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INSTITUT
19. Jeden Pfifferling wert: Zupa kurkowa (Pfifferlingsuppe) BERLIN

Habt ihr es bemerkt? Die Pfifferlings-Saison ist er6ffnet! Die kleinen gelben Eierschwammchen ge-
horen in Polen zu den haufigsten Waldpilzen - was bedeutet, dass sie oft als Hauptdarsteller auf pol-
nischen Tellern auftreten. Ihre Zartheit, gepaart mit einem intensiven Aroma, qualifiziert sie fiir eine
glanzende Karriere in SoBen und Konserven, wo sie u. a kompetent Fleisch ins rechte Scheinwerfer-
licht ricken. In einer herzhaften Suppe stielt ihnen hingegen niemand die Show.

Pilzsuppen sind in Polen ein nicht ganz unumstrittenes Thema. Im Groben unterteilen sich ihre An-
hanger in zwei Fraktionen - jene, fiir die eine Pilzsuppe ohne Nudeln nicht denkbar ist, und jene, die
ausschlieRlich auf Kartoffeln als begleitende Kohlenhydrate schwéren. Deshalb betatigen wir uns als
Vermittler und schlagen salomonisch ein Rezept vor, das sowohl Nudeln als auch Kartoffeln mit den
kurki bzw. pieprzniki vermahlt und génzlich auf Fleisch verzichtet. Wetten, dass die Kombination nicht
nur bei den verfeindeten Lagern, sondern auch bei euch zum Sommerhit wird?
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Zutaten flir 3-4 Portionen:

- 350 g Pfifferlinge

- 350 g Kartoffeln

- 1Zwiebel

- 1 Mohrribe

- 1 Knoblauchzehe

- 11 heiRe Gemisebriihe

- 2 EL Butter

- 100 g Orzo- oder andere kleine Suppennudeln
- 1 Prise Kurkuma

- 1 EL gehackter Dill

- 2 EL gehackter Schnittlauch
- frisch gemahlener Pfeffer

- 150 g saure Sahne

Und so wird’s gemacht:

Butter in einem Topf zerlassen und die gewlirfelte Zwiebel bei mittlerer Hitze glasieren. Pfifferlinge
waschen (die gréBeren halbieren) und zusammen mit der geschalten und halbierten Knoblauchzehe
dazugeben. Ca. 7-10 min braten, dabei gelegentlich umriihren. Geschilte und gewiirfelte Kartoffeln
und die geriebene Karotte hinzuftigen. Briihe aufgiel3en, Kurkuma untermischen und die Flissigkeit
aufkochen lassen.

Hitze reduzieren, Topf abdecken und ca 15 min kochen lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Die
letzten 10 min Nudeln mitkochen. Zum Schluss Dill und Schnittlauch hinzufiigen und mit Pfeffer ab-
schmecken. Saure Sahne dazu geben, untermischen und Herd ausschalten.

Die fertige Suppe in tiefen Tellern servieren.



