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Lauch-Wasabi-Suppe mit Lachswiirfeln
r" —

Zubereitung

1.

1vonl

Zwiebel und Knoblauch hacken. Lauch langs halbieren
und in 2 mm breite Streifen schneiden. Alles in einer
weiten Pfanne im Ol ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. ¥4 des Lauchs beiseitestellen. Zitrone
auspressen. Wasabi, Zitronensaft und Bouillon zum Lauch
geben. Zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen. Suppe
pirieren und durch ein Sieb streichen. Rahm zur Suppe
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lachs in Wirfel a 2 cm schneiden. Beiseitegestellten
Lauch und Lachs in die Suppe geben. Pfanne vom Herd
ziehen und Suppe zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.
Suppe mit Lachs und Lauchstreifen servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/lauch-wasabi-suppe-m...

saisonktlche

Zubereitungszeit

20 Minuten + ca. 15 Minuten kdcheln

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 300 kcal
Eiweiss: 229
Fett: 189
Kohlenhydrate: 129

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen
700 g Lauch
2 EL Ol
Salz
Pfeffer
1 Zitrone
2 EL Wasabi-Paste
11 Gemiusebouillon
1dl Rahm
400 g Lachsfilet ohne Haut
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