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MIT ZANDER

GANZ EINFACH...

Zutaten Suppe Zutaten Einlage
1 rote Chilischote 1 kg Zanderfilet

1 Zwiebel 2 Lauchzwiebeln

2 EL OL Salz, Pfeffer, Zucker,
2 EL Mehl 1/2 Limette _.
700 g passierte Tomaten 500 g stiickige

11 Fischfond Tomaten

700 ml Kokosmilch

1 Glas Rostpaprika

Zubereitung
Die Chilischote putzen, langs aufschneiden, entkernen, waschen. Zwiebel schélen. Alles hacken
und in"einem groBen Topf in heiBem Ol andiinsten. Mit Mehl bestiduben und kurz anschwitzen.

Passierte Tomaten, Kokosmilch und Fischfond zugieBen. Unter Rithren aufkochen, Réstpaprika
mit Saft einriihren. Zugedeckt ca. 5 Minuten kdocheln, dann fein piirieren.

Fisch abspiilen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Mit den stiickigen Tomaten zur
Tomatensuppe geben und bei schwacher Hitze 3-4 Minuten gar ziehen lassen.

Lauchzwiebel putzen, waschen und in Réllchen schneiden. Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Limettensaft abschmecken. Mit Lauchzwiebeln bestreuen.

Tipp
Legen Sie die Fischwiirfel einfach beim Servieren in den Teller und begief3en Sie diese mit der
heiBen Suppe. Die Fisch gart durch die Hitze der Suppe. So kann man die Menge an Fisch selbst
variieren und der Fisch bleibt bis zum Verzehr bissfest sowie in Form.
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