Linsen-Gemiise, Wurzel-Piiree, Raucherfisch-Nocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Linsen:

150 g Berglinsen 1 Schalotte 1 Apfel Salz

3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Balsamico
Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 3 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nocken:
150 g frisches Forellenfilet 150 g gerduchertes Forellenfilet 200 g Sahne
1 Ei 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Linsen:

Linsen in reichlich Wasser ca. 2 Stunden einweichen. Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten
bissfest kochen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzeln schilen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Dann kurz in einem Topf mit 1
EL Butterschmalz schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und mit Brithe und Sahne auffiillen,
20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Nocken:

Fisch und Sahne sollten sehr kalt sein sollten. Frisches und gerduchertes Forellenfilet wiirfeln und
mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Aus der Farce Nocken formen und diese in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren.

Fiir die Linsen:

Schalotte schilen und fein schneiden. Apfel schiilen, vierteln, Kerngehiiuse entfernen und Apfel in
feine Wiirfel schneiden. Wenn die Linsen bissfest sind, salzen, weitere 3 Minuten kochen, dann ab-
schiitten und die Linsen abtropfen lassen. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten,
Apfelwiirfel zugeben und kurz diinsten. Linsen zugeben, Gemiisebrithe und Balsamico angie-
Ben und kurz aufkochen. 2 EL kalte Butter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Weiche Petersilienwurzel im Mixer fein piirieren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken Linsengemiise und Petersilienwurzelpiiree anrichten,
die Fischnocken auf die Linsen geben und das Piiree mit Petersilie bestreuen.
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