Rezept fiir Cremesiippchen vom Frankischen Schiefertriiffel
Zutaten:

15-20 g/ Person Triiffel

o]

Sahne (alternativ Kraftbrithe oder trockener WeilRwein)

Salz

Sherry, Madeira oder Ahnliches

Zubereitung:

Triiffel moglichst fein zerkleinern. In Ol scharf anbraten bis sich ein siiRliches, stark nach Pilz
duftendes Aroma entwickelt. Mit Sahne oder alternativ mit Kraftbriihe oder WeiBwein abléschen.
Suppe nimmt eine optisch ansprechende Braun-/ Beige- Farbung an.

Langer kocheln lassen. Salz dazugeben. Die Suppe nach geschmacklicher Vorstellung mit Sherry,
Madeira oder Ahnlichem verfeinern.



