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Zwiebel Pilz Consommé
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4 5  M I N U T E N 4  P E R S O N E N V O R S P E I S E S I S T E R M A G 4 4
 1  B u n d   R a d i e s c h e n

 1  E L   m i l d e r  We i ß w e i n e s s i g

 2  E L   b r a u n e r  Z u c k e r

 2 5 0  g   b r a u n e  C h a m p i g n o n s

 1 0  g   g e t r o c k n e t e  S t e i n p i l z e

 4   r o t e  Zw i e b e l n  a  8 0 g

 1 0 0  m l   t r o c k e n e r  We i ß w e i n

 5 0 0  m l   G e m ü s e f o n d

 1   L o r b e e r b l a t t

 3  E L   B u t t e r

 1  E L   O l i v e n ö l

 1 0 0  g   k l e i n e  K r ä u t e r s e i t l i n g e 

  Fr a n z ö s i s c h e s  B a g u e t t e 

  K e r b e l

 1 5 0  g   C o m t e

 1  B u n d   K e r b e l

R e z e p t e :  L U K A S  G R O S S M A N N

B A G U E T T E  A U X  C O M T É  &  P I C K L E S

Z w i e b e l  P i l z  C o n s o m m é

Schritt 1 Die Radieschen putzen und wahlweise 
in dünne Scheiben hobeln, halbie-
ren oder vierteln. Radieschen in einer 
Schüssel mit dem Zucker, Essig, einer 
Prise Salz und 2 EL Wasser marinieren 
und zur Seite stellen.  

Schritt 2 Die Zwiebeln halbieren, pellen und in 
feine Streifen schneiden. Die Cham-
pignons putzen, die braunen Enden 
des Strunks entfernen und ebenfalls in 
feine Scheiben schneiden. 

Schritt 3 1 EL Butter und 1 EL Olivenöl in einem 
breiten Topf bei mittlerer Hitze schmel-
zen, die Pilze und die Zwiebeln zuge-
ben und anbraten, bis sie eine schöne 
braune Farbe bekommen. 

Schritt 4 Nun das Gemüse mit dem Weiß-
wein ablöschen und den Wein gän-
zlich verkochen lassen, bis er leicht 
zu karamellisieren beginnt. Nun mit 
der Gemüsebrühe und 250 ml Wasser 
auffüllen, die getrockneten Steinpilze 
hineinbröseln, das Lorbeerblatt zuge-
ben und mit einem Deckel verschlos-
sen für ca. 45 Min. auf kleiner Flamme 
köcheln lassen. 

Schritt 5 15 Min. vor Ende der Kochzeit den 
Ofen (Grillfunktion) auf 200°C vorhei-
zen. Vom Baguette 4 schräge, ca. 1cm 
dünne Scheiben schneiden. Die Ba-
guette-Scheiben mit Butter bestre-
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ichen und unter dem Grill für ca. 
5 Min. toasten. 

Schritt 6 Baguettes aus dem Ofen nehmen, 
die Hälfte des Käses über die Toasts 
reiben und für weitere 3-5 Min. über-
backen. 

Schritt 7 Die Suppe schließlich mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Den restlichen 
Käse über die Käsetoasts reiben und 
die Radieschen  darauf anrichten. 


