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Zwiebeln
Knoblizehen
Riebli

Sellerie
Fenchelknollen
Olivendl

Weisswein
Lorbeerblatter
Thymian

Bouillon (Gemuse oder
Huhn)

Safran (in etwas Wasser
oder Wein aufgeldst)
Orange (Saft und
abgeriebene Schale)

Salz und Pfeffer

Fisch (Dorsch, Lachs usw.)
Peterli (glattblattrig), gehackt

fiir 6 Personen

Das Gemise schélen, waschen und in recht grosse Stlicke
schneiden.

Das Ol in einer grossen Pfanne erhitzen und das Gemiise
einige Minuten dinsten. Leicht salzen und pfeffern.

Die Lorbeerblétter, den Thymian und den Weisswein beige-
ben und etwas einkochen lassen. Dann die Bouillon beigeben
und alles Ganze zugedeckt 30 Minutenlang kécheln lassen.

Den Orangenabrieb und -saft sowie den Safran beigeben und
10 Minuten kdécheln lassen. Danach die Briihe durch ein Sieb
in eine andere Pfanne geben aufkochen. Wenn nétig, mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen.

Die Hitze zurlickschalten, den Fisch beigeben und je nach
Fischsorte 5-10 Minuten kdcheln lassen. Den Fisch in der
Pfanne mit einer Holzkelle zerteilen.

Den Peterli hacken und in eine vorgewarmte Suppenterrine
geben. Die Fischstlicke mit einer Siebkelle herausnehmen
und ebenfalls in die Terrine geben.

Die Fischsuppe noch einmal aufkochen und heiss in die
Terrine fillen.

Dazu passt: Baguette



