Brennsuppe mit Truffel und Steinpilzen

Flr 4 Personen

90 g Weizenmehl

11 Gemusebrihe

1/8 | Rotwein

1 mittelgroRe Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 TL Kimmel

Salz, Pfeffer

125 g Sahne

125 g saure Sahne

2 EL Balsamessig oder Rotweinessig (nicht zu stark)
Weil3er Triiffel und kleine Steinpilze
Triffeldl
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Das Weizenmehl in einen nicht zu hohen Topf gebéminter standigem Ruhren braunen.

Gemiusebriihe und Rotwein dazugief3en, Zwiebel, Liirageund Kiimmel beigeben und 40 Minuten
kdcheln lassen.

Durch ein Sieb giel3en, mit Salz, Pfeffer und Bssigzen. Mit Sahne und saurer Sahne kréftig
aufmixen.

Die Suppe in Schisseln verteilen. Triffel und Bile dartiberhobeln und mit Triffelél verfeinern.

Die Suppe war friher ein Armeleuteessen und wuatiérlich nicht mit Triffeln, Steinpilzen oder
anderen unerschwinglichen Zutaten zubereitet.

Variation: Gut gekochte, feingeschnittene Kutteln in die Suggben, mit Lorbeerblatt garnieren und
mit Olivendl verfeinern




