Suppe von Rducher-Forelle und Petersilienwurzel

Fiir 4 Personen

2 Raucherforellen 1 Lorbeerblatt 2 Mohren
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 1/2 Bund Petersilie
1 Zwiebel 3 Petersilienwurzeln 2 EL Butterschmalz

Die Réucherforellen entgréiten, das Fleisch beiseite stellen. Die Karkassen und die Haut mit 1,5
Liter kaltem Wasser aufsetzen, Lorbeerblatt hinzugeben und zum Kochen bringen. Mohre, Sel-
lerie und Lauch putzen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein schneiden.
Gemiise in den Forellensud geben und mitkochen. Wenn das Gemiise weich ist den Forellensud
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebel und die Petersilienwurzeln schélen und bis auf eine Petersi-
lienwurzel wiirfeln. Aus einer Petersilienwurzel Rauten von 1 cm Kantenléinge und 1/3 cm Dicke
schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Butterschmalz anbraten und die gewdiirfelten Petersilienwurzel
zugeben, anschwitzen, mit dem passierten Raucherforellenfond auffiillen und weichkochen. Die
Petersilienwurzelrauten im restlichen Butterschmalz weich diinsten. Das Forellenfleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden und erwérmen. Die Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
den Rauten und dem Forellenfleisch servieren, dazu die Minibaguettes reichen.
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