Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Lauch-Mangold-Eintopf mit Pfeffer

Ein Rezept von Lauch-Mangold-Eintopf mit Pfeffer, am 10.04.2024

Zutaten

450 g Mangold 2 Stangen Lauch

4 festkochende Kartoffeln 1 Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian 2EL eingelegte griine Pfefferkorner
2EL Olivendl 900 ml Gemiisebriihe
200g Sahne 250 g geraucherte Biicklingfilets
Salz frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

]_. Den Mangold in einzelne Bléatter teilen (sehr grofRe Blétter langs durchschneiden) und waschen. Griine Blatter und weilde
Stiele voneinander trennen und jeweils in 0,5 cm breite Streifen schneiden. Lauch langs halbieren, waschen, putzen und
in 0,5 cm breite Ringe schneiden. Kartoffeln schélen, waschen und 1 cm grofR wiirfeln. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Thymian abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und hacken. Die Pfefferkérner fein hacken und
mit einer Gabel leicht zerdriicken.

2. Olin einem Suppentopf erhitzen. Darin Mangoldstiele, Lauch und Knoblauch 3 Min. bei mittlerer Hitze andiinsten. Briihe,
Sahne, Thymian und Pfeffer unterriihren und alles zugedeckt 25-30 Min. bei geringer Hitze kdcheln lassen, dabei 15 Min.
vor Garzeitende die Mangoldblatter unterriihren. Inzwischen die Fischfilets hduten und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Suppe mit Salz und Muskat wiirzen, in Teller geben und den Fisch darauf verteilen.
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