Fisc[»supfa

(nach einem Rezept von Lea Linster)
4 Personen:

1 Mohre

1 Zwiebel

1 kl. Fenchelknolle

1 Selleriestange

1 Stange Lauch (das Weif3e)

1 Knoblauchzehe
» putzen und in feine Wiirfel schneiden
» in [ EL Olivenol anschwitzen

1 % | Hiihnerbriihe
» aufgielen
» dazugeben: I Sternanis, etwas Salz und einige Safranfiden
» 15 Minuten kdcheln lassen

500 g Fischfilet (z.B. Lachs, Kabeljau, Steinbutt, Rotbarsch, Seezunge, Steinbeiffer — je nach
Laune, Verfiigbarkeit oder Haushaltslage)
» Filets abspiilen, und in Stiickchen schneiden.
» Wenn das Gemiise gar, aber noch schon knackig fest ist, die Fischstlickchen hinzugeben
» 5 — 6 Minuten mitgaren

Eine Garneele und/oder eine Jakobsmuscheln heben die Suppe in ,,edlere Gefilde* (siche
Haushaltslage!).

» Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
» in Suppenschalen servieren, dazu Rostbrot

Guten A';a}aatit!
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