Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Fischsuppe mit Bohnen und Mohren

Ein Rezept von Fischsuppe mit Bohnen und Méhren, am 10.04.2024

2EL

150¢g
150¢g
4 Stangel

Zutaten

Méhren 2
Knoblauchzehe 1TL
Olivendl

Pfeffer 600 ml
Baby-Blattspinat 250¢g
TK-Prinzessbohnen 75g
Petersilie 2TL

Rezeptinfos

Schalotten
Fenchelsamen
Salz
Gemisebriihe
Kabeljaufilet
Sahne (30 % Fett)

Zitronensaft

Portionsgrofe 2 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 385 kcal, 23
gF,28 gEW, 14 g KH

Zubereitung

1. Die Mohren putzen, schalen und schrag in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Fenchelsamen im Morser zerstoRen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und Méhren, Schalotten, Knoblauch und Fenchelsamen darin bei mittlerer Hitze 2-3 Min.
andunsten. Das Gem{se salzen und pfeffern, die Briihe zugielRen, aufkochen und die Méhren zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. garen.

3. Inzwischen den Spinat verlesen, abbrausen, gut abtropfen lassen und grobe Stiele entfernen. Das Fischfilet waschen,
trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Bohnen in die Suppe geben und diese zugedeckt aufkochen.

Dann Fisch, Spinat und Sahne hinzufiigen und zugedeckt weitere 3-5 Min. bei kleiner Hitze garen.

4. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und diese hacken. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL
Zitronensaft abschmecken, in zwei tiefe Teller geben und mit Petersilie bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fischsuppe-mit-bohnen-und-moehren-99053
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