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SkandinaViSCher FiSCheintOpf Eine wohltuende, cremige Kartoffelsuppe mit frischem Dill und geréduchertem Forellenfilet

ist perfekt, um es sich zu Hause so richtig gemdtlich zu machen. Ein paar Kerzen dazu und
mit Kartoffeln und Dill

schon wird es ganz ,hyggelig”.
@ 20-30Min. \\5{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
« Créme fraiche 7

- Gemusebrihwiirfel ¢

- Stangensellerie ?

- frischer Dill

- festkochende Kartoffeln

+ geréuchertes Forellenfilet 4

« Zwiebeln

« Lauch

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf

+ Messbecher

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Kalorien 470.0kcal, Fett 21.4g, Eiweil3
20.3g, Kohlenhydrate 44.4g

1. Gemiise vorbereiten

Die Kartoffeln schalen und in ca. 1-2cm
grof3e Stlicke schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Den Lauch griindlich waschen und
in ca. 0,5cm breite Ringe schneiden.

Die Forellenfilets in mundgerechte Stlicke
schneiden und mit etwas Pfeffer wiirzen. Den
Dill fein hacken, einige Dillspitzen als
Garnitur beiseitelegen.

2. Eintopf ansetzen

Die Kartoffeln, die Zwiebeln und den Lauch
in einem groBen Topf mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze ca. 2-3Min. anschwitzen. Mit
1,5L Wasser abloschen und die Brithwiirfel
darin auflésen. Den Eintopf ca. 8-9Min.
kécheln lassen.

5. Créme fraiche einrithren

Nach Ende der Kochzeit die Créme fraiche
und den gehackten Dill in den Eintopf

einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e i

3. Sellerie schneiden

Inzwischen den Sellerie in schrage, ca. 1cm
breite Streifen schneiden. Nach ca. 3Min.
Kochzeit mit in den Eintopf geben und alles
weitere 5-6Min. kécheln lassen.

=

Den Eintopf auf Teller verteilen, den Fisch
darauf anrichten und mit Dillspitzen garniert
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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