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Kostproben
von

Vreni Giger

Kalte Kartoffelsuppe mit Saiblingstatar
2 klein gewürfelte Zwiebeln
1 Stange Lauch (nur das Weisse), gewürfelt
1 EL Butter
400 g Kartoffeln, geschält und gewürfelt
1 I Gemüsebouillon
200 ml Sauerrahm (saure Sahne)

200 g Saiblingsfilet ohne Haut und
Gräten

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1-2 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer
1 EL Zitronensaft

Eine Zwiebel und den Lauch in der Butter
anschwitzen. Dann die Kartoffeln
zugeben, kurz mitdünsten und

mit der Gemüsebouillon auf-
füllen. 20 Minuten köcheln
lassen. Mit dem Mixstab

pürieren und würzen.
Mit dem Sauerrahm

verfeinern, nochmals

abschmecken; erkalten
lassen.

Die Saiblingsfilets in

kleine Würfel schneiden
oder hacken. Die fein geschnit-
tene Zwiebel und den Schnittlauch

dazugeben. Mit Olivenöl, Salz und Pfeffer
würzen. Erst kurz vor dem Servieren den

Zitronensaft zugeben.
Das Fischtatar (eventuell mithilfe eines Rings) in der Mitte tiefer Teller anrichten. Die Ringe
abziehen. Die Suppe mit dem Pürierstab aufschlagen und die aufgeschäumte Flüssigkeit
angiessen, mit Schnittlauchhalmen garnieren.

Vreni Gigers Tipp:
Die Suppe schmeckt ebenfalls hervorragend, wenn viele verschiedene Gartenkräuter un-
tergemischt werden. Für diese Art des Anrichtens eignen sich zum Beispiel Kerbel, Kresse,

cL Schnittlauch, Basilikum, Verveine (Zitronenverbene) oder Zitronenthymian.
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Wunderschön sieht die Suppe mit essbaren Blüten angerichtet aus, zum Beispiel mit Blü-

tenköpfchen von Kapuzinerkresse oder Borretsch.
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