Fisch-Suppe 4 Per sonen

1)
1,51 Kochende Briuhe (evtl. Instant)
3 Weil¥fische in Stlicken geschnitten oder entspr.

Reste wie Kopf, Haut und Ruckengraten
1Bund Suppengrin

3 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner

3 Pfefferkorner

Y% Saft einer Zitrone

% Teel. Salz

2)

2EL Ol

2 grolle  Zwiebeln =>in Ringe geschnitten

2 Karotten =>in feine Streifen geschnitten

1EL Sellerie => in Streifen geschnitten

1EL Tomatenmark

1EL Paprikapulver

1Teel. Curry

1 Prise Cayenpfeffer

1 Knoblauchzehe zerdriickt

150-200gr.In fein Wirfelchen geschnittene Aal- oder
Weil¥fischstiickchen

Die kochende Brihe Uber die Zutaten von 1) gieffehca. 1 Y2
Std. vorsichtig kocheln, dann abseihen. In einemf Gas Ol
erhitzen, Zwiebeln hellgelb dinsten, das restliGeenlse zugeben
und leicht anschwitzen, das Tomatenmark zugebemuitatiinsten.
Die Gewdurze zugeben und mit der durchgesiebtermbigbe
auffillen. Ca. 15 Min. ziehen lassen, Fisch zugeb®hevtl. mit
Sherry abschmecken.

Die Suppe sollte heil3 gegessen werden. Dazu pagsieBe-Brot.



