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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

120 g T�rhony�,

h�ndver�rbeitet

200 g L�chs, filetiert

200 g Seeteufel

200 g Dornh�i

4 Stk. Rieseng�rnelen

4 Stk. Tiefseekr�bben

8 Stk. Muscheln

Suppengrün

Suppenkr�uter

1 Spritzer Essig

1 Stk. Zwiebel, klein gewürfelt

1 Stk. Porreest�nge

3 EL Öl

1 l W�sser

Fischk�rk�ssen

10 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1.5 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

 Meers�lz jodiert grob

Fische und Krustentiere im
P�prik�sud

40—50 Min

Zubereitung

1 Fischk�rk�ssen w�schen, mit k�ltem W�sser, Knobl�uch, Lorbeer,

Pfe�erkörnern und Suppengrün zustellen.

2 20 Minuten schw�ch kochen, �bseihen. Öl erhitzen, Zwiebel beigeben,

rösten, T�rhony� beifügen, Kot�nyi P�prik�pulver unterrühren, sofort mit

einem Spritzer Essig �blöschen.

3 Mit Fischsud �u�üllen. T�rhony� beigeben, kernig kochen.

4 Die Fischstücke, Krust�den und Muscheln beigeben, kurz �ufkochen und

ziehen l�ssen.

5 Suppenkr�uter beifügen.


