Linsen-Suppe mit Rducherforellen-KloBchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

200 g Berglinsen 1 Schalotte 3 EL Butter

1 1 Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
1/2 Stange Lauch 1/4 Sellerieknolle 1 Karotte
Salz Pfeffer Balsamico

1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Klé83chen:

100 g Zanderfilet ohne Haut 100 g gerduchertes Forellenfilet 100 ml Sahne
1 Ei Salz, Pfeffer

Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen.

Die Schalotten schéilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die
Linsen dazugeben und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen
und die Linsen in ca. 20 Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit 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 Klofichen formen und diese in einem Topf
mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, dann herausnehmen und abtropfen las-
sen. Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Wenn die Linsen weich gekocht sind, die Hélfte davon aus
dem Topf herausnehmen, den Rest mit dem Fond piirieren. Dann die ganzen Linsen und die
Gemiisewlirfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit einem Schuss
Balsamico abrunden. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Linsensuppe in vorgewérmte Teller geben, die Klofichen darauf anrichten und mit Petersilie
bestreut servieren.
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