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GU Rezepte

Rezept
Fischsuppe mit sonnengereiften Tomaten

Ein Rezept von Fischsuppe mit sonnengereiften Tomaten, am 20.03.2024

Zutaten
500 g ungeschalte rohe Garnelen 1,7 kg sonnengereifte Tomaten
6 Knoblauchzehen 4 Frihlingszwiebeln
6 EL Olivenol 2 Doraden (vom Fischhandler filetieren lassen,
die Karkassen aber auch mitnehmen)
1 Schuss Grappa 1/21 WeilRwein
300g gemischte weilde Fischfilets (z. B. Kabeljau, 2 Mohren
Lengfisch) 1 kleine rote Peperoni
1 Kapern (in Salz) 1Bund wilder Fenchel (ersatzweise normales
Fenchelgriin)
200 g Tintenfischringe Salz
Pfeffer aus der Miihle neutrales Ol zum Frittieren
8 kiichenfertige Sardellen 100g Mehl
1 Handvoll Basilikumblattchen zum Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 650 kcal

Zubereitung

]. DieGarnelenschilen und die Képfe entfernen, Képfe und Schalen nicht wegwerfen. Die Garnelen am Riicken langs
einschneiden und die Dédrme entfernen. Tomaten waschen und knapp zwei Drittel davon grob schneiden, den Rest klein
wiirfeln, dabei die Stielansatze entfernen. Knoblauch schélen und in feine Streifen schneiden. Von den Friihlingszwiebeln
dunkles Grin und die Wurzeln abschneiden. Die Zwiebeln waschen und grob zerteilen.

2. In einem grofien Topf Olivendl erhitzen. Darin Knoblauch andiinsten, Friihlingszwiebeln dazugeben und kurz mitdiinsten.
Dann die Kdpfe und Schalen der Garnelen und die Karkassen der Doraden dazugeben und bei starker Hitze kraftig
anrosten. Die grob geschnittenen Tomaten dazugeben, anschmoren und mit dem Grappa abléschen. Weilwein und gut
800 ml Wasser dazugieRen, alles bei geringer Hitze ca. 30 Min. kocheln lassen.

3. Den Fischsud durch ein feines Sieb abseihen und auffangen, Karkassen gut ausdriicken. Den Fischsud erneut auf den
Herd stellen und bei mittlerer Hitze in ca. 20 Min. auf fast die Halfte einkochen lassen.

4. Die Doraden- und weil3en Fischfilets in mundgerechte Stlicke schneiden. Die M&hren schélen und in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Die Peperoni waschen, entstielen und in feine Ringe schneiden. Die Kapern in einem Sieb
abbrausen. Fenchel abbrausen, trocken schiitteln und die Spitzen fein hacken. Alles mit Tomatenwiirfeln, Garnelen und
Tintenfischringen zum Sud geben, bei geringer Hitze ca. 10 Min. ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe
warm halten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fischsuppe-mit-sonnengereiften-tomaten-58559 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

5 Inzwischen Ol zum Frittieren erhitzen. Sardellen trocken tupfen und im Mehl wenden, dann im Ol in 3-4 Min. knusprig
frittieren. Suppe auf Teller verteilen. Frittierte Fische auf die Suppe legen und mit Basilikumblattchen garnieren. Mit
WeilRbrot und einer Knoblauchmayonnaise (aus 2 Eigelben, 150 ml Olivendl und 4 durchgepressten Knoblauchzehen

gerlihrt) servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fischsuppe-mit-sonnengereiften-tomaten-58559 Seite 2



	Fischsuppe mit sonnengereiften Tomaten
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


