Allgau GmbH

Tourismus - Marke - Standort

Sauerampfersuppe mit Saibling

Zutaten fiir 2 Personen:

600 ml Brihe

2 Schalotten

1EL Butter

1 EL Mehl

0,1 | WeiBwein

200 g Creme fraiche

100 g Sauerampfer (ersatzweise auch andere Krauter)
Zitronensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
150 g frisches Saiblingsfilet
Zubereitung

Brihe leicht erwdrmen und griffbereit stehen lassen. Schalotten schalen und
wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mehl
zugeben und mit einem Schneebesen riihren, bis eine Mehlschwitze entstanden
ist.

Die Mehlschwitze mit WeiBwein abléschen und weiterrihren, bis sie glatt ist.
Brithe und Creme fraiche dazugeben und einrihren. Die Suppengrundlage 10
Minuten leise kdcheln lassen.

Sauerampfer waschen, trockenschleudern (ein paar Blattchen fir die Garnitur
zurticklegen) und in den Topf geben. Die Suppe mit einem PUrierstab mixen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.

Saibling in Streifen schneiden und in vorgewarmte Teller verteilen. Die heiBe
Suppe daruber gieBen. Mit den beiseitegelegten Sauerampferblattchen garnieren.



