Fisch-Suppe mit Gemiise

Fiir 2 Personen:
150 g Lachs-Filet (TK) 150 g Wolfsbarsch-Filet (TK) 350 g gemischtes Gemiise (TK)

Zitronen-Saft 4 Garnelen 600 ml Gemiise-Briihe
100 ml Wein-Reduktion 60 g Bacon 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz Meersalz Arrabiata

2 EL Schmand glatte Petersilie

Nachdem der Fisch etwas aufgetaut ist ldsst sich die Haut leicht abziehen.

Danach den Fisch in Wiirfel schneiden und mit Zitronen-Saft betrédufeln.

Die Garnelen schélen, in Stiicke schneiden und mit Zironen-Saft wiirzen.

Das Gemiise wiahrend des Auftauens in etwa gleichgrofie Stiicke schneiden. Dies gilt insbesondere
fiir den Blumenkohl und den Brokkoli.

Die Zwiebel und den Bacon wiirfeln.

In einer Pfanne den Bacon in Butterschmalz anbraten und die Zwiebeln hinzugeben.

Nun das Gemiise hinzufiigen und andiinsten.

Die Gemiise-Briihe mit den Garnelen-Schalen aufkochen; danach die Schalen entfernen die Wein-
Reduktion hinzugieen, den Pfannen-Inhalt, das Gemiise hinzufiigen und kurz kocheln lassen.
Am Ende Fisch- und Garnelen-Wiirfel unterheben.

Wenn es wieder kochelt mit Meersalz und Arrabiata abschmecken.

Beim Servieren auf jeden gefiillten Teller einen guten Essloffel Schmand geben und mit Petersilie
bestreuen. Natiirlich lassen sich auch andere Fisch-Sorten verwenden.
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