Sauerampfer-Sippchen

Fiir 4 Personen

300 g Sauerampfer 4 Stiick Wachteleier 40 g Réucherlachs
2 Schalotten 1 Orange, unbehandelt 20 g Mehl

40 g Butter 100 ml WeiBwein, trocken 700 ml Kalbsfond
1 EL Creme-fraiche 200 ml Sahne 1 Ei

1 Muskatnuss 2 EL Ol Zucker

Salz Pfeffer, weif3

Den Sauerampfer waschen und die groben Striinke abnehmen. Einige Sauerampferblétter fiir die
Garnitur beiseite legen und den Rest in Streifen schneiden. Die Schalotten abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Wachteleier zwei Minuten
und zwanzig Sekunden hart kochen und anschliefend abschrecken. Die Eier von der Schale
befreien und halbieren. Die Orangenschale abreiben. Butter und Ol in einem Topf erhitzen.
Die Schalotten mit dem Sauerampfer und dem Orangenabrieb kurz anschwitzen, mit etwas
Mehl bestduben und dabei stindig riithren. Anschliefend die Hitze reduzieren, mit Weilwein
abloschen und mit Kalbsfond aufgieflen. Die Suppe circa zehn Minuten kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Fi trennen und 100 Milliliter Sahne mit dem Eigelb
verrithren. Die Suppe piirieren, danach die Ei-Sahne-Masse vorsichtig in die Sauerampfersuppe
einrithren. Anschliefend die Créme-fraiche unterriihren. Die Suppe darf ab jetzt nicht mehr
kochen. Das Ganze erneut mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zucker abschmecken. Die iibrige
Sahne leicht anschlagen. Den Lachs in grobe Streifen schneiden. Jeweils zwei halbe Wachteleier
und einige Lachsstreifen in den Suppenschalen verteilen und mit der Sauerampfersuppe auffiillen.
Mit einigen Sauerampferbldttchen und einem Tupfen der Sahne garniert servieren. Als Beilage
empfiehlt sich gertstetes Weiibrot.
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