Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /9595 17

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Kartoffel-Meerrettichsuppe mit Zitrone

und Lachstatar

= 1 EL GEFRO Natives Olivendl Extra

= 45 g GEFRO Herzhafte Kartoffelsuppe

= 250 g sehr frisches Lachsfilet, ohne
Haut

= 2 Schalotten

1 EL Schnittlauch, in feine Rollchen

geschnitten

1 TL Dill, gehackt

1 TL Petersilie, gehackt

1 TL Zitronensaft

1 Liter Milch 1,5 % Fett

1 EL Meerrettich, fein gerieben

1 Bio-Zitrone (Saft und abgeriebene

Schale)

= 2 EL Schmand

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Kartoffel-Meerrettichsuppe mit Zitrone
und Lachstatar

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
12,2 g Fett 17,5 g Kohlenhydrate 22,3 g Eiweil 1 g Ballaststoffe 268
kcal Brennwert

Kartoffel-Meerrettichsuppe mit Zitrone und Lachstatar: Fiir das Tatar das Braune an der
Unterseite des Lachsfilets herausschneiden und den Rest des Filets sehr fein wiirfeln oder
hacken.

2 Schalotten schélen und fein wiirfeln. Zusammen mit dem Lachs in eine Schiissel geben
und mit den gehackten Krautern, 1 TL Zitronensaft und 1 EL GEFRO Nativem Olivendl Extra
gut vermischen.

1 Liter Milch in einem Topf erwdrmen, 45 g GEFRO Herzhafte Kartoffelsuppe einriihren und
aufkochen. 1 EL fein geriebenen Meerrettich, den Zitronensaft und die Zitronenschale in die
Suppe riihren.

Die Suppe in Tellern verteilen und das Lachstatar darin anrichten. Jeweils einen halben EL
Schmand auf die Suppe geben und sofort servieren.


https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/weitere-produkte/speiseoele-und-fette/natives-olivenoel-extra/
https://www.gefro.de/suppen/kartoffelsuppe/
https://www.gefro.de/rezepte/
https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/

