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Paddenstoelensoep met porcini

250 gram kastanjechampignons of 250 gram paddenstoelenmix

1 grote portobello van ca. 100 gram

20 gram gedroogde paddenstoelen*

1 ui

3 tot 4 eetlepels bloem

50 gram boter of 3 eetlepels olijfolie

3 – 4 dl runderbouillon

Zout en peper

Bouquet garni* 

Paddenstoelenbouillon*

Verse peterselie

Room of crème fraiche
Bereiding

Laat de gedroogde paddenstoelen 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 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) gedroogde en verse paddenstoelen 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 een blokje paddenstoelenbouillon, toevoegen. Serveer met een scheutje room of crème fraiche en gehakte peterselie.

Serveren
Lekker met goed, stevig en knapperig brood. Strooi eventueel wat geraspte parmezaan in de soep. 
Wijn
Als u het kan vinden, dan een rode pecharmant. Dit is een wijngebied in het zuidwesten van Frankrijk, tegen de Bordeauxstreek aan. 
Het Bourgondisch Complot wenst u Bon Appetit!
* De ingrediënten die cursief staan, kunt u in ons assortiment vinden!

