Suppen, Vorspeise
Zutaten Schwarzwurzelstippchen mit
* 800 g Schwarzwurzeln m a_'r'i'n'iertem La_Ch S

2 mittelgroRRe Zwiebeln

1 kleines Stiickchen Lauch
0,8 | Hiihnerbriihe

0,2 | Sahne

0,1 | WeiBwein

250 g Lachsfilet

Je 8 g Zucker und Salz

1.
2.

Entdecken Sie unser kostliches Schwarzwurzelsiippchen mit
mariniertem Lachs. Jetzt nachkochen und genieBen! Besuchen Sie
Kochateliers fiir mehr Rezepte.

So wird’s gemacht:

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Schwarzwurzeln und die Zwiebeln schalen und in kleine
Stlicke schneiden. Zwiebeln in Olivendl glasig anschwitzen,
dann den gewaschenen und klein geschnittenen Lauch sowie
die Schwarzwurzelstlicke hinzugeben. Gemuse leicht angehen
lassen und mit dem WeiRBwein abléschen. Die Hithnerbriihe
aufgielRen, Suppe leicht kocheln lassen, bis das Gemiise weich
ist. AnschlieBend mixen. Sahne hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Gehackter Dill und Petersilie, gehackt

Abrieb je einer Zitrone und Orange

. Lachsfilet mit Salz und Zucker einreiben, die Krauter und den

Abrieb der Zitrusfriichte hinzugeben. Den Lachs darin fiir
mindestens 24 Stunden marinieren, dabei einmal wenden.
Danach die Gewiirze vom Lachs abwaschen und den Fisch in
feine Wiirfel schneiden.
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