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Ka rtoffelcremesuppe mit fl"iSChem LaChS Dank der pikanten Wasabipaste hat diese cremige Kartoffelsuppe ein aufregendes

Aroma, das hervorragend den frischen Lachs mit Limette erganzt. Der Lachs wird auf der
und feiner Wasabi-Note Hautseite scharf angebraten, wodurch die Haut schén kross wird, der zarte Fisch aber

schon saftig bleibt. Eine tolle Suppe mit einem feinen asiatischen Twist!
@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje kruimige aardappels

- 1 prei

- 1 teen knoflook

- 1 zakje groentebouillonpoeder

+ 1 beker slagroom 7

- 2 zalmfilets met huid, ontdooid
4

- 2 1 zakje wasabipasta 7

- 1 onbehandelde limoen

Wat je thuis nodig hebt
- 2el boter 7

+ 15ml olijfolie

* peper en zout

Kookgerei

- middelgrote kookpan met
deksel

- middelgrote koekenpan

- staafmixer

+ dunschiller

+ maatbeker

+ keukenrasp

« citruspers

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
vis (4), melk (7). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 996kcal, vet 71.4g,
koolhydraten 54.0g, eiwit 34.4g

1. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln schialen und in 1-2cm kleine
Woirfel schneiden. Den Lauch langs
halbieren, das Lauchgriin in m&glichst
diinne, den weiBen Teil in etwas breitere
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in feine Scheibchen schneiden.

4. Suppe piirieren

Die Suppe mit einem Stabmixer cremig
pulrieren, mit Salz und Wasabi nach
Geschmack wiirzen und bei niedriger Hitze
bis zum Servieren sanft kocheln lassen. Die
Limettenschale abreiben, dann die Limette
halbieren und auspressen.

S /
2. Suppe kochen

Die Kartoffeln, den weiBen Lauch und den
Knoblauch in einem mittelgroBBen Topf mit
2EL Butter bei mittlerer Hitze 3-4Min. farblos
anschwitzen. Mit 750ml| Wasser abléschen
und das Brithgewiirz unterrihren. Die
Suppe abgedeckt 8-10Min. sanft kocheln
lassen, dann die Sahne unterriihren und die
Suppe noch einmal aufkochen lassen.

5. Lachs braten

Den Fisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze auf der
Hautseite 2-3Min. anbraten. Mit dem
Limettensaft abloschen. Den Fisch aus der
Pfanne nehmen, die Haut vorsichtig
abziehen und in dinne Streifen schneiden.
Tipp: Wer mag, kann die Haut nochmals
separat braten, sodass sie noch knuspriger
wird.

3. Fisch vorbereiten

Den Fisch mit kaltem Wasser abspilen,

trocken tupfen und evtl. vorhandene Gréten

und Schuppen entfernen. AnschlieBend in
4 gleich groBe Stiicke schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Anrichten und servieren

Die Suppe auf Teller verteilen und mit dem
Lachs, dem Lauchgriin, den knusprigen
Hautstreifen und dem Limettenabrieb
garnieren und servieren. Tipp: Wer mag,
kann noch den Bratensud aus der Pfanne
Uber die Suppe traufeln.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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