Linsen-Eintopf mit Rducherforelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 1/2 Sellerieknolle

1 ganze Réucherforelle Salz 1/2 TL Pfefferkorner
2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren
150 g gelbe Linsen 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Estragon

ca. 100 g Strudelteig 1 Spritzer Apfelessig 1 Prise Zucker

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Méhren und Sellerie schélen, die Gemiiseschalen sehr griind-
lich waschen und klein schneiden. Von der Riaucherforelle die beiden Filets auslésen und beiseite
stellen. Alle Hiute und Gréten mit den Gemiiseschalen und der Zwiebel in einen Topf geben
und mit ca. 600 ml kaltem Wasser bedecken. Salz, Pfefferkorner, Piment, Lorbeer und Wacholder
zugeben, aufkochen und alles ca. 20 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. In der Zwischenzeit Mohre und Sellerie in 2 cm grofle Wiirfel oder
Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Den ausgekochten Fond durch
ein Sieb geben, die Linsen in den passierten Fond geben, aufkochen und ziehen lassen. Dill und
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1/4 des Forellenfleisches zerschneiden
mit etwas Dill und Estragon mischen. Den Strudelteig diinn ausrollen, in Bahnen von ca.8 x12
cm schneiden. Mit der Kréuterforelle bestreuen und zu langen diinnen Strudeln rollen, diese auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen. Die
blanchierten Gemiisestiicke zum Linsentopf geben, restliche gehackten Kriauter und restliches
Forellenfleisch zugeben. Den Eintopf mit Apfelessig , Salz und Zucker abschmecken. Anrichten
und mit den Strudelstangen servieren.
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