Kartoffel-Lauch-Rahm-Suppe mit Rdaucher-Saibling

Fiir zwei Personen
1 Filet Rauchersaibling 350 g mehlige Kartoffeln 1 Stiick Baguette

1 Stange Porree 3 Knolle Sellerie mit Griin 1 Petersilienwurzel
250 ml siifle Sahne 2 EL Créme double 30 g Butter

250 ml Gemiisefond 50 g Sahnemeerrettich 1 Stange Liebstockl
1 Zweig Dill 1 Bund Blattpetersilie 1 Muskatnuss

Chili, weifler Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Porree, die Petersilienwurzel und den Sellerie von den Enden befreien, waschen und klein
schneiden. Die Kartoffeln schélen und klein schneiden. Die Kartoffeln anschliefend zusammen
mit dem Gemiise in Salzwasser garen. Anschliefend aufpiirieren und mit dem Gemiisefond ab-
l6schen. Die siifle und saure Sahne dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Das Baguette in Scheiben schneiden und anschlieflend in Butter goldgelb anrésten. Den
Ré&uchersaibling mit dem Meerrettich vermixen. Die Creme auf die Baguettescheiben streichen.
Jeweils ein Loffel der kalten Creme double in einen hohen Teller legen und anschliefend mit der
heiflen Suppe aufgieffien. Die Kartoffel-Lauch-Rahmsuppe mit den Baguettescheibchen und der
Ra&uchersaibling-Creme anrichten und servieren.
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