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Oberpfilzer
Schwammerlbriihe

500 g Schwammerl

2 Zwiebeln ZUBEREITUNG: MITTEL

etwas Butter DAUER: 45 min.
PORTIONEN: 4

11Briihe/Suppe
125 ml Sahne/Schlagobers

Kiimmel, Majoran, Salz, Pfeffer

Einbrenn oder Speisestdrke

i
Tipp:

Als Beilage eignen sich
hervorragend Kartoffelknodel,
Semmelknaédel oder
Reiberdatschi/
Kartoffelpuffer.

Die Schwammerl putzen und in Scheiben schneiden.
Butter im Topf zerlassen und zuerst die Zwiebeln
anbraten. Schwammerl dazugeben und kurz mitbraten.
Mit der Briihe/Suppe aufgieBen und mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und Majoran wiirzen. 30 Minuten kocheln
lassen, dann mit Einbrenn oder Speisestarke etwas

andicken, zum Schluss Sahne/Schlagobers einriihren.
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Vi

Hornofalcka
houbova omacka

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: 45 min.
PORCE: 4

> 500 g hub
» 2 cibule

> trochu mdsla

> Tlvyvaru

» 125 ml smetany .

» kmin, majordnka, siil, pep¥ 7-ip .
< L]

» jisku nebo skrobovou moucku
Jako priloha se vyborné

hodi bramborovy nebo
houskovy knedlik

Houby ocistime a nakréjime. V hrnci roze- ¢i brambordk.

hiejeme maslo a nejdfive osmazime cibuli.
Pridame houby a kratce je osmahneme. Pak
pfilijeme vyvar a ochutime soli, pepfem, kminem

a majorankou. Nechdme 30 minut povafit. Zahustime

jiskou nebo Skrobovou mouckou a vmichame smetanu.



