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GU Rezepte

Rezept
Fischsuppe mit Gemiisestiften

Ein Rezept von Fischsuppe mit Gemusestiften, am 14.04.2026

Zutaten
1 dicke Méhre 1 Stiick
2 Stange Lauch (griner Teil) 450 g
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
4EL trockener Sherry 4EL
2EL frisch gepresster Zitronensaft
Pfeffer 1 Prise
Rezeptinfos

weiler Rettich (ca. 120 g)
Seelachsfilet

1,2 | Fisch- oder Gemiisebriihe
Sojasauce

Salz

Zucker

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 200 kcal

Zubereitung

]. DieMé&hreschélen undin 4 cm lange Stiicke schneiden. Méhrenstiicke ldngs in diinne Scheiben schneiden, dann die
Scheiben ubereinanderlegen und langs in feine Stifte schneiden. Rettich schalen und ebenso in Stifte schneiden. Den
Lauch langs halbieren, waschen und putzen, die Halfen in 4 cm lange Stiicke und diese léangs in feine Streifen schneiden.

Den Fisch in kleine Wiirfel schneiden.

2. Den Ingwer schalen und klein wiirfeln, mit der Briihe in einen Suppentopf geben und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze 5 Min. kochen lassen. Das Gemiise dazugeben und alles ca. 3 Min. weiterkochen lassen. Mit Sherry, Sojasauce,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Dann den Fisch einlegen und bei geringer Hitze zugedeckt in 3-5 Min. gar

ziehen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fischsuppe-mit-gemuesestiften-37217
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