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GU Rezepte

Rezept
Ingwersuppe mit FischkloRchen

Ein Rezept von Ingwersuppe mit FischkloRchen, am 10.06.2026

Zutaten
200g Kabeljaufilet 1 Stiick frischer Ingwer (ca.2 cm)

1EL Sake 4-5 EL Fischfond (aus dem Glas)
Salz Chilipulver

1TL Sesamol 1 Eiweil

1 Stiick frischer Ingwer (ca. 3 cm) 800 ml Fischfond (aus dem Glas, abziiglich 4-5 EL fir
die KI6Rchen)

4EL Sake 1EL Sojasauce

2EL WeiRweinessig 1Prise Zucker
Salz (nach Belieben) 1/2 Bund Schnittlauch

Rezeptinfos

PortionsgrofRe Flr 2-3 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 300 kcal

Zubereitung

Fir die Fischklofichen den Fisch kalt absplilen, trocken tupfen und eventuell verbliebene Gréten entfernen. Das Filet sehr
klein wiirfeln. Ingwer schalen und fein hacken oder reiben. Beides mit Sake und Fischfond im Mixer oder mit dem
Purierstab fein purieren. Mit Salz, Chilipulver und Sesamol wiirzen. EiweiR zugeben und nochmals kurz pirieren. Die
Fischmasse zugedeckt 1 Std. kiihl stellen.

Fir die Brithe Ingwer schélen. Erst l[dngs in diinne Scheiben, dann in hauchdiinne Stifte schneiden. Mit dem Fischfond in
einem Topf aufkochen lassen. Sake, Sojasauce und Essig unterriihren und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Min. sanft
kochen lassen.

Von der Fischmasse mit einem Teel6ffel einen Nocken abstechen und mithilfe eines zweiten Loffels zu einem langlichen
Kl6Rchen formen. So die gesamte Fischmasse verarbeiten. Die KI6Rchen in die Briihe einlegen und bei schwacher Hitze
in 5-7 Min. gar ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen. Die Suppe mit Zucker und nach Belieben wenig Salz
abschmecken. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in kurze Stiicke schneiden. Vor dem Servieren in die Suppe
geben.
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