
     Brennsuppe mit Trüffel und Steinpilzen  
 

Für 4 Personen 
 
90 g Weizenmehl 
1 l Gemüsebrühe 
1/8 l Rotwein 
1 mittelgroße Zwiebel 
1 Lorbeerblatt 
1 TL Kümmel 
Salz, Pfeffer 
125 g Sahne 
125 g saure Sahne 
2 EL Balsamessig oder Rotweinessig (nicht zu stark) 
Weißer Trüffel und kleine Steinpilze 
Trüffelöl 
 
Das Weizenmehl in einen nicht zu hohen Topf geben und unter ständigem Rühren bräunen. 
Gemüsebrühe und Rotwein dazugießen, Zwiebel, Lorbeerblatt und Kümmel beigeben und 40 Minuten 
köcheln lassen. 
Durch ein Sieb gießen, mit Salz, Pfeffer und Essig würzen. Mit Sahne und saurer Sahne kräftig 
aufmixen. 
Die Suppe in Schüsseln verteilen. Trüffel und Steinpilze darüberhobeln und mit Trüffelöl verfeinern. 
 
Die Suppe war früher ein Armeleuteessen und wurde natürlich nicht mit Trüffeln, Steinpilzen oder         
anderen unerschwinglichen Zutaten zubereitet. 
               
Variation: Gut gekochte, feingeschnittene Kutteln in die Suppe geben, mit Lorbeerblatt garnieren und 
mit Olivenöl verfeinern. 
 

 
 


