Apfel-Suppe mit Rducherlachs

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfelsiippchen:

1 Apfel % Stange Lauch 1 kleine Zwiebel
125 ml Sahne 1 EL Butter 25 ml Apfelwein
225 ml Gemiisefond % Bund Kerbel 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer

Fiir den Raucherlachs:

50 g gerducherter Lachs

Fiir die Garnitur:

100 g Saure Sahne 10 Rote-Bete-Fiaden

Fiir das Apfelsiippchen:

Lauch abziehen und klein schneiden. Apfel schilen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und eine H&lf-
te fein hacken. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Die Hélfte des Lauches in
einem Topf mit Salzwasser fiir die Garnitur bissfest garen. Die Zwiebel in einer Pfanne in Butter
glasig andiinsten, danach den restlichen Lauch und die Hélfte der Apfelwiirfel hinzugeben und
leicht andiinsten. Mit Apfelwein abloschen. Mit Fond auffiillen und das Lorbeerblatt hinzugeben.
Das Ganze weich kochen und Sahne hinzufiigen. Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das
Lorbeerblatt entnehmen und die Suppe piirieren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Riucherlachs:

Ré&ucherlachs in feine Streifen schneiden.

Fiir die Garnitur:

Jeweils einen 1 TL Saure Sahne auf die Suppe geben.

Suppe in Suppenteller fiillen, mit Kerbel, Lauch und Apfelwiirfeln garnieren und die Lachsstrei-
fen hinzufiigen. Mit Saurer Sahne und Rote- Bete-Féden garnieren.
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