minuten aniinsten, ohne dass sie Farbe
annimmt. Mehl dartber stauben und kurz mitdiinsten. Weisswein (zuerst langsam)
dazugiessen und mit dem Schwingbesen gut verriihren, damit das Mehl keine
Klimpchen bildet. Etwa auf die Halfte einkochen lassen. Bouillon dazugiessen und
aufkochen. Mit Pfeffer und wenig Muskatnuss wiirzen. Nach Belieben etwas Estragon
beigeben und mit Zucker (2-3 Prisen) abschmecken. Etwa 5 Minuten kécheln lassen.

Rahm und Eigelb miteinander verquirlen (Liaison). Herdplatte ausschalten. Sobald die
Suppe nicht mehr kdchelt, 4 Essloffel heisse Suppe in die Liaison einriihren und diese
wiederum in die Suppe einrtihren. 2-3 Minuten ziehen lassen, aber nicht mehr kochen.
Eventuell zum Schluss mit Muskatnuss und Pfeffer abschmecken.

Crodtons:

Brot und Krauterseitlinge in ca. 1cm grosse Wiurfel schneiden. In einer Bratpfanne nicht
zu knapp Bratbutter massig erhitzen. Brot und Krauterseitlinge zugeben,
Knoblauchzehe dazupressen und alles zusammen langsam résten, bis Brot und Pilze
leichte Rostspuren zeigen.
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Weisswein einreduzieren

Die Liaison mit Eigelb und Rahm
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