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Zutaten fiir 2 Personen

Forellensuppe
Forelle; ausgenommen
Zwiebel

Lauch

Mohre

Wasser

Butter

Salz

Pfeffer
Zitronensaft
Forelle Nuggets
Mehl

Butter

1 Stunde auf niedriger Stufe
auskochen.

Den weissen Teil des Lauches in feine
. Scheiben schneiden und die zuvor
Zubereitung geschalten Mohren in kleine Stiicke
Suppe hacken.
1. Die Forelle waschen, entschuppen und

filetieren. Alle Abschnitte wie Flossen,
Kopf und Gréaten in einen grossen Topf
geben.

Die Suppe durch ein Sieb abgiessen
und in einer Schiissel beiseite stellen.
Die ausgekochten Forellenabschnitte
und Ristabfélle verwerfen. Den Topf
Die Forellenfilets in mundgerechte ausspiilen. Darin die Butter zergehen

Stucke schneiden und bis zur lassen, Lauch und Mé&hren hinzugeben
Weiterverarbeitung kihl und kurz anbraten.
beiseitestellen.

Mit der Suppe abléschen und fiir 20
Zwiebeln  ungeschdlt in  Viertel Minuten auf mittlerer Stufe Kochen
schneiden, zu den Forellenabschnitten lassen.
in den Topf geben.

Forellenstiickchen

Das Grlin vom Lauch abschneiden und 10. Die Forellenfiletstiicke aus dem

gut die Halfte davon zu den Kihlschrank  nehmen. Im  Mehl
Forellenabschnitte geben. Den wenden.

weissen Teil des Lauches fiir spater
beiseitestellen. . In einer beschichten Pfanne die Butter

zergehen lassen. Die Forellenstiicke
von beiden Seiten knusprig anbraten.

Die Mohren schalen und die Schale

ebenfalls zu den Forellenabschnitten in
den Topf geben. . Suppe in Schalen fiillen, Forellenstiicke

hinzugeben, ein wenig Pfeffer frisch
Das Wasser hinzufligen und dariiber mahlen  und

aufkochen. Dann alles fir mindestens

ein  mit
Zitronensaft abschmecken.
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