Barlauchsuppe mit Raucherfischpofesen

Kategorien:  Suppe, Gebunden, Bérlauch, Fisch, Austria
Zutaten fur: 4 Personen

1 Bund Jungzwi ebel n

1 St ick Lauch

2 Essl. Butter

1 Ltr. Gentise-, oder Hihnerfond
200 m Cbers
100 Gramm Butter

1 Bund Barl auch

Muskat nuss, Sal z

POFESEN
1 Cer duchertes Sai blings- oder Forellenfilet
Qder anderes Fil et
5 Bar | auchbl atter
30 Gramm Ungekihlte Butter
1/2 Zitrone; den Saft

Sal z und Pfeffer
4 Schei ben Toast brot

M I ch
1 Ei

Backf et t

Anleitung:

1. Jungzwi ebel n und Lauch grob schneiden, in Butter anschw tzen,
ohne Farbe nehnen zu | assen. Mt Cenilse-, oder Hihnerfond und Cbers
auf gi eBen. Di e Suppe dann auf 2/3 der Menge ei nkochen | assen.

2. 5 dag Butter nussbraun kl aren und zur Suppe geben.

3. Die Barlauchbl ater waschen und entstielen, in die Suppe geben
und mit dem Stabm xer purieren.

4. Zuletzt die Suppe mit 5 dag kalter Butter nontieren, ev. einen
Essl 6f fel geschl agenen Obers unterzi ehen.

5. Fischfilet und Barl auchbl &tter fein hacken. Mt weicher Butter,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut durchm schen.

6. D e Toastschei ben entrinden und hal bieren, mt der Fischfarce
bestrei chen und je zwei Halften zusanmenkl appen.

7. Die Pofesen durch MIch und versprudeltes Ei ziehen und in hei Bem
Fett gol dgel b backen.
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