Pastinakensuppe mit Fischkldsschen

Kategorien:  Suppe, Gemuse, Pastinake, Kiche
Zutaten fur: 4 Portionen

150 Gramm Zanderfil et
1 Ei
1 Teel . Barl auchpaste oder ersatzwei se Basilikunpaste
3 Essl. Sahne
11/2 Ltr. Gemisebrihe
3 Past i naken
1 grof3. Kartoffel
1 Essl. Wi RBwein (Silvaner)
Sal z und Pfeffer
200 m  Sahne
1 Eigel b

Anleitung:

Zander mt Ei, Barlauchpaste und 3 Essl. Sahne pirieren. Aus der
Masse mit einem Teel 6ffel Kl 6Bchen fornmen und bei méaliger Htze in
CGenmiisebr Uhe garen, herausnehnen und warm hal ten. Pasti naken und
Kartoffel ebenfalls in der Brihe wei chkochen. Das Ganze piri eren,
Wei n dazugeben, abschnecken und noch mal aufkochen. Sahne und Eigelb
auf schl agen und in die kochende Suppe geben, mt dem Pirierstab

auf schaunmen. Wegen der Gerinnungsgefahr darf sie jetzt nicht nehr
kochen. Die Suppe mt den Kl 6Bchenund nach Bel i eben Mdhrenherzen
(Mbhre vorgaren, ausstechen) anrichten und hei B servieren.

Quédle:

Aus Mein schéner Garten
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



