BODENSEE-REZEPT VON TRICKYTINE

Apfel-Petersilienwurzel-Gremesuppe

mit gerduchertem Bodensee-Saibling und Sauerteighrot-Croutons

Die Suppe vereint die hervorragenden
Bodensee-Geschmécker auf besonders
kistliche Art und Weise: Die feine Siifie
des Gala-Apfels. Den trockenen, spritzigen
Grauburgunder. Das wunderbare Rauch-
aroma des feinen Saiblings. Eine Vorspeise,
die so richtig toll nach Bodensee schmeckt!

ALS VORSPEISE FUR 4 PERSONEN
Fiir die Suppe:

2 EL Olivenol oder Rapsol

1 Zwiebel, z. B. Hori-Bille
vom Bodensee

1 Knoblauchzehe

1 Apfel vom Bodensee (z. B. Gala),
geschalt, entkernt und in Wiirfel
geschnitten

1 Kartoffel, mehlig kochend, geschalt
und in Wirfel geschnitten (ca. 150 g)

2 Petersilienwurzeln, geschalt und in
Wiirfel geschnitten (ca. 300 g)

150 ml Grauburgunder vom Weingut
Aufricht

600 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt

100 g Sahne

30 g Blattpetersilie

Zum Wiirzen:
Je eine gute Prise Salz, Pfeffer

Frischer Abrieb von Muskat und einer
halben Bio-Zitrone

Zum Anrichten:

1/2 kleiner Bodensee Apfel (z.B. Gala),
in Wiirfel geschnitten

1 Saiblingsfilet vom Bodensee, gerdauchert
4 Scheiben Sauerteig-Baguette, gewtirfelt

3 Essloffel Olivendl oder Rapsol zum
Rosten der Croutons

1 EL Creme fraiche

Einige rote Pfefferkorner

1. Zwiebel, Knoblauch, Apfel, Petersilien-
wurzel, Kartoffel schalen und fein
wirfeln.

2. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
in Olivendl oder Rapsdl glasig
andinsten, Apfel-, Kartoffel- und
Petersilienwurzel-Wiirfel zugeben,
kurz mit anschwitzen.

3. Dann mit dem WeiBwein abléschen
und die Gemiisebriihe sowie das
Lorbeerblatt zugeben.

4. Alles etwa 25-30 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen, bis die
Zutaten schon weich gegart sind.

5. Inder Zwischenzeit die Baguette-
scheiben in Croutons schneiden
und in einer Pfanne mit etwas
Olivenol oder Rapsoél goldbraun
rosten.

6. Den gerducherten Saibling mit der
Hand in kleine Portionen zupfen.

7. Die Petersilienblatter vom Stiel
zupfen und griindlich waschen.

8. Das Lorbeerblatt aus der Suppe
entfernen.

9, Petersilienblatter und Sahne zur
Suppe hinzugeben, einmal kurz
aufkochen lassen und dann mit
dem Stabmixer oder Mixer cremig
aufmixen. Dann die Suppe von der
Hitze nehmen.

10. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenabrieb abschmecken.

11. Apfelwiirfel und den gezupften,
geraucherten Saibling in die
Suppenschiissel geben und mit der
heiBBen Suppe auffillen.

12. Mit den Croutons, etwas Creme
fraiche und rosa Pfefferbeeren
toppen.

13. Guten Appetit!
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