Forellenrahmsuppchen

Zutaten:

1-2 geraucherte Forellen (mit Kopf und Graten)
1 geputzte Lauchstange

1 Stange Staudensellerie

1 kleiner Bund Dill

1 EL Butter

1 Zwiebel, gewdirfelt

1 Knoblauchzehe

0.3 | Weil3wein

5 cl trockener Wermut

0.3 | Wasser

1/2 | stRe Sahne

2 EL geschlagene Sahne

2 Eigelb

100 g kalte Butter

etwas Zitronensaft

1 EL gertstete Mandelblattchen

1 kleiner Bund Brunnenkresse (optional)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das geraucherte Forellenfilet in kleine Wirfel schneiden und kihl stellen. Die Fischgraten
zerhacken. Das weile vom Lauch, die Selleriestange und den Dill fein schneiden. Die zerhackten
Fischgraten in 1 EL Butter andiinsten, nicht braunen. Zwiebelwiurfel, Gemiise und Knoblauchzehe
kurz mit dinsten. Mit Wein und Wermut abloschen und das Wasser aufgie3en. Aufkochen lassen
und dabei den aufsteigenden Schaum abschopfen. Bei geringer Hitze ca. 20 Minuten koécheln
lassen. Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieRen und erneut aufkochen. Die Flussigkeit
auf ein Drittel einkochen lassen.

Die Sahne zugief3en und kurz aufkochen. Die geschlagene Sahne mit dem Eigelb verrihren und die
Suppe damit samig binden. Dabei darf die Suppe nicht mehr kochen.

Nach und nach mit einem Schneebesen kalte Butterflockchen unterschlagen. Die Suppe mit weinig
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Forellenwurfel in vorgewadrmte Suppenteller geben
und mit der Suppe auffillen. Mit Kresse und Mandelblattchen servieren.




