Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kohlrabicremesuppe mit Raucherlachs

Ein Rezept von Kohlrabicremesuppe mit Raucherlachs, am 10.04.2024

250 ml
1TL
1Zweig

50 ml

Zutaten
Kohlrabi 1 kleine Zwiebel
Rapsol 150 ml Gemdisebriihe
Estragon (ersatzweise 1/4 TL getrockneter 100g Raucherlachs
Estragon) 75g fettarmer Frischkase
trockener WeiRwein oder Briihe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 235 kcal

Zubereitung

1. DenKohlrabischalen und in kleine Stiicke schneiden, ein paar zarte Kohlrabiblétter zum Garnieren beiseitelegen. Die
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Ol erhitzen, Zwiebel und Kohlrabi darin bei mittlerer Hitze 2 Min. diinsten, mit der
Gemusebriihe und 150 ml Wasser abléschen und 10 Min. garen.

2. In der Zwischenzeit den Estragon waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Den Lachs in
Streifen schneiden.

3. Frischkdse und Weillwein zum Kohlrabi geben und prieren. Den Lachs und die Halfte der Estragonblattchen in die
Suppe geben und mit restlichem Estragon und den Kohlrabiblattern servieren.
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