Kremstaler Mostsuppe mit Rdaucherfisch-Birnen-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Mostsuppe:

1 kleine Zwiebel 250 ml Most 250 ml Rinderfond
200 g Creme-fraiche 200 g Sahne 1 EL Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Raucherforellen-Filets 1 Zitrone 2 Birnen

Olivenol Salz

Fiir die Garnitur: Zimtpulver

Fiir die Kremstaler Mostsuppe die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und Zwiebel darin rosten. Mit etwas Mehl bestduben. Mit Rinderfond und
Most abléschen und kurz aufkochen lassen. Creme fraiche und Sahne einriithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Suppe mit dem Stabmixer aufschdumen.

Fiir das Raucherfisch-Birnen-Tatar Birnen schélen und Kerngehéduse entfernen. Forellenfilet und
Birnen in feine Wiirfel schneiden und mit Olivendl vermengen. Mit Salz und ein wenig Abrieb
der Zitrone abschmecken. Aus dem Tatar kleine Nocken formen und in der Mostsuppe anrichten.
Kremstaler Mostsuppe mit Réaucherfisch-Birnen-Tatar auf Tellern anrichten, mit Zimt bestreuen
und servieren.
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