Finnischer Lachs-Eintopf

Fiir 4 Personen

250 g Wildlachs-Filet 200 g Kartoffeln 200 g Mohren

1/2 Butternut Kiirbis 2 Stangen Lauch 2 EL Rapsdl

Salz, Pfeffer 700 ml Gemiisebrithe 1 Kréauterbutter-Baguette
1/2 Zitrone 10 g Schnittlauch 200 g Schlagsahne

Lachs iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen.

Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden. Mohren schélen und in Scheiben schneiden.
Butternut schélen, Kerne entfernen und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
aufschneiden, griindlich waschen und in Ringe schneiden.

Ol in einem grofien Topf erhitzen. Gemiise und Kartoffeln darin anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Briihe abléschen. Mit geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze 10
Minuten kocheln, bis die Kartoffeln gar sind.

Inzwischen das Baguette nach Packungsangabe aufbacken. Lachs in mundgerechte Stiicke
schneiden, Zitronensaft auspressen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Ringe schneiden.

Sahne und Zitronensaft zur Suppe geben und aufkochen. Lachs zufiigen, Herd ausstellen
und den Lachs 5-8 Minuten gar ziehen lassen.

Suppe mit Schnittlauch bestreuen und mit Baguette servieren.
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