Ungarische Fischsuppe

Fiir 8 Personen
So geht’s: Das brauchst du:

1. Karpfen filetieren und hauten. Die Filets entlang
der Seitenlinie halbieren und in 2 mm diinne
Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapul-
ver, einem Schuss WeiRwein und dem Schmand
marinieren. Dosentomaten (Tomaten + Saft)
dazugeben und alles gut vermischen.

2. Aus den Fischabschnitten mit 1 Liter Salzwasser
und dem Suppengriin einen Fischfond kochen
(siehe Rezept oben).

3. Kartoffeln und Paprika in kleine Wiirfel schneiden
(maoglichst unter 1 cm).

4. Ol oder Butter in einem groBen Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten (= weich
und durchsichtig, aber nicht braun). Tomaten-
mark kurz mitrosten, dann mit dem abgesiebten
Fischfond aufgieBen.

5. Kartoffelwirfel dazugeben und aufkochen lassen,
bis die Kartoffeln bissfest (= al dente) sind.

6. Paprikawirfel dazugeben und ca. 6 Minuten
mitziehen lassen.

7. Wenn Kartoffeln und Paprika weich sind, die
marinierten Fischstlicke samt Marinade
dazugeben, gut mischen und mit Salz, Pfeffer
und Gemusesuppenpulver abschmecken.

Alles 15 Minuten leicht kdcheln lassen.

8. Nach dem Garen nicht mehr umrihren - sonst
zerfallen die Fischstilicke! Den Topf nur noch leicht
ratteln.

9. Mit Weil3- oder Schwarzbrot servieren.
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Tipp:
Karpfen schmeckt in diesem Rezept besonders gut -
aber alle anderen Weil3fische funktionieren genauso.

Statt Dosentomaten kannst du auch frische Tomaten
nehmen.

Rezepte flir Jungangler

1 Karpfen (mind. 1-1,5 kg)

1 Liter Wasser

1TL Salz

1 Bund Suppengriin, gewdirfelt
3 EL Ol oder Butter

3 TL Paprikapulver (sti3)

1 groBe Zwiebel, fein gehackt
1-2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

1 Becher Schmand (200 ml)

3 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

2 groBe Kartoffeln

1 rote + 1 griine Paprikaschote
1 Dose gehackte

Tomaten (400 ml)
Gemusesuppenpulver




