Paddestoelensoep met gedroogde boleten

250 gram kastanjechampignons of 250 gram paddestoelenmix 

1 grote portobello van ca. 100 gram

20 gram gedroogde boleten 

1 ui

3 tot 4 eetlepels bloem

50 gram boter of 3 eetlepels olijfolie

3 – 4 dl runderbouillon

Zout en peper 

Paddestoelenbouillon (zie elders deze site!)

Verse peterselie

Room of creme fraiche 

Laat de boleten ongeveer drie kwartier weken in warm water. 

In een pan met dikke bodem (tegen aanbakken) de olie en/of boter laten smelten. Uien toevoegen en even zachtjes laten bakken. Bloem toevoegen en de bloem laten kleuren. 

Voeg nu in stukken gesneden paddestoelen en portobello toe en laat dit op een zacht vuur ongeveer een uur smoren. Voeg af en toe een beetje bouillon toe zodat het niet aanbakt. 

Voeg na een uur de (eventueel kleiner gemaakte) boleten en het weekwater toe. Pas op voor zand op de bodem van het weekwater! Voeg bouillon toe tot er een mooie dikke romige soep is ontstaan. Naar smaak zout en peper, en eventueel wat paddestoelenbouillon, toevoegen. Serveer met een scheutje room of creme fraiche en gehakte peterselie.
