Rettich-Suppe mit Kabeljau im Parmaschinken-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Kugelrettiche 1 mehligk. Kartoffel 2 mittelgrofle Zwiebeln
1 Zitrone 200 ml Schlagsahne 100 ml Weilwein

750 ml Gemiisefond 3 EL Butter 2 Zweige Liebstockel

1 Muskatnuss 2 TL Zitronengras-Pulver ~ Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:
1 Kabeljaufilet a 300 g 6 Scheiben Parmaschinken Olivendl, Salz

Fiir die Suppe:

Zwiebeln abziehen und feinschneiden. Rettich und Kartoffel putzen, schéilen und in Wiirfel
schneiden. In einem Topf die Zwiebel, den Rettich und die Kartoffel leicht mit der Butter an-
schwitzen. Mit Weiliwein abloschen und drei Minuten einkochen lassen. Anschliefend mit Sahne
und Fond aufgieflen und alles bis es weich ist, kocheln lassen. Mit einem Mixstab schaumig
piirieren und anschlielend durch ein Sieb passieren. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Mit Muskatnuss, Zitronengraspulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Liebsto-
ckel abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Unter die Suppe mischen.

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kabeljaufilet leicht salzen und die Parmaschinken-
Scheiben um den Fisch wickeln. Eine Scheibe in einer Pfanne knusprig backen und als Einlage in
die Suppe geben. Die Réllchen in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten. AnschlieBend
im Ofen gar ziehen lassen.

Rettich-Suppe mit Kabeljau im Parmaschinken-Mantel auf Tellern anrichten und servieren.
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