Ostsee-Fisch-Suppe mit Dorsch

Fiir 4-6 Personen

Briihe:

1 kg Fischkarkassen 1 Bund Suppengriin 1 Knolle Fenchel
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
2 Zwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 0,1 1 Noilly Prat
0,2 ltrockener Weilwein Salz

Einlage:

500 g Dorschfilet 4 Schalotten 1 Bund Estragon
2-3 Tomaten Olivenol Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Briihe:

Die Fischkarkassen sdubern und nach Bedarf die Kiemen entfernen. Etwa 1 Stunde in kaltes
Wasser legen. Das Wasser mehrmals wechseln, bis es klar bleibt. Die Karkassen aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen.

Gemiise und Zwiebeln schilen und in Stiicke schneiden. Mit den Kriutern, Noilly Prat und
Weiiwein in einen grofien Topf geben. 1 3-2 1 Wasser und 1 Prise Salz hinzufiigen. Aufkochen
lassen, danach die Hitze reduzieren, bis die Fliissigkeit nur noch leicht simmert. Die Fischbriihe
40 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren und die Zutaten auffangen.
Anschlielend die Brithe durch ein Kiichentuch gielen, damit sie klar wird. In einen Topf geben
und um mindestens ein Drittel einkochen. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Einlage:

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten entkernen und ebenfalls wiirfeln. Es-
tragonblédtter von den Stielen zupfen und hacken. Die Fischfilets sédubern, entgréten, in groflere
Stiicke teilen und salzen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets
von beiden Seiten braten. Der Filetkern sollte noch etwas glasig sein.

Die heifle Briihe in tiefe Teller fiillen. Schalotten- und Tomatenwiirfel dazugeben. Sie sollten nur
leicht erwérmt werden.

Anschlielend die Estragonblédtter und Fischfiletstiicke in die Suppe geben.

Wer mag, serviert dazu gebutterte Weiflbrotscheiben mit Cheddar-Kése.

Rainer Sass am 14. April 2019



