
Kräuterseitlingcremesuppe  –
verfeinert  mit  Cognac,
Steckrübe und Brombeeren

Würzige Suppe
Eine feine Pilzsuppe, aus Kräuterseitlingen zubereitet. Aber
mit einigen ungewöhnlichen Zutaten verfeinert. Da ist einmal
die fein geriebene Steckrübe, die die Suppe zusätzlich bindet.
Dann  die  Brombeeren,  die  der  Suppe  eine  leichte  Süße  und
Fruchtigkeit verleihen. Der Cognac, der der ganzen Suppe mehr
Geschmack gibt. Und nicht zu vergessen der Cayennepfeffer, der
im Nachgeschmack eine leichte Schärfe liefert.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Kräuterseitlinge (4 Packungen à 125 g)
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/11/22/kraeuterseitlingcremesuppe-verfeinert-mit-cognac-steckruebe-und-brombeeren/


200 g Steckrübe
10 Brombeeren
100 ml Cognac
200 ml Sahne (1 Becher)
300 ml Gemüsebrühe
Cayennepfeffer
Salz
Zucker
Schwarzkümmelsaat
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit Schwarzkümmelsaat dekoriert
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Kräuterseitlinge  putzen  und  quer  in  schmale  Scheiben
schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.



Steckrübe putzen, schälen und in einer Küchenmaschine fein in
eine Schale reiben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dünsten. Steckrübe dazugeben und kurz mit anbraten.
Brombeeren hinzugeben. Kräuterseitlinge dazugeben. Mit Cognac,
Sahne und Brühe ablöschen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
würzen. Alles vermischen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
15 Minuten köcheln lassen. Mit dem Pürierstab fein pürieren.
Suppe abschmecken.

Suppe  auf  zwei  tiefe  Suppenteller  verteilen.  Mit  etwas
Schwarzkümmelsaat dekorieren.

Servieren. Guten Appetit.


