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Vor- und Zubereiten: ca. 35 Min.

300g gemischte Pilze (z. B. Stein-
pilze, Champignons), in Scheiben

1 Stengel Stangensellerie, in ca. 1 cm
breiten Stiicken

2 kleine Riiebli, gewiirfelt

wenig Butter oder Margarine

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Essloffel Butter oder Margarine

4dl Pilzfond aus dem Glas
4dl Weisswein oder Gemiisebouillon

I Dose Kichererbsen (ca. 400g),
abgetropft
1 Essloffel Steinpilzpulver (siehe Tip)

1dl Rahm
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Thymianblittchen, abgezupft,
fiir die Garnitur

VORBEREITEN: Einige schoéne Pilz-
scheiben, etwas Stangensellerie, in
diinnen Scheiben, und wenig Rieb-
liwiirfeli fiir die Garnitur in der But-

ter oder Margarine anddmpfen, zu- §

gedeckt beiseite stellen.

SRS J R RS oY Ry,

Baee iy v lrdoy
l z.B. Elbling oder Riuschling
aus der Ostschweiz, Genfer Aligoté
oder ein elsisser bzw. deutscher
Riesling.

Blini mit Nussrahm

Eine kernige Struktur und

herzhafte Siure bietet Pinot

blanc (Weissburgunder) aus
der Schweiz oder aus Norditalien
(Siidtirol/Trentino). Wer den Ro-
gen weglisst, wihlt einen inlandi-
schen Pinot gris bzw. Malvoisie.

ZUBEREITEN: Restliche Zutaten bis
und mit Knoblauch in der warmen
Butter oder Margarine anddmpfen.
Mit der Fliissigkeit ablgschen, zuge-
deckt ca. 20 Min. weich kécheln. Ki-
chererbsen und Pilzpulver zugeben,
autkochen. Alles piirieren, in die
Pfanne zuriickgiessen. Den Rahm
beiftigen, aufkochen. Wiirzen, an-
richten, garnieren.
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E ser Weisswein-Spezialititen

wie Johannisberg, Heida oder
Arvine. Auslidndische Weine: Char-
donnay mit dezentem Barrique-

Charakter, aus Italien, Spanien oder
Kalifornien.

Servier-Temperaturen:

Jugendliche, spritzige

Weissweine: 8-10 Grad
Gehaltvolle

Weissweine: 10-12 Grad
Rotweine: ca. 17 Grad

Barbara Meier-Dittus

LASST SICH VORBEREITEN: Suppe ohne
Rahm ¥ Tag im voraus zubereiten,
zugedeckt kiihl stellen. Vor dem Ser-
vieren mit dem Rahm aufkochen.

TIP: Pilzpulver aus getrockneten, im
Cutter fein gemahlenen Steinpilzen
zubereiten. Es kann auch zum Aro-
matisieren von Pilzgerichten und
Saucen verwendet werden.



