Zutaten fur 4 Personen:

200g Goldbarschfilet, 200g Seelachsfilet, 200g Lachsfilet ohne Haut, 200g
Blauleng- oder Steinbeil3erfilet, alles gratenfrei schneiden lassen

100g Krabbenfleisch, 2 Tomaten, Safran, Zwiebeln, M6hren, Lauch, Petersilie,
einige Champignons, Raucherbauch, Ol

Fir den Sud: Fischgraten (Kakassen), Salz, Pfeffer, Ol, Suppengemiise

Unsere Markttermine:

Mittwoch Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
Salzhemmendorf 08.00 - 13.00 Uhr

Donnerstag  Eschershausen 08.00 - 13.00 Uhr
Hameln EDEKA Lemkestr. 07.30 - 18.00 Uhr
Hameln Hofverkauf Uferstr. 76 / direkt am Campingplatz 15.00 - 18.00 Uhr

Freitag Bodenwerder 07.00 - 13.00 Uhr
Springe 07.00 - 13.00 Uhr

Samstag Hameln 07.00 - 13.00 Uhr

Fisch Meyer GmbH
UferstraBe 76 | 31787 Hameln | Telefon 05151 679167 | E-Mail info@fisch-meyer.de

Fischsuppe

1. Die Karkassen waschen und in ca. 2 | Wasser mit etwas Salz, Pfeffer, dem grob
geschnittenem Suppengemiise aufsetzen, zum Kochen bringen und dann nur noch 2 Stunden
leicht kbcheln lassen.

2. Das Fischfilet wiirfeln und waschen. Einen groRen Topf erhitzen und das Siebenerlei mit
dem fein gewiirfelten Raucherbauch in etwas Ol anbraten. Die Zwiebelnwiirfel, die gestifteten
Mohren, die in Scheiben geschnittenen Champignons und Lauch dazu geben und leicht
anschmoren. Ein groRRes, feines Sieb auf den Topf hangen und den Sud langsam durchlaufen
lassen und so das Gemuse abldschen. Haben sie kein groRes Sieb zur Hand, nehmen sie
einfach einen Durchschlag und legen ihn mit einem Geschirrhandtuch aus.

3. Nun das Ganze noch einmal leicht zum Kdcheln bringen, Safran dazugeben und
abschmecken. Dann die Fischwurfel in die Suppe geben und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Die gehackte Petersilie dazu und noch einmal abschmecken

4. Das Krabbenfleisch und einige dinn geschnittene Tomatenscheiben auf den Tellern
verteilen und dann die heil3e Suppe auffillen. Dazu passt wunderbar Baguette mit
Krauter-Steinpilz- oder Knoblauchbutter.

Tipp: Man kann auch die Suppe mit Weil3wein oder passierten Tomaten abléschen und dann
den Sud zugeben
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