Pot au feu vom Winter-6Gemiise mit Forellen-KloBchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eintopf:

1 Zwiebel 1 kleine Rote Bete 2 Kartoffel

1 Petersilienwurzel 6 Rosenkohlréschen 1 EL Butterschmalz
1, 5 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Schwarzwurzeln
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Forellenkl63chen:
200 g Forellenfilet ohne Haut 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer
150 ml Sahne

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Rote Bete mit Schale in einem Topf mit Wasser weich
kochen. Kartoffeln und Petersilienwurzel schilen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. Ro-
senkohlréschen putzen und vierteln. In einem Topf mit Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen,
Gemiisebriihe angieflen und das Lorbeerblatt zugeben. Schwarzwurzeln schilen, in ca. 2 cm grofie
Stiicke schneiden und in die Briithe geben. Ebenfalls die vorbereiteten Gemiisewiirfel sowie Ro-
senkohl mit in die Briihe geben und gar Die Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Rote Bete schélen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Kréauter in den Eintopf geben und
diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kurz vor dem Servieren Rote Bete Wiirfel
untermischen. Fiir die Frollenkl68chen Forellenfilets in Streifen schneiden und mit Koriander,
etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zerkleinern. Dann die Sahne zufiigen und zu
einer glatten Farce zercuttern. (Fisch und Sahne sollten kalt sein.)

(Tipp: Ist die Farce zu dick, so gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, so muss man den
Cutter ein bisschen ldnger laufen lassen.)

Mit einem Teeloffel aus der Farce kleine Klof8chen ausstechen, diese in einem Topf mit leicht
kochendem Salzwasser am Siedepunkt gar ziehen lassen. Gegarte Klof3chen in tiefe Teller geben,
mit dem Eintopf aufgieflen und servieren.
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