Feine Kartoffelsuppe mit Lachs

Zutaten (12-15 Personen)
» 1 Hahnchen (Stiick)

» 2 Hahnchenbrustfilet(s)

» 1 Bd. Suppengriin

» 2 Zwiebel(n)

» Salz & Pfeffer

» 2 Lorbeerblatt/ -blatter

» 1 TL Pfefferkdrner

» 1,25kg Kartoffel(n)

» 150g Schlagsahne

» 1-2 EL Senf

» 1 EL Instant-HUhner-Briihe
» 1 Bd. Dill

» 300g Lachs (gerauchert)

» 200g Créme fraiche

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 30.04.2004

Suppen » Kartoffel-Suppen

Zubereitung

1. Hahnchen und-briiste gut waschen. Suppengriin putzen
bzw. schalen, waschen und grob zerkleinern. Zwiebeln
schalen und vierteln. Mit Salz, Lorbeerblattern, Pfefferkérnern,
Suppengriin, Gefligel und ca. 31/21 Wasser aufkochen. Ca. 1
Stunde kdcheln, dabei den Schaum gelegentlich abschopfen.

2. Kartoffeln schalen, waschen und wirfeln. Hahnchen und
-briste herausheben und auskihlen lassen (anderweitig
verwenden!). Briihe durchsieben, wieder in den Topf geben.
Kartoffeln darin ca. 15min kécheln. Nach ca. 10min eine
groRe Schaumkelle Kartoffelwirfel herausheben.

3. Sahne in die Suppe gieBen, alles purieren. Kartoffelwrfel
wieder zuftigen. Mit Senf, Salz, Pfeffer und evtl. Hihnerbriihe
abschmecken. Dill waschen und fein schneiden. Lachs in
Streifen schneiden. Die Suppe mit Créme fraiche, Lachs und
Dill anrichten.

Nahrwerte: 240kcal/E12g/F14g9/KH14g pro Portion

Rezept-Nr: 1081
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