Lohikeitto — finnische Lachssuppe (4 Portionen)
Zutaten

e 500 g Lachs

e 400 g festkochende Kartoffeln

e 3 Stangen Porree

e 3 Mohren

e 1,2 Liter Fischbriihe/Gemusebrihe
e 200 ml Sahne

e 1/2 Bund Dill

e 1 Zitrone

e 1 bis 2 Lorbeerblatter

e Salz und Pfeffer

Zubereitung

Porree in feine Ringe schneiden und griindlich waschen. Kartoffeln und Méhren bei Bedarf schalen
und in Wiirfel schneiden. Den Lachs in gréRere Stiicke schneiden. Den Dill fein hacken.

In einem groRen Topf Olivendl erhitzen und den Porree mit den Mdhren andiinsten.
Sobald der Porree eingefallen ist, die Kartoffeln und Briihe hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen bis die Kartoffeln gar sind.

Lachs und Sahne hinzufiigen und bei schwacher Hitze 3 bis 5 Minuten kdcheln lassen. Mit
geschlossenem Deckel weitere 5 Minuten ziehen lassen.

SchlieBlich mit dem Saft einer Zitrone und Dill abschmecken.

Et Voila!



