
Schwarzwurzel-Bandnudeln, Linsen-Bällchen, Forellen-Filet

Für 4 Personen
Für die Linsenbällchen:
150 g rote Linsen 300 ml Gemüsebrühe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1
2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter

150 g Mehl 1 Ei 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer 200 ml Frittieröl
Für die Schwarzwurzeln:
1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz
1
2 Bund glatte Petersilie Pfeffer 1 Schalotte
1 EL Butter 100 g Crème-double 400 g geräuch. Forellenfilet

Die Linsen abspülen, in einen Topf geben, Gemüsebrühe angießen und aufkochen. Bei kleiner
Hitze die Linsen ca. 10 Minuten sehr weich kochen.
In der Zwischenzeit Schalotte und Knoblauch schälen und fein schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und fein schneiden.
In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andünsten, zuletzt Petersilie
untermischen.
Dann überschüssige Gemüsebrühe der gekochten Linsen abschütten, die Linsen mit dem Pürier-
stab zu einem festen Brei pürieren und abkühlen lassen.
In der Zwischenzeit für die Schwarzwurzeln eine Schüssel mit Wasser und Zitronensaft vorberei-
ten.
Die Schwarzwurzeln schälen und direkt in die vorbereitete Wasserschüssel legen, sonst verfärben
sie sich.
Schwarzwurzeln mit dem Sparschäler in lange Streifen schneiden und diese in einem Topf mit
Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und fein schneiden. Schalotte
schälen, fein schneiden.
In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen, Crème double hinzufügen und
kurz köcheln lassen. Dann die Sauce zur Seite stellen.
Angeschwitzte Petersilien-Knoblauch-Schalotten, Mehl, Ei und Zitronensaft unter den Linsen-
brei kneten, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Bällchen formen.
In einer tiefen Pfanne Frittieröl erhitzen und die Linsenbällchen darin portionsweise ca. 3 Minu-
ten goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
Sauce wieder erwärmen, blanchierte Schwarzwurzeln und Petersilie zugeben und kurz warm
schwenken, abschmecken.
Die Schwarzwurzeln in tiefen Tellern anrichten, Linsenbällchen darauf geben. Forellenfilet in
Stückchen zupfen und dazu servieren.
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