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Art: Suppe
Schwierigkeitsstufe: leicht

Dauer Zubereitung: ca. 30 Minuten

Zutatenliste (fiir 4-6 Personen):

1 EL Butter

1 Zwiebel, mittelgrol3, fein gehackt

1 EL Mehl

150 g Qimiq oder Creme fraiche

1-1,5 1 Gemise- oder klare Hihnersuppe
Saft von % Zitrone

Salz

Pfeffer, weil3, aus der Muhle

50-60 g Kren, frisch gerieben

150g Raucherforellenfilets, ohne Haut

Zum Garnieren:
Krauter, frisch, zB.:
Forellenkavier

Koriander, Kerbel, Dill oder

Schritt 1
Butter zerlassen, Zwiebel anschwitzen und Mehl
dazugeben. AnschlieBend mit Suppe aufgieRen.

Schritt 2
Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und
ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Schritt 3

Anschliefend Qimiqg bzw. Creme fraiche beigeben und
mixen. Fein gehackten Kren zugeben und nochmals
mixen.

Schritt 4
Raucherforellenfilets in kleine Stlicke teilen, in die
Suppe geben und garnieren.

Tipp:

Am besten passt knuspriges Baguette oder getoastetes
Schwarzbrot zu dieser Suppe. Das Mehl zum Binden kann
auch weggelassen werden und mit gekochtem Reis, roh
geriebenen Erdapfel oder in Wasser angerihrtes
Maisstarkemehl ersetzt werden.
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