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Fenchelcremesuppe
Friniing J Gemise I Low Carb_
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ZUTATEN

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wirfeln. Die

Fenchelknollen, waschen, vierteln, den Strunk entfernen und 1 Zwiebel
ebenfalls wirfeln. Erdapfel schilen und wirfeln.

Die Zwiebeln, den Knoblauch und den Fenchel im heiBen Olivenél 2 Knoblauchzehen
1-2 Minuten farblos anschwitzen, die Suppe angieen und die

Erdapfeln zugeben. Aufkochen und ca. 20 Minuten bei wenig 2 Fenchelknollen

Hitze kochen.

. N N . 1 hlige Erdapf
Fein purieren, die Creme fraiche einrGhren und mit Wermut, Salz 50 g mehlige Erdapfel

und Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets in hauchdinne Streifen 2 EL Olivensl
schneiden und in der Suppe kurz erwdrmen, aber nicht mehr
kochen lassen. 800 ml Gemisesuppe

Mit Dille und BlUten garniert servieren.
4 EL Creme fraiche

20 ml Wermut trocken
Bad Ischler Kristall Salz
Pfeffer aus der Mlhle
Zum Garnieren:

200 g Fischfilet (zB
Lachsforelle)

2 Zweige Dille

Bluten


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fischgerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=low-carb
https://www.nahundfrisch.at/

