FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

80g griine Le-Puy-Linsen

200 ml Wasser

250 ml sehr krédftige Hiihner-Conso-
méedouble (selbst gemacht)

1 kleines Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke

1 Schalotte
Meersalz

2 Stiick roter Pfeffer (Kampot rouge)

1 Prise  Piment d‘Espelette

1TL helle SojasoBe

1-2TL Aceto Balsamico di Modena

30g Butter

35g Lardo di Colonnata
(alternativ fetter Bauchspeck
fein gewdirfelt)

2 Streifen Bacon (diinn ge-
schnitten)

15 Bund Schnittlauch

50 ml  Sahne
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Linsen-Cappuccino

Aromatische Le-Puy-Linsen und wiirzige Hiihner-
Consomeé verbiinden sich zu einem kostlichen
Vor-Siippchen. Ein hier abgewandeltes Rezept
aus der feinen Kiiche Hagen Grotes.

2 Personen

LINSEN-CAPUPUCCINO: Backofen auf 150 °C vorheitzen. — Das

Lorbeerblatt mit der Gewiirznelke auf die Schalotte heften. Lin-
sen mit dem Wasser (ungesalzen!) 30 Minuten sanft kdcheln lassen,
dabei entstehenden Schaum abschopfen. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Hihner-Consomeé zugeben.

Gleichzeitig parallel mit dem Kochbeginn Bacon-Streifen zwi-

schen Backpapier auf ein Backblech legen. Mit einem ofenfesten
Topf beschweren, damit sie eine flache Form behalten. Im vorge-
heizten Ofen 20 Minuten zu Bacon-Krusteln backen. Schnittlauch in
Rollchen schneiden. — Den gewiirfelten Lardo in einer beschichteten
Pfanne knusprig golden braten, heraus nehmen und auf Kiichenpa-
pier entfetten.

Schalotte entfernen, Suppe fein pirieren und durch ein Sieb pas-

sieren. Stippchen wieder zurtick in den Topf geben, nochmals
erhitzen. Mit Sojasofie, Aceto Balsamico di Modena, roten Pfeffer
(im Marser zerstof3en) und Piment d‘Espelette pikant abschmecken.
Butter zufligen und mit dem Zauberstab aufschdumen.

Sahne in ein hohes GefaR fullen und mit den Schlaghesen des
Handriihrgerates mit einer Prise Salz halbsteif schlagen.

ANRICHTEN: Linsenstppchen in vorgewdrmte heifle Suppen-

Schisselchen oder -Tassen geben. Die knusprigen Speckwirfel-
chen und die Schnittlauchroéllchen dartiberstreuen. Je einen Essloffel
der halbsteifen Sahne aufsetzen und mit Bacon-Krusteln sofort heif3
servieren. — Kostlich und delikat.
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