Lauch-Wasabi-Suppe
mit Lachswiirfeln
HAUPTGERICHT FURA 4 PERSONEN

1 kleine Zwiebal

2 Knoblauchzehen

700 g Lauch

2 EL 61

Salz, Pleffer

1 Zitrone

2 EL Wasabhi-Paste

11 Gemiisebouillon

1dl Rahm

400 g Lachsfilet chne Hant

1. Zwiebel und Knoblauch hacken. Lauch
lings halbieren und in 2 mm breita
Streifan schneiden. Alles i einer weitan
Planne tm Ol ca & Minuten ditnsten.
Mit Balz und Plefler wiirzen. '; des
Lauchs beiseitestellen Zitrone aus-
pressen. Wasabi, Zitronensatt und
Bouillen zum Lauch geben. Zugerdeckt
ca 15 Minuten kicheln lassen. Suppe
plirieren und durch gin Sigb streichen.
Hahm zur Suppe geben und miz: Salz
und Pleffer abschmecken.

2.Lachs in Wiirfel & 2 cimn schneiden.
Beiseitegestellten Lauch und Lachs in
dia Suppe geben. Planne vom Herd
ziehen und Suppe zugedeckt 5 Minuten
ziehen lassen. Suppe mit Lachs und
Lauchstreifen servieren

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten

+ ca. 15 Minuten kocheln

Pro Fersen ci. 82 g Eiweiss, 18 g Fert,
12 g Hohlenhydrate, 1250 kJ1/300 keal



