Linsen-Gemiise mit gebratenem Forellen-Filet

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

150 g kleine Linsen 2 Zweige Thymian 100 ml Weilwein
300 ml Gemiisebriihe 1 Karotte (Mohre) 60 g Staudensellerie
60 g Lauch Salz Pfeffer

3 EL Balsamicoessig 3 Stangel glatte Petersilie 50 g Sahne

1 EL fliissige, gebraunte Butter
Fiir den Fisch:

1 TL Thymian, getrocknet 50 g feine Weiflbrotbrosel 4 Forellenfilets a 150 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl
1 Ei 2 EL Butterschmalz

Schalotte schélen und fein schneiden Die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian
und die Knoblauchzehe zugeben. Mit Weiflwein abloschen und die Gemiisebriithe angieflen. Die
Linsen ca. 15 Minuten gar kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schélen, bzw. putzen und waschen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch weitere ca.
5 Minuten ko6cheln lassen.

Fiir den Fisch Thymian im Morser leicht zerstoflen, dann mit den Weilbrotbréseln mischen. Die
Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fleischseite in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei
ziehen und in die Thymianbrésel driicken und so panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets zuerst auf der panierten, dann auf der Haut-
seite jeweils 3 Minuten bei geringer Hitze anbraten.

Die Linsen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Balsamicoessig zugeben. Die Knoblauchzehe und den
Thymianzweig wieder entfernen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne unter die Linsen ziehen und
die braune Butter untermischen.

Das Linsengemiise in tiefen Tellern anrichten und das Fischfilet darauf setzen. Petersilie iiber-
streuen. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 15. November 2018



