Schwarzwdalder Forellenrahmsuppe

Flr ¢ Personen S)

2Zutaten:

¥ | FisChsud (aus FisChresten hergestellt)
% | Sahhe

Y% | Milch

2 geraucherte Forellenfilets

1 Kleine 2wiebel

Etwas Sellerie und [Lauchherz
Wacholderbeeren

Galz

Worcestersauce

Weiger Pfeffer

2Zitronensaft

Frische Dillzweige

50 g Menhl

50 g Butter

EVvtl. etwas Rauchspeck

Zubereituns:

Das GemUse und die Zwiebel| zerkleinern und mit Butter ahsChwitzen.
Das Mehl zugeben, verrlihren und etwas abklhlen lassen. Der Fischsud
mit der Milch erhitzen und in die MehlisChwitze einrlhren . Jnter
standigem Rlhren Ca. 20 Minuten kochen, danach die Sahne und die
GewUlrze beigeben, l[angsam ziehen lassen. Die Suppe durch ein feines
Sieb streichen und warm stellen. Die Forellenfilets in Wilrfel sChheiden
und in die Suppe geben. In Vorgewarmte Suppentassen f£lllen, mit
einem Klecks Sahne und eihem Dillzweig verzieren.

Durch die Zugabe von etwas Rauchspeck wird das Raucharoma
intensiviert.
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