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Rezept fiir 4 Personen

A. Vogel Naturkiiche - Meisterkdche zu Gast

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

mit der Gemisebouillon auf-

fullen. 20 Minuten kocheln

lassen. Mit dem Mixstab

purieren und wiirzen.

Mit dem Sauerrahm

verfeinern, nochmals

abschmecken; erkalten

lassen.

Die Saiblingsfilets in

kleine Wirfel schneiden

oder hacken. Die fein geschnit-

tene Zwiebel und den Schnittlauch
dazugeben. Mit Olivenél, Salz und Pfeffer
wirzen. 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 Pirierstab aufschlagen und die aufgeschdumte Flissigkeit
angiessen, mit Schnittlauchhalmen garnieren.

Die Suppe schmeckt ebenfalls hervorragend, wenn viele verschiedene Gartenkrauter un-
tergemischt werden. Fir diese Art des Anrichtens eignen sich zum Beispiel Kerbel, Kresse,
Schnittlauch, Basilikum, Verveine (Zitronenverbene) oder Zitronenthymian.

Wunderschon sieht die Suppe mit essbaren Bliiten angerichtet aus, zum Beispiel mit Bli-
tenkopfchen von Kapuzinerkresse oder Borretsch.
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