Bunter Fischtopf

Zutaten fiir die Suppe:

1/2 Chinakohl, 4 Mohren, 1 kl. Zwiebel, 1 Bund Dill, Fisch
nach Gusto (in unserem Fall Zanderfilets und ein Lachsfilet),
750 ml Gemusebruhe, 2 EL Rapsol, Salz, Pfeffer, 1 Sternanis, 1
Tl Fenchelsamen, 2 Lorbeerblatter, Piment und Pfefferkorner.

Zubereitung:

Dill waschen, dicke Stangel entfernen und fein hacken. Die
Zwiebel schalen und in klein schneiden. Die Karotten wasche,
schalen und in dunne Scheiben schneiden. Die Karotten mit den
Zwiebeln und Lorbeerbldttern in heiRem 01 dinsten. Den
Chinakohl waschen, putzen, 1langs vierteln, in Streifen
schneiden und kurz mitdunsten. Mit Bruhe aufkochen, abloschen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Fisch von moglichen
Graten befreien und in mundgerechte Stucke schneiden und im
Eintopf kurz garen. Die Lorbeerblatter entfernen und den
Eintopf mit Dill servieren.

Guten Appetit!
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