Karpfensuppe klar

Zutaten:

500 g Karpfenfilet,
eingeschnitten

Saft einer halben Zitrone
11 Karpfenfond

150 g Blumenkohl

150 g Karotten

100 g Sellerieknolle

oder Stangensellerie

150 g frische oder
tiefgefrorene Erbsen

30 g Butter

1/2 Zwiebel oder

2 Schalotten

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Bund Dill oder Petersilie

Zubereitung:

Den Blumenkohl waschen, in kleine Réschen zerpfllicken, in Salzwasser 8-10 Minuten vorkochen und abgieRen. Die Karotten und den Sellerie putzen und
in feine Stifte oder Streifen schneiden. Die frischen Erbsen aus den Schoten streifen. Die Butter in einem ausreichend groRen Topf zerlassen, geschélte
und feingeschnittene Zwiebel oder Schalotten andiinsten, das vorbereitete Gemiise dazugeben und 2-3 Minuten unter Rihren mit den Zwiebeln dlnsten.
Den Karpfenfond dazugieen und alles zum Kochen bringen. Das eingeschnittene Karpfenfilet in Wirfel schneiden und in die Suppe einlegen. Alles bei
schwacher Hitze 5 Minuten ziehen, nicht kochen lassen. 1-2 ERIéffel feingehackten Dill oder Petersilie dazugeben, evtl. mit Salz und Pfeffer aus der Muhle
abschmecken. Mit gerdsteten WeiRbrotscheiben, heil mit einer halbierten Knoblauchzehe eingerieben und mit wenig Butter bestrichen, servieren.



