Rezept aus ,,Silvia kocht”

Foto: ORF/ Silvia Schneider GmbH/ Juraj Melicher

Raucherfisch-Stosuppe

Koch: Werner Punz
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir den Raucherfischfond
e 1-1,2 kg gerducherte Fischkopfe und Graten
e 1Zwiebel
e 1Karotte
e 100 g Knollensellerie
e 14 Stange Lauch
e 2 Llorbeerblatter
o 6-8 Pfefferkdrner
e 2-3 Petersilienstangel
e 100 ml Weillwein
e ca.2|Wasser

Fiir die Suppe

e ca.1,2-1,51 passierter Raucherfischfond
e 300 g Erdapfel

e 150-200 g Raucherfischfleisch

e 20 g Butter

e 40 gMehl

Quelle: ORF extra



e 100 ml Obers (optional)

o Salz

e schwarzer Pfeffer

o etwas Apfelessig oder Zitronensaft

Fiir die Brotwiirfel
e 100 g Bauernbrot
e 1EL Rapsol

Fiir die Garnitur

e 142 Bund Schnittlauch
e 14 Bund Petersilie

« etwas Dill (optional)

Zubereitung

1. Fiir den Raucherfischfond Zwiebel, Karotte, Knollensellerie und Lauch putzen und
grob schneiden. Gemeinsam mit den gerducherten Fischkopfen und Graten,
Lorbeerblattern, Pfefferkornern, Petersilienstangeln und WeiBwein in einen groBen
Topf geben. Diesen mit etwa 2 | Wasser auffiillen und bei geringer Hitze 30-40
Minuten sanft ziehen lassen. Danach den Fond sorgfaltig durch ein feines Sieb
passieren und anschlieBend auf etwa 1,2-1,5 | reduzieren lassen.

2. Fir die Suppe die Butter in einem Topf aufschaumen lassen. Das Mehl dazugeben
und unter Riihren leicht goldgelb résten. Nach und nach mit dem Raucherfischfond
aufgieBen und dabei gut verriihren.

3. Die Erdapfel schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in die Suppe geben. Bei
mittlerer Hitze weichkochen. Das Obers einriihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer
und einem Schuss Apfelessig oder Zitronensaft abschmecken.

4. Fiir die Brotwiirfel das Bauernbrot in kleine Wiirfel schneiden. Das Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin rundherum knusprig rosten.

5. Das Raucherfischfleisch in mundgerechte Stiicke zupfen und erst kurz vor dem
Servieren in die heiBe Suppe geben. Schnittlauch und Petersilie fein schneiden.

6. Zum Schluss die Raucherfisch-Stosuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den
knusprigen Brotwiirfeln, Schnittlauch und Petersilie bestreuen und mit etwas Dill
garnieren.



