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Eierschwämmlisuppe mit Safran

200 g Eierschwämmli waschen, putzen, klein schneiden je nach 
Grösse

200 g Lauch der länge nach halbieren, waschen, in feine 
Streifen schneiden

1 Zwiebel gehackt
1 EL Olivenöl alles zusammen bei mittlerer Hitze 

andämpfen

1 dl Weisswein zugeben, einkochen bis sich die Flüssigkeit 
verdunstet ist

4 dl Bouillon dazu giessen, etwas einkochen lassen

4 dl Halbrahm
1 Safranbriefchen

einige Safranfäden
Salz, Pfeffer zugeben, abschmecken, aufkochen, sofort in 

heissen Suppentellern servieren

Grissini ein Grissini über den Suppenteller legen


