Unser Rezept fur Mohrensuppe mit Seezungenrolichen aus dem Kochkurs - Fisch und
Meeresfrichte.

Zutaten:

500g Mohren

125g Butter

500ml Mohrensaft
200ml Weillwein

2 Schalotten
Meersalz

200ml Sahne

1 Kleine Seezunge

1 Stange Zitronengras

Zubereitung:

Die Mohren und Zwiebeln schalen und in der Butter anschwitzen.
Mit WeilSwein abloschen und Mohrensaft aufgiefSen.

Die Mohren ca. 20 min kocheln lassen.

Mit der Sahne sehr fein purieren.

Seezungen filetieren und Filets aufrollen.

Mit SpielSen aus Zitronengrals fixieren.

Die Seezungenrollchen mit etwas Bruhe, Weillwein und Butter in einer Pfanne dinsten und
mit Meersalz wirzen.

Die Suppe in Whiskey Glasern anrichten und die SpielSe daruber anrichten.






