Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Steckriibensuppe mit gerducherter Forelle

= 1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
= 1 Liter GEFRO Balance Klare
Gemiisebriihe Querbeet

1 mittelgroRe Zwiebel

400 g Steckriiben

1 Karotte

1 EL Butter

150 ml Creme fraiche

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

0,5 Bund Dill

2 kleine, gerducherte Forellenfilets
GEFRO Gewiirz-Pfeffer

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Steckriibensuppe mit geraucherter Forelle

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
27,4 g Fett 11,3 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

12,8 g Eiweill 7,2 g Ballaststoffe 340

Steckriibensuppe mit gerducherter Forelle

18 Gemiise vorbereiten:
1 Zwiebel schilen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden.
400 g Steckriiben und 1 Karotte schélen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

2l Gemiise andiinsten:

1 EL Butter in einem groRen Topf schmelzen.

1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra zugeben und die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Steckriiben- und Karottenwiirfel hinzufiigen und kurz mitdiinsten.

38 Suppe kochen:
Mit 1 Liter klarer Briihe aus GEFRO Klare Gemiisebriihe Querbeet abldschen.
Aufkochen und die Suppe etwa 20 Minuten bei mittlerer Temperatur kdcheln lassen.

4 Piirieren & verfeinern:
Die Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren.
150 ml Créme fraiche einriihren und mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer abschmecken.

50 Dill & Forelle vorbereiten:

Dill von den Stielen zupfen und fein schneiden.

Den Dill unter die Suppe heben.

2 kleine gerducherte Forellenfilets in kleine Stiicke zupfen.

60 Anrichten & Servieren:
Die heile Suppe in Teller oder Schalen fiillen.
Die Forellenstiickchen darauf verteilen.

f Tipp: Wenn du ein besonders feines Mundgefiihl mochtest, passiere die Suppe vor dem
Hinzufiigen der Creme fraiche einmal durch ein Sieb - ganz ohne zusétzliche Zutaten.

il Variante: Fiir ein intensiveres Raucharoma kannst du einen Teil der Forellenstiicke kurz unter
die heiBe Suppe riihren und einige Minuten ziehen lassen, den Rest wie gewohnt als Topping
verwenden.
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