Chochete vom 08.11.2018 — Tisch 2

Téte de Moine
E X 3

,Bodensee“-Forelle au Weissweinsuppe
%k %k k

Kalbfleisch-Tatar mit Belper Knolle
kK

CLUB KOCHENDER MANNER Alplermagronen mit Apfelmus
4310 RHEINFELDEN

,Bodensee“-Forelle auf Weissweinsuppe

Fiir 4 Personen

1 EL Sonnenblumendl Olivendl in einer Pfanne erwarmen.

100 g Lauch grob geschnitten Den Lauch zugeben und andampfen. Das Mehl dariliber streuen

3 E Mehl und unter stetigem Umriihren kurz anziehen lassen.
7 i Gemisebouillon . . . . .. .
4 dl Weisswein Mit der Bouillon und dem Weisswein abloschen und bei
Salz Pfeffer reduzierter Hitze ca. 25 Min. kdcheln lassen.
Suppe pirieren und durch ein Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
i :t Lorlelle'nfllets ohne Haut Die Forellenfilets der Lange nach halbieren und je % Filet
1 EL Sc())nzr:)r:iﬁ;enél wellenférmig auf die Spiesse stecken.
1 dl Vollrahm In einer Bratpfanne das Ol erhitzen und die Forellenspiesse
3 EL Schnittlauch anbraten. Wirzen und warm stellen.

Den Rahm steif schlagen.

Den Schnittlauch fein schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Forellenspiesse
dariber legen und mit den Schnittlauchréllchen garnieren.



