Forellen - Cremesuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 6 Portionen

4 Kichenf. Forellen a 300 g
5 Pf ef f er kor ner
1 Lor beer bl att
Sal z
40 Gramm Butter
30 G anm Mehl
1 Pack. Schl agsahne (200 Q)
1/2 Zitrone
2-3 Essl . Cal vados (Wi nbrand)
1 Messersp. Gem Kori ander
1 Zweig Dill

Anleitung:

Forel l en waschen und mt Pfefferkérnern und Lorbeerblatt in einem
Liter Sal zwasser bei kleiner Hitze 10 bis 15 M nuten kochen. Forellen
her ausnehmen und die Filets herausl 6sen. Fi schbrihe durch ein Sieb

gi eBen. Butter erhitzen und das Mehl darin andinsten. Fischbrihe

hi nzuf igen und auf kochen | assen. Die Halfte der Forellenfilets in

St icke schneiden. Den Rest imBlitzhacker oder M xer pirieren.
Restliche Graten aus dem Fi schpiiree entfernen. Fischplree zur Suppe
geben, gut durchrihren. Die Suppe eventuell noch ei nmal durchsi eben.
Sahne hal bsteif schl agen und unter die Suppe ziehen. Mt Zitronensaft,
Cal vados, etwas Koriander und Sal z abschnecken. Forellensticke in die
Suppe geben. Mt abgezupftem Dill garnieren.

Zubereitung: 20 M n. Kochen: 10-15 M n.
Quédle:
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