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Rezept
Krauterschaumsuppe mit Raucherforelle

Ein Rezept von Krauterschaumsuppe mit Raucherforelle, am 11.04.2024

Zutaten
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2EL Olivendl 100 ml Weillwein
500 ml Gemusebriihe 150g+1-2EL Sahne
100 g gemischte Krduter (z. B. Petersilie, Kerbel, 50g Butter

Schnittlauch, Estragon, Dill, Barlauch) Salz

Pfeffer 150 g Raucherforellenfilets

Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 590 kcal

Zubereitung

]_. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ol erhitzen, beides darin glasig diinsten. Mit Wein abléschen, Briihe
und 150 g Sahne dazugiefRen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kocheln lassen.

2. Inzwischen die Krauter abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, einige beiseitelegen und den Rest
hacken. Gehackte Krduter, Butter und Suppe im Mixer 1-2 Min. aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und erwarmen.

3. Die Forellenfilets in Stiicke schneiden. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die Suppe heben. Die Suppe anrichten. Mit
Forellenstlickchen und Ubrigen Krdutern garnieren.
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