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E X P E R T E N T I P P
von unserem nestwärme Ernährungsberater Stefan

Z U T A T E NZ U T A T E N Z U B E R E I T U N G

* K a n n  a u f g r u n d  v o n  M a r k e n n e n n u n g  u n b e a u f t r a g t e  W e r b u n g  e n t h a l t e n .  D e r  n e s t w ä r m e  e . V .
ü b e r n i m m t  k e i n e  H a f t u n g  f ü r  u n l i z e n z i e r t e  B i l d e r .


	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 600g Dorschfilet300g Garnelen200ml Weißwein300ml Wasser1 kleines Glas Fischfond2 Karotten4 Frühlingszwiebeln1 Fenchel2 Pastinaken150g grüner Spargel8 Kirschtomaten1 Tütchen Safran1/2 TL Zitronenpfeffer
	Text3: Weißwein, Wasser, Fischfond mit Zitronenpfeffer aufkochen.Karotten, Frühlingszwiebeln und Fenchel klein schneiden, Pastinaken würfeln, Spargel in Stücke schneiden, Kirschtomaten einritzen.Fisch in mundgerechte Stücke schneiden, bei den Garnelen bei Bedarf den Darm entfernen.Das Gemüse in die heiße Brühe geben, Safran dazu. Köcheln lassen, bis das Gemüse bissfest ist.Fisch und Garnelen in die Brühe, mit Salz und Pfeffer abschmecken.Dazu passt Brot.
	Expertentipp: Ja, wo sind die Krümel denn ? :-).....nach denen Ernährungsfachkräfte immer suchen. Freue mich, gar keine zu finden. Ein top gesundes Rezept! Was man höchstens mal testen kann: Wein lässt sich sehr häufig (zumindest teilweise) durch Gemüsebrühe ersetzen.
	Utensilien: Messer, Schneidebrett, Topf
	N A M E: Schwedische Fischsuppe
	A U F W A N D: mittel
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 25 Minuten
	P O R T I O N E N: 6
	Name der Familie/ Person: Barbara
	Fertig in: 20 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Diese schwedische Fischsuppe ist schnell zubereitet und kommt bei Gästen sehr gut an.

Da ich kein Foto der Suppe habe, füge ich ein Bild von einem Sonnenuntergang in Schweden bei.

Viel Spaß beim Nachkochen!
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