Kartoffel-Lauch-Suppe, Bachsaibling, Kartoffel-Mantel

Fiir 4 Personen

100 g Lauch 300 g Kartoffeln 50 g Schalotten
1 EL Butter 50 ml Weiwein 500 ml Gemiisebriihe
120 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Bachsaibling ca. 600 g 1 grofle Kartoffel Ol
4 Kerbelzweige

Den Lauch halbieren, putzen, waschen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln
und Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, mit dem Lauch in einen Topf geben und mit et-
was Butter anschwitzen. (Einige Lauch- und Kartoffelwiirfel als Garnitur zuriick halten.) Den
Wein zugeben, einreduzieren lassen, dann die Briithe zugieflen und alles weich kochen. Nach ca.
5 Minuten 100 ml Sahne zugeben und die Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren.
Mit Salz und Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Den Bachsaibling waschen und filetieren.
Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréiten ziehen und das Filet von der Haut 16sen. Den Fisch in
gleichméBige Stiicke schneiden (ca.30 g). Die grofle Kartoffel schillen, mit einem Spiralschnei-
der lange Kartoffelstreifen herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stiick Sailbling (ca.
20 g) mit restlicher Sahne zu einer Farce piirieren. Die Fischfilets mit Fischfarce einstreichen,
mit den Kartoffelstreifen einwickeln und in einer Pfanne mit etwas Ol gleichmiBig gar braten.
Die Kartoffel-Lauch-Suppe in Suppentellern anrichten. Als Garnitur Kartoffel- und Lauchwiirfel
hineingeben und zwei Stiicke Saibling und einen Kerbelzweig dazugeben.
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