Pilzcremesuppe mit Blitterteigstangen

Fiir 4 Portionen

Zubereitungszeit: 30 min

Zutaten:

- 750 ml Gemiisebriihe

- 1 mittelgrof3e Zwiebel

- 200 g frische Pilze (z.B. Champignons, Pfifferlinge, Austernpilze usw.)

- 2 EL Rapsol

- 3 EL helles Mehl

- 50 ml Sojadrink

- 50 ml Hafersahne

- 50 ml Weillwein

- 1 EL Zitronensaft

- Salz

- Muskatnuss

- weiller Pfeffer, frisch gemahlen

- 2 EL Schnittlauch

Zubereitung:

1. Zwiebel und Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Einige Scheiben fiir die Garnitur bei Seite legen.

2. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Pilze hinzufiigen und zwei
Minuten anbraten. Mit Mehl bestduben und zwei Minuten unter Riithren weiter braten.

3. Mit dem Wein abloschen und die kalte Gemiisebriihe nach und nach zugeben. Sechs bis
acht Minuten bei niedriger Temperatur kdcheln lassen.

3. Sojadrink und pflanzliche Sahne hinzu geben und die Suppe piirieren. Mit Zitronensaft,
Salz, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Mit den {ibrigen Pilzscheiben und Schnittlauch
garnieren.

Profi Tipp von Jérdme Eckmeier:

Kurz vor dem Servieren etwas Margarine zur Suppe hinzugeben und anschlieend mit dem
Piirierstab aufschiumen.

Leckere Beilage: Blatterteigstangen

Zubereitungszeit: 10 Minuten + 15 Minuten Backzeit

Zutaten:

- 1 Packung Blitterteig (vegan)

- Backpapier

- Optional: Paprikastiicke, Kréauter, Oliven oder Tomatenstiicke

- Mohn oder Sesam

Zubereitung:

1. Blétterteig-Platten auftauen lassen, und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen
zu Spiralen aufrollen, dabei immer zwei Spiralen ineinander drehen.

2. In die Zwischenrdume konnen Paprikastiicke, Krauter, Oliven oder Tomatenstiickchen
gelegt und mit Mohn oder Sesam bestreut werden.

3. Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und sie im vorgeheizten Ofen
bei 180°C/Umluft ca. 15 min goldbraun backen.

Aus: Vegan kochen mit Jerome Eckmeier http://jeromeeckmeier.blogspot.co.at/
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