Currysuppe mit Eglifilets

Sauerlicher Apfel gibt der Currysuppe eine fruchtige Note. Sie wird mit Zwiebel und
Noilly Prat gekocht und fein puriert. Die mit Salz und Pfeffer gewirzten und mit etwas
Zitronensaft marinierten Eglifilets werden danach in der Suppe gegart. Zum Schluss
wird der Suppe eine Liaison eingeruhrt, das ist mit Rahm verquirltes Eigelb, das sorgt
fir eine leichte Bindung und verleiht der Suppe eine seidige Konsistenz und sorgt
nebenbei auch fir eine schéne Farbe der Suppe.

Zutaten (2 Teller)

159 Taf el butter

30g Zwi ebel

1El Curry mld

1/2 sauerlicher Apfel, ca. 60g
5cl Noi | 'y Prat

4dl Hihner boui I | on

100g Eglifilets

8cl Vol | rahm

1 Ei gel b

Sal z und Pfeffer
Zitronensaft

Zubereitung

Eqglifilets zu l6ffelgerechten Stucken schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Zitronensaft betraufeln und vermischen. Eine halbe Stunde ziehen lassen.

Zwiebel hacken, Apfel ohne zu schélen zu kleinen Wiurfelchen schneiden.

Tafelbutter aufschaumen lassen, er darf dabei auch leicht braun werden, das gibt einen
feinen nussigen Geschmack. Zwiebel zugeben und glasig diinsten. Curry zugeben und
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kurz anrésten. Apfel zugeben und mit Noilly Prat abléschen. Bouillon zugiessen und die
Suppe 25 Minuten leicht kdcheln lassen.

Suppe in ein hohes Gefass geben, mit dem Stabmixer fein pilrieren und zurtick in die
Pfanne geben.

Eglifilets zugeben und 5 Minuten leicht kcheln lassen. Herdplatte ausschalten. Eigelb
und Rahm miteinander verquirlen und sobald die Suppe nicht mehr kdchelt in die Suppe
einriihren (ist die Suppe zu heiss, flockt das Eigelb aus. Vor dem Anrichten, die Suppe
2-3 Minuten ziehen lassen.

nahrin

VOLLRAH I‘.!
CREME tthIEE;n-

ner-Bouillan

Bowitian gp poue:
Brady & pave
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