Limonensuppe mit Kerbel-Forellen-Klgsschen

Limonensuppe mit Kerbel-Forellen-Klésschen
Zutaten fur 4 Portionen

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: 40 min

Menu: 11.02.2015

Creation: Enrico Caruso

Zutaten:

250 g Forellenfilets, enthdutet und entgratet
50 g Doppelrahm

1 Stk. Eiweil3

- Salz und Pfeffer aus der Muhle

1 Stk. Limone (abgeriebene Schale)

1 Bund Kerbel

2 Stk. Stangensellerie

1 Stk. Karotte klein

1 Stk. Schalotte

25 g Butter

150 ml WeiRwein

0,5 | Gemusebouillon

abgeriebene Schale und Saft einer Limone

Zubereitung:

Fur die Kldsschen die Forellenfilets in Streifen schneiden und mit dem Doppelrahm und dem Eiweiss 10 Minuten in den Tiefkihler stellen.
Dann im Mixer oder Cutter purieren. Mit Salz, Pfeffer und Limonenschale wirzen.

Einige schone Kerbelblatter fur die Garnitur beiseite legen. Den restlichen Kerbel fein hacken und unter die KIésschenmasse mischen.

Fur die Suppe den Stangensellerie rusten, dabei zarte Blatter an den Zweigen lassen. Die Karotte schélen. Beide Gemuse wurfeln. Die Schalotte
schélen und fein hacken.

In einem mittelgrossen Topf die Butter schmelzen. Die Schalotte darin glasig diinsten. Die Gemusewdurfelchen beiftigen und mitdunsten. Mit
dem Weisswein abléschen und diesen stark einkochen lassen. Die Bouillon dazugiessen und alles auf kleinem Feuer zugedeckt weich kochen.
Dann die Suppe im Mixer oder mit dem Stabmixer mdglichst fein plrieren.

Die Suppe nochmals aufkochen. Den Doppelrahm, die Limonenschale und den Saft beigeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemusebouillon aufkochen. Mit Hilfe von 2 Teel6ffeln, die man immer wieder in die heisse Bouillon taucht, kleine Kldésschen von der
Forellenmasse abstechen und in die Bouillon gleiten lassen. Vor dem Siedepunkt je nach Grosse 1 -2 Minuten ziehen lassen.

Die Kldsschen in vorgewarmten Tellern oder Tassen anrichten und mit der heissen Limonensuppe Ubergiessen. Mit Kerbelbléttern garnieren.
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