Weiles Bohnen-Tomaten-Gemiise mit Rdaucherfisch-KloBchen

Fiir 2 Personen

150 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebriihe 250 g Tomaten

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer 150 g Zanderfilet ohne Haut 150 g gerduchertes Forellenfilet
200 ml Sahne 1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem
Topf mit ca. 500 ml Gemiisebrithe weich kochen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbrithen und anschlieend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Die Bohnen und Tomatenwiirfel zugeben, mit restlicher
Briihe auffiillen, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zanderfilet und Forellenfilet in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Kléchen
formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Bohnengemiise abschmecken und in Tellern
anrichten, die Fischkl6Bchen obenauf geben und mit Petersilie bestreut servieren.
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