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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Fischfilet n�ch Belieben

(Wels, Z�nder, K�rpfen)

1.5 l Gemüsesuppe

120 ml Weißwein

4 Stk. Tom�ten, groß

2 Stk. P�prik�, rot

1 Stk. Zwiebel, weiß

4 EL S�uerr�hm

1 EL M�isst�rke

4 EL R�psöl

2 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

P�nnonische Fischsuppe mit
P�prik�

45—55 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden – f�lls notwendig – die Fischfilets entgr�tet. Anschließend

in mundgerechte Stücke würfeln und etw�s s�lzen. D�n�ch im Kühlschr�nk

k�lt stellen.

2 Nun wird die Zwiebel gesch�lt und fein geh�ckt. In einem Topf mit etw�s Öl

gl�sig dünsten, d�s Kot�nyi P�prik�pulver und Kot�nyi Knobl�uch

gr�nuliert einrühren und mit dem Weißwein �blöschen.

3 Mit eineinh�lb Liter k�ltem W�sser �ufgießen und für etw� 10 Minuten

köcheln l�ssen.

4 W�hrenddessen werden die P�prik� entkernt und ebenf�lls in feine Würfel

geschnitten. Tom�ten ebenso schneiden. P�prik� und Tom�ten zur Suppe

beimengen und erneut �ufkochen. Nun für weitere 25 Minuten köcheln

l�ssen.

5 Die M�isst�rke mit etw�s W�sser �nrühren und der Suppe unterrühren.

6 Nun können �uch die Fischstücke hinzugegeben werden. Zus�mmen

�ufkochen l�ssen und für c�. 15 Minuten ziehen l�ssen, bis der Fisch durch

ist.

7 Bei Bed�rf mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. Mit einem H�ubchen

Schl�gobers servieren und knusprigem Geb�ck lö�eln.


