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Benotigte Zutaten

Rote Riiben - Raucherforellen-Tatar

1
120 g
1EL
75 ml

Raucherforellenfilet
Rote Riiben
Kren (gerieben)

Premium Schlagobers

Kartoffelschaumsuppe

600 g
20049
20g

1

11

2

150 ml
2 EL

Kartoffeln

Pastinaken

Premium Teebutter
Zwiebel (groR)
Gemdusesuppe
Thymianzweige
Premium Schlagobers
Premium Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Zum Garnieren

125 ml

Premium Alpenmilch
(ftr den Milchschaum)

Thymianzweige (klein)
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Kartoffelschaumsuppe
mit Rote Ruben - Raucherforellentatar

Anleitung

Zubereitung Rote Ruben - Raucherforellen -
Tatar:

1. Die roten Riben garen (ideal im Dampfgarer) und anschlieBend schalen.
2. In sehr feine Stiicke hacken.

3. Das Schlagobers aufschlagen, mit dem geriebenen Kren vermischen und
unter die roten Riben heben.

4, Die Raucherforelle fein hacken und unterheben.

Zubereitung Kartoffelsuppe:

5. Zuerst die Zwiebel schalen, putzen und fein wirfeln, Kartoffeln und die
Pastinaken schalen und in ca. einen Zentimeter grofSe Wirfel schneiden.

6. Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebelwirfel darin glasig
dinsten.

7. Die Kartoffeln hinzufiigen und unter Rihren anrdsten.
8. Optional mit einem Schuss Weillwein abldschen.

9. Mit Gemusesuppe aufgieBen sowie zwei Thymianzweige hinzufligen und fr
ca. 20 bis 25 Minuten auf mittlerer Hitze kdcheln lassen.

10. Die Thymianzweige entfernen und die Suppe fein pirieren. Schlagobers
und Sauerrahm hinzufligen, die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und
nochmals fein aufschaumen.

11. Die Suppe mit dem Rote-Ruben-Tatar in Tassen oder Schalen flllen.

12. Mit Milchschaum garniert servieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
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