L EONHARD BADER

fULINARIK

KARTOFFEL-LAUCH-SUPPCHEN
MIT BACHSAIBLING IM KARTOFFELMANTEL

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN) ZUBEREITUNG

FUR DIE KARTOFFEL-LAUCH SUPPE: Den weiBen und hellgrinen Teil von den Lauchstangen halbieren,

300 g Kartoffeln

100 g Lauch

50 g Schalotten

500 ml Gemisebriihe

100 ml Sahne

50 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Muskat

50 ml Olivendl

FUR DIE GARNITUR:

Kartoffelwirfel und Lauchwiirfel
Kerbel

FUR DEN BACHSAIBLING:
1 Bachsaibling (600g)

1 groBe Kartoffel
Salz, Pfeffer aus der Miihle

WEITERE REZEPTE UNTER
das-scheibenhardt.de/rezepte

unter flieBendem Wasser griindlich (auch die Innenseite der Blatter)
waschen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln und
Schalotten schalen, in Wirfel schneiden und zusammen mit dem
Lauch in einen Topf geben und mit etwas Olivendl farblos anschwit-
zen. Die Brihe und den Wein zugieBen und ganz weichkochen. Alles
im Mixer oder mit dem Pirierstab pirieren. Mit Salz und weif8em
Pfeffer sowie einem Hauch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Den Bachsaibling waschen und filetieren. Mit einer Pinzette sorg-
faltig die Graten ziehen und anschlieBend von der Haut I6sen. Den
Fisch dann in gleichmé&RBige Stiicke schneiden (ca.30 g). Die Kar-
toffel schélen und mit einer Gemiise- (Spaghetti-) maschine lange
Kartoffelstreifen herstellen, womit man den Saibling einwickelt. In
einer Pfanne mit O den Fisch gleichmaBig goldbraun anbraten, bis
er garist.

Nun die Kartoffel- Lauch Suppe in dem vorgewarmten Suppen Teller
anrichten. Als Garnitur Kartoffel und Lauchwiirfel mit hineingeben

und mit zwei Stiicken Saibling und einem Kerbelzweig vollenden.

Guten Appetit



