Zutaten

1 kg Steinbuttkarkassen
2 Schalotten mit Schale
0,1 | WeiBwein

1 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle

100 g Sellerieknolle

1/2 Stange Lauch (nur das
Weilke)

5 Champignonkopfe

2 kleine Tomaten

1 Thymianzweig, je 1
Petersilien- und
Dillstengel

1 Lorbeerblatt frisch

2 angedriickte
Wachholderbeeren, 5
weile Pfefferkorner
Olivenol, Salz

Suppen

Fischstiippchen

Entdecken Sie unser kostliches Fischsuppchen mit Steinbutt und
Fenchel. Jetzt nachkochen und genielRen! Besuchen Sie die
Kochateliers fiir mehr Rezepte.

So wird’s gemacht:

1. Schalenabrieb von 1/4 Zitrone 5 Safranfaden

2. Die Fischkarkassen in kleine Stiicke (3 cm x 3 cm) schneiden und
im Topf mit Olivendl angehen lassen. Dann das fein gewdurfelte
(1 cm x 1 cm) Gemiise hinzugeben und ebenfalls anschwitzen.
Mit Weillwein abloschen. Dann 2 | Wasser auffillen und den
Sud uber 20 Minuten langsam aufkochen lassen. Den
auftretenden Schaum mit einem Schopfloffel entfernen. Dann
Salz hinzugeben und nochmals den Schaum entfernen. Krauter
und Gewdirze hinzugeben und fiir ungefahr 20 Minuten leicht
kocheln lassen. Dann den Fischsud vorsichtig durch ein feines
Tuch abgieBen, um die restlichen Triibstoffe herauszufiltern.
Der nun entstandene klare Fischsud kann wie folgt
weiterverarbeitet werden: Bei einer klaren Suppe den Sud, wenn
notig, noch etwas einkochen lassen.

3. Bei einer gebundenen Suppe noch 0,2 | Sahne hinzugeben und
mit Mehlbutter auf die gewlinschte Starke abbinden. Dann das
vorgegarte Gemuse hinzugeben. Das Fischfleisch in kleine
Wiirfel schneiden und in der heil3en Suppe garziehen lassen.
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