Sochauer Krauterschaumsuppe mit Raucherforelle und Schwarzbrot

Das Symposion Maiers Hotel Oststeirischer Hof liegt im Krauterdorf S6chau, daher ist dieses Rezept
der Krauterschaumsuppe auf jeden Fall einen Versuch wert! Wir wiinschen viel Spa3 beim
Nachkochen und ,Mahlzeit"!

Zutaten:
e 2 Schalotten oder 1 mittlere Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe
e 2 ElOlivendl
e 50 ml leichter Riesling (oder gerne auch ein anderer WeiRwein)
e 250 ml Brihe oder Wasser mit Brihwdurfel
e 50-70gSahne
e 50 g Krauter gemischt (Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Dill, Barlauch - je nach Saison)
e Salz & Pfeffer
e 20 g Butter
e 2 Scheiben Schwarzbrot
e 100 g gerauchertes Forellenfilet

Zubereitung:

Schalotten/Zwiebel fein schneiden und in Ol anschwitzen. Mit WeiBwein abldschen, etwas
einkochen lassen und danach mit Briihe aufgiel3en. Salzen, pfeffern und etwa 10 Minuten kocheln
lassen.

Gewaschene Krauter abtrocknen, grob zerkleinern und in die Suppe geben. Kurz durchziehen lassen,
von der Flamme nehmen und mit der Sahne sowie etwas Butter mit dem Stabmixer aufschaumen.

Ggf. von der geraucherten Forelle die Haut abziehen und im tiefen Suppenteller mit Suppe und
frischem Schwarzbrot servieren.

Unser Tipp: Das Schwarzbrot kurz in der Pfanne knusprig anbraten.
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