Fischsuppe

Der Fond war etwas trube zubereitet

Ich bereite die Fischsuppe aus selbst zubereitetem Fischfond
zu. Fur den Fisch verwende 1ich Lachs, Seelachs und
Garnelenschwanze.

Ich gebe Fisch und Meeresfruchte durch den Fleischwolf und
bereite Fischballchen zu, die ich im Fischfond gare.
Verfeinert mit Schalotte und Knoblauch. Und naturlich etwas
Dill. Ei(er) sorgen fur Bindung. Selbst hergestellte
Semmelbrosel sorgen fur etwas Kompaktheit.

Mein Rat: Fischballchen im Fond nur ziehen lassen.

Den restlichen Teil der Fischballchen fir eine weitere
Zubereitung einfrieren.

Noch ein Rat: Suppe vor dem Servieren mit einem Klacks Sahne
garnieren.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/31/fischsuppe/

Fur etwa 30 Fischballchen:

= 150 g Lachs

1 Seelachsfilet

100 g Garnelenschwanze
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

= 3—4 EL Semmelbrosel

=L TL Dill

= Salz

= weiller Pfeffer

Fir die Suppe:

= 300 ml Fischfond

= Sahne
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.
Lachs und Seelachs grob zerkleinern. Fisch und

Garnelenschwanze durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. 1In
die Schussel geben. Ei dazugeben. Semmelbrdsel hinzugeben.
Ebenfalls Dill. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles gut
verruhren. Eine halbe Stunde ziehen 1lassen, damit die
Semmelbrosel etwas quellen.

Fischfond in einem kleinen Topf erhitzen.

Mit zwei Teeldoffeln oder mit den Handen kleine Fischballchen
aus der Fischmasse formen. 8-10 Fischballchen in den nur noch
siedenden Fond geben. Zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Fond
abschmecken.

Suppe in einen tiefen Teller geben, mit einem Klacks Sahne
garnieren und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

