Kresse-Suppe mit Forellen-Tartar

Fiir 2 Portionen

1 Bund Brunnenkresse 400 ml Fond 80 ml Schlagsahne
2 Eier 2 EL Creéme-fraiche 150 g Forellenfilet
100 ml eiskalte Sahne 1 Zwiebel Zucker, Salz, Pfeffer

1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Petersilie Ol

Zwiebel grob schneiden und im Topf mit Ol anschwitzen. Mit etwas Zucker bestreuen und mit
Weilwein abloschen. Das Ganze mit Fond auffiillen und kocheln lassen. Die Griten der Forelle
entfernen und in Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Zitronensaft driiber
traufeln. Einen Schuss Olivendl dazugeben und vermengen. Blattpetersilie fein runter schneiden
und dazu geben. Sahne mit den Eigelb und Créme-fraiche verriihren, in die heifle Briihe rithren
und erhitzen, bis die Suppe dickfliissig wird, dabei nicht mehr kochen lassen. Die Suppe in einen
Mixer geben und mit der Kresse zusammen mixen. In eine Schiissel fiillen und das Tartar dazu
geben. Mit Kresse verzieren.
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