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Kressesuppchen mit

Raucherlachs

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen

Zwiebeln, gelb

Kartoffeln, vorw. festk.

Butter

WeiBwein, trocken
Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer, schwarz
Raucherlachs
Kressebeet
Schlagsahne

Zubereitungszeit

30min

2 St
750 g
2EL
100 ml
800 ml

200 g
40g
200g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel, Sieb

1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Kartoffeln waschen, schalen und grob
wiirfeln. In einem Topf Butter schmelzen und darin Zwiebeln und Kartoffeln auf mittlerer
Stufe ca. 3 Min. farblos anschwitzen.

2. Mit Wein abloschen und komplett einkochen lassen. Briihe angieBen, aufkochen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend zugedeckt ca. 20 Min. weich diinsten.

3. Inzwischen Lachs in Streifen schneiden. Kresse abschneiden in einem Sieb waschen
und griindlich abtropfen lassen. 1 EL zum Garnieren beiseitestellen. Ubrige Kresse und
Sahne zur Suppe geben und diese glatt purieren.

4. Kressestppchen in Tassen oder tiefen Tellern anrichten, tibrige Kresse und
Lachsstreifen darauf garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 369 kcal
Kohlenhydrate 42 g
EiweiB 16g
Ballaststoffe 4g

Fette 13g



