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Rezept
Currycremesuppe mit Lachstatar

Ein Rezept von Currycremesuppe mit Lachstatar, am 21.11.2024

Zutaten

1 kleine Zwiebel 250¢g

1EL Rapsol 2TL

350ml Gemusebriihe 125¢g
1-2EL Limettensaft

Pfeffer 100g

1 kleine Dose Kichererbsen (ca. 65 g Abtropfgewicht) 1EL

Rezeptinfos

mehligkochende Kartoffeln
Currypulver

Lachsfilet

Salz

Sahne

Schnittlauchréllchen

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 440 kcal, 30 g F, 17 g EW, 22 g KH

Zubereitung

]_. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Mit Curry bestauben, andlinsten und mit der Briihe abloschen. Die
Kartoffeln hinzufligen, alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kocheln lassen.

7. Inzwischen das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Sofort mit dem Limettensaft

sowie etwas Salz und Pfeffer mischen.

3. Die Kartoffelsuppe in einem hohen Rilhrbecher mit dem Purierstab fein purieren. Zuriick in den Topf geben und die

Sahne unterriihren. Die Kichererbsen samt Sud ebenfalls zur Suppe geben und untermischen, alles mit Salz und Pfeffer

abschmecken und nochmals aufkochen.

4_ Die Suppe moglichst heiR auf tiefe Teller verteilen, jeweils etwas Lachstatar und einige Schnittlauchréllchen daraufgeben

- der Lachs gart dann in der Hitze der Suppe.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/currycremesuppe-mit-lachstatar-97018
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