Fischsuppe "Curryrahm"

Soupe de poisson au curry

Zutaten fiir vier Personen:

1 L Gemiisebrihe
75 ml Sahne

1 EL Curry

20 g Butter
Gemse:

2 mittlere Karotten
1 mittlerer Zucchino
8 mittlere Pilze

4 Schalotten
Olivendl

ca. 150 g Lachsfilet

ca. 150 g weiRes festes
Fischfilet

Besondere Hilfsmittel:

Stabmixer
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1. Fisch waschen, trocknen,
entgréten und in Wiirfel mit
15 mm Kantenlénge
schneiden.

2. Gemiise putzen undin
gleichmé&Rige Scheiben
schneiden. Karotten schrdg,
Schalotten I&ngs, Zucchini
langs halbieren und dannin
Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne
mit wenig Olivendl sanft
anbraten, bis das Gemise
noch Biss hat. Gelegentlich
durchschwenken.

3. Fischin stark gesalzenem
Wasser ca. 2 Minuten
ziehen lassen, das Wasser
sollte nicht kochen. Mit dem
Schaumléffel herausheben
und zu dem Gemiise in die
Pfanne geben. Mit etwas
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Olivendl betraufeln und
durchschwenken.

4. Gemusebriihe kurz
aufkochen lassen, Sahne,
Curry und Butterstiicke
zugeben und mit dem
Schneidestab aufmixen. In
vorgewarmte Suppenteller
geben.

5. Gemiise und Fischstlicke
mit einem Loffel in die Suppe

legen.

Hinweise:
Dazu reicht man Baguette.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Suppen, Fisch,
franzdsisch
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