Krdutersiippchen mit Rducherforelle
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 Ei, je 1 Bund Petersilie, Dill und Schnittlauch, 3-4 Teeloffel Gemiisebriihe, 10 gr weiche Butter (1
gestrichener Teeloffel), 10 gr Mehl (ca 1 getrichener Esloffel), 2-3 Essloffel Créme fraiche, Salz,
weifler Pfeffer, 125 gr gerducherte Forelle oder Lachsscheiben.

Die Zubereitung:
Ei ca 10 Minuten kochen. Dann abschrecken, schdlen und auskiihlen lassen. Inzwischen Krduter
waschen. Petersilie und Dill von den Stielen zupfen. Alle Krduter grob zerkleinern.
Gut 3/4 Liter Wasser aufkochen. Briihe einriihren. Krduter, bis auf einige, zufiigen und kurz
aufkochen. Alles fein piirieren. Butter und Mehl verkneten. In Flockchen in die Suppe riihren.
Aufkochen. Mit Créme fraiche verfeinern. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ei hacken. Fisch in Stiicke schneiden. Suppe anrichten. Forelle und gehacktes Ei hineingeben und mit
tibrigen Krdutern garnieren. Dazu passt Toast oder Baguette.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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