Meeresfrichtesuppe

iochrezepte

Ein exotisches Rezept fur besondere Anlasse: die kdstliche Meeresfriichtesuppe aus frischen

Zutaten.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

120 g

Miesmuscheln

150 g

Riesencrevetten

150 g

Nordlicher Schnapper

160 g

Schwertfische

2 Stk.

Karotten

2 Stk.

Kartoffeln

1 Stange

Lauch

1 Stk.

Zwiebel

2 Stk.

Tomaten

2|

Bouillon

1EL

Zitronensaft

1 Prise

Koriander

1 Prise

Gewlrze

1EL

Margarine

Zubereitung

1. Das pure Urlaubsfeeling kommt auf bei der Meeresfriichtesuppe. In hochstens 30 Minuten
ist diese Suppe servierbereit. Karotten und Kartoffeln schalen und gemeinsam mit dem Lauch
und den Tomaten in 1 x 1 Zentimeter gro3e Stiicke zerschneiden. Zwiebeln abziehen und in
Scheiben schneiden, um gemeinsam mit dem Gemdse (auf3er den Tomaten) in der Pfanne
mit etwas Magarine anzudinsten.
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2. Nach Belieben etwas Bouillon hinzufigen. Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen.
Gemiuse im Anschluss in eine feuerfeste Schale geben und darin gleichmafig verteilen.

3. Nun die Miesmuscheln, Riesencrevetten und den Noérdlichen Schnapper grundlich reinigen.
Schwertfisch und Nordlichen Schnapper in mundgerechte Stiicke zerteilen. Mit Zitronensatft,
Salz sowie Koriander einmarinieren, um die Fische, die Crevetten und die Miesmuscheln tber
das Gemuse zu geben. Darauf die fein gewirfelten Tomaten streuen.

4. In die Form heif3e Bouillon gieRen und fir 15 bis 20 Minuten im Ofen garen. Vor dem
Servieren sollte festgestellt werden, ob der Fisch auch gar geworden ist! Zudem wird die
Suppe mit Gewirzen nochmals abgeschmeckt.

Tipp

Bereits gedffnete Muscheln werden vor der Zubereitung der Meeresfriichtesuppe einfach aussortiert.
Das Rezept lasst sich auch mit anderen Fischarten variieren.
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