Feine Erbsencreme-Suppe mit Lachsforelle

Zutaten fur 4 Portionen:

350 g Lachsfilet

1 unbehandelte Limette

1 Zwiebel

30 g Butter

300 g tiefgekuhlte Erbsen
600 ml Gemusebrihe
200 ml Weil3wein

Salz, Pfeffer

200 ml Schlagsahne

3 TL Meerrettich

1 Bund Estragon (ersatzweise glatte Petersilie)

So wird’s gemacht:

1) Lachsfilet waschen, abtupfen und in Wrfel sotheve. Limette waschen, trocknen und
abreiben. Saft auspressen. Limettensaft und Sehalen Lachswirfeln geben und abgedeckt
marinieren lassen.

2) Zwiebel schélen und fein wirfeln. Butter in eirlieopf geben und die Zwiebelwirfel darin
andunsten. Dann 200 g Erbsen zufugen und kurz nstdid. AnschlieRend mit Gemisebrihe
und Wein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen cad8 Minuten dinsten.

3) Zwischenzeitlich die Sahne steif schlagen urdMeerrettich zufligen. Estragon waschen,
abtupfen und in feine Streifen schneiden. Die Brbsppe purieren und durch ein Sieb
streichen. Suppe nochmals erhitzen. Restliche Bnasd Estragon zufiigen.

4) Lachsfiletwirfel mit Limettensaft und 100 ml Véas in einen Topf gebenund ca. 2 - 3

Minuten pochieren. Lachswaurfel mit dem Sud undMeerrettich-Sahne zur Suppe (darf
nicht mehr kochen) geben. Kraftig abschmecken. Ddemmes Baguette servieren.(FIZ)

Guten Appetit !!



