Oxpuacka pubeHa yopba — Ohrid Fischsuppe

Zutaten

100 g Fischkaviar (Forelle)
500 g Forelle

2 Karotten

2 — 3 Lorbeerblatter
Makalo nach Bedarf

2 — 3 EL Mehl

3-4ELOI

Petersilie nach Bedarf
Pfeffer nach Bedarf

10 Pfefferkorner (schwarz)
Salz nach Bedarf

1 TL Universalgewtrz (Vegeta)
1 | Wasser

2 TL Zitronensaft

Zubereitung

Den Fisch und Kaviar in kochendes Wasser geben und mit Lorbeerblattern, Pfeffer, Salz
und Universalgewirz wiirzen und weich kochen.

Die Karotten wiirfeln und in etwas Ol anbraten. Dann die Fischbriihe zu den Karotten
geben.

Den Fisch entgraten und Kaviar mit Pfefferkdrnern und Mehl zu einem Brei verriihren. Alles
zusammen zu der Brihe mit den Karotten geben.

Nochmal 2 EL Mehl in Ol anschwitzen bis es goldbraun ist und zur Suppe geben. Zuletzt
Zitronensaft dazugeben und mit gehackter Petersilie bestreuen. Makalo nach Bedarf
dazugeben.
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