FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Spargelcreme-Suppe mit gebratenen
Lachsscheiben

Fiir 4 Portionen
Zutaten:
- 1 Schalotte
- 100g Champignons
- 400g weiler Spargel
- 40g Butter
- 200ml Gemusefond
- 200ml Sahne
- Salz
- Pfeffer
- 8 Lachsscheiben (je 40g)
- Butter zum Braten

Zubereitung:
1) Schalotte schalen und wiirfeln. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Spargel schilen und

in Stlicke schneiden.
2) Schalotte, Pilze und Spargel in Butter anschwitzen. Mit Gemisefond und Sahne auffillen und
etwa 15 Minuten unter gelegentlichem Riihren kochen lassen.
3) Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4) Lachsscheiben in Butter braten und vor dem Servieren in die Suppe geben.

EW: 20g, Fett: 29g, KH: 6g, kcal/J:373/1562

Guten Appetit wiinscht Ihr Fisch Klaassen Team




