Schwarzwurzel-Suppe mit Saibling, Feld-Salat, Liebstdckel

Fiir 4 Personen

Suppe:

700 g Schwarzwurzeln 800 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne

1 EL Butter, braun 30 g Butter Chilipulver, mild
Muskatnuss, frisch gerieben Salz

Saibling:

2 Saiblingfilets, a 100 g 1 — 2 EL Butter, braun Butter

Chilisalz

Garnitur:

1 Handvoll Feldsalat, klein 2 Liebstockelblétter

Suppe:

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und schrig in Schei-
ben schneiden. Die Schwarzwurzeln in der Brithe in etwa 20 Minuten knapp unter dem Siede-
punkt weich kocheln lassen. Fiir die Einlage mit einer Schaumkelle etwa ein Viertel der Schwarz-
wurzelscheiben heraus nehmen. Nach Belieben ganz lassen oder mit etwas Butter zu Piiree
verarbeiten. Die Sahne zur Suppe geben, erhitzen, braune Butter und Butter dazu geben und
alles in einem Mixer piirieren. Mit Salz, Chili und etwas Muskatnuss abschmecken. Den Backofen
auf 80 Grad vorheizen.

Saibling:

Die Saiblingfiletstiicke auf ein gebuttertes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen zwolf
bis 15 Minuten saftig durchziehen lassen. Anschliefend mit brauner Butter bepinseln und mit
Chilisalz wiirzen.

Garnitur:

Feldsalat und Liebstockel griindlich waschen und abtropfen lassen. Ein paar schone Feldsalat-
striauchen beiseitelegen und die iibrigen mit dem Liebstockel fein schneiden.

Anrichten:

Die Schwarzwurzelscheiben oder das Schwarzwurzelpiiree in die Mitte von warmen Suppentel-
lern setzen. Die Suppe nochmals aufschiumen und auflen herum ziehen. Die Saiblingfilets in die
Mitte setzen, mit dem Feldsalat-Liebsttckel-Gemisch bestreuen und mit ganz kleinen Feldsalat-
straufichen garnieren.
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