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Zutaten für 5 Personen:  
  50 g Butter 
  50 g Zwiebel, in kleine Bruniose geschnitten 
250 g Kräuterseitlinge, in 1,5-2 cm Würfel  
250 g Austernpilze, in 1,5-2 cm Würfel  
 
 1-2 St. Knoblauchzehen, gehackt 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 
 
250 ml Rindsuppe oder Gemüsefond 
150 ml Rahm 
 
ca. 2 TL Maizena mit etwas Wasser vermengt 
 
   1 EL Petersilie, gehackt 
 
Herstellung: 

1. In einer Kasserolle die Zwiebelbrunoise in der Butter leicht 

anrösten, die geschnittenen Kräuterseitlinge bzw. Aus-

ternpilze dazugeben und bei schwacher Hitze mitrösten.  

2. Den gehackten Knoblauch hinzu geben, mit Salz und Pfef-

fer würzen, mit Rindsuppe und Rahm aufgießen und 5-8 

Minuten schwach köcheln lassen. 

3. Die Kasserolle vom Herd nehmen, das mit etwas Wasser 

gut vermengte Maizena einrühren, kurz aufkochen lassen 

und abschmecken.  

4. Mit gehackter Petersilie verfeinern. 

 


