Fisch-Cappuccino Rumfort

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

Reste des Steinbutts Garnelenschalen 2 Stangen Sellerie

100 g passierte Tomaten 2 kleine Schalotten 4 Zehen junger Knoblauch
100 ml Weiflwein 50 ml franz. Wermut 1 L Fischfond

1 TL Fenchelsamen 1 TL gerostete Koriandersamen 2 EL Olivendl

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 Stange Staudensellerie 1 Zitrone Butter

2-3 Zweige Estragon
Fiir die Garnitur:
200 ml Milch

Fiir den Cappuccino:

Den Sellerie klein schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Sellerie,
Schalotten, Knoblauch, Fenchelsamen und Koriander in einen Topf mit Olivensl geben und
ordentlich anschwitzen.

Mit Weiliwein und Wermut abléschen. Mit Fischfond auffiillen. Die Abschnitte und Haute sowie
eventuelle Griten des Steinbutts zusammen mit Garnelenschalen hinzugeben. Passierte Tomaten
hinzugeben und alles einmal aufkochen lassen. Das entstandene Eiweil an der Oberfléche des
Suds abschopfen. Mit Salz wiirzen. Sud 20 Minuten simmern lassen. Anschliefend abpassieren.
Zuriick in den Topf geben und etwas reduzieren lassen. Suppe mixen und mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Einlage:

Sellerie putzen und fein schneiden. In einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zum Sellerie geben. Zitrone halbieren und Sellerie mit
etwas Zitronensaft betréufeln.

Fiir die Garnitur:

Milch aufschiumen. Suppe mit leicht aufgeschiumter Milch im Cappuccino-Style servieren.
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