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Neusiedler See Fischsuppe
Besonders auszeichnet, ist gegeniiber der ungarischen
yHaldszlé«, die Vielfalt ihrer »Einlagen«.

Zutaten fiir 4 Personen:

1| Fischfond oder Gemiisesuppe
200 g Karpfenfilet, 150 g Welsfilet, 150 g Zanderfilet, 150 g in Stiicke gehackter Aal
5 EL Butterschmalz
100 g Zwiebeln
100 g Bauernspeck
2 griine Paprikaschoten
1 geprelte Knoblauchzehe
3 EL Paradeisermark
1 EL edelsiiBes Paprikapulver, Salz
2 EL Sauerrahm

Den Fischfond erwérmen. In der Zwischenzeit die Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden.

Das Butterschmalz in einem hohen Topf zerlassen, kleingehackte Zwiebeln, wiirfelig geschnittenen
Bauernspeck und streifenférmig geschnittene Paprikaschoten hinzufiigen, Knoblauch dariiber pressen
und alles auf kleiner Flamme etwa 20 -25 Minuten ziehen lassen und dabei mehrmals mit jeweils 1-2 EL
Fischfond oder Suppe aufgieen.

Danach Paradeisermark und Paprikapulver einriihren, die Fischstiicke (und, so vorhanden, die Karpfen-
milch) dazugeben und mit den iibrigen Zutaten in der Pfanne so verriihren, da8 sich die Fische leicht
rotlich farben.

Mit dem heilen Fischfond aufgieBen und die Fischstiickchen im knapp am Siedepunkt kdchelnden Sud
fiinf Minuten garziehen lassen.

Die Fischstiicke herausheben und gleichméaRig auf vier Tassen verteilen. Die Suppe noch einmal mit Salz
und Paprikapulver abschmecken, iiber die Fischstiicke gieSen und mit jeweils einem kleinen Sauerrahm-
hdubchen in der Mitte mdglichst heild servieren.



