BARLAUCH-CREMESUPPE
MIT SEESAIBLING

Zutaten

Suppe

100 g Barlauch-Blatter

Salz

150 g Zwiebeln

1 kleiner mehliger Erdapfel

80 g Butter

750 ml Gemisefond (s. S. 128)
250 ml Obers

Pfeffer

Muskatnuss

Einlage

4 Seesaiblingsfilets a 60 g
Zitronensaft zum Wiirzen
Salz

Pfeffer

Olivendl zum Betraufeln
2 EL Noilly Prat

Barlauch als Garnitur

Zubereitung

Barlauch-Blatter waschen und in Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken, ausdriicken und
grob hacken. Zwiebeln kleinwirfelig schneiden. Erdapfel schalen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden,
mit den Zwiebelwirfeln in Butter anschwitzen. Gemisefond, Obers und Gewirze dazugeben und
kochen, bis die Erdapfel weich sind. Barlauch beifligen, mixen, durch ein feines Sieb passieren und

abschmecken.

Saiblingsfilets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl betraufeln, auf ein flaches Blech
setzen, mit Noilly Prat untergieRen, mit Frischhaltefolie abdecken und fir 6 Minuten bei 70 °C im

Dampfgarer garen.

Suppe in Teller gieRRen, je 1 Fischfilet hineinlegen, mit Barlauch und frisch geriebenem Pfeffer

garnieren und servieren.

Tipp

Blanchierter Barlauch ist geschmacklich eher mild. Wer es kraftiger mochte, mixt rohen
Barlauch mit Olivendl und macht die Suppe mit dieser Paste ,knofeliger”.



