Das Rezept von Pepe Clément :
Kroketten mit Linsen aus Villarlod, Rotkraut an
Vinaigrette, Schnittlauch-Dip

Zutaten fiir 4 Personen
Kroketten

- 200g Linsen aus Villarlod

- 1 gehackte Schalotte

- 1,2 Liter Gemiise-bouillon

- Paniermehl - Mehl - Eigelb

Rotkohl

- 160g fein geschnittener Rotkohl
- 38g Essig und 16g Ol

- 1 Prise Zucker, Salz und Pfefter

Schnittlauch-Dip
- 100g Magerquark und 10g Schnittlauch
- Salz und Zucker

Zubereitung

Linsen
Die Schalotte in etwas Olivendl glasig anziehen lassen, Linsen und Bouillon hinzuge-
ben und 45 Minuten kocheln lassen. 10 Minuten vor Ende des Kochvorgangs salzen.
Allfallig verbleibende Bouillon abtropfen lassen, an-schliessend die Halfte der Linsen
mixen. Die Masse mit den {ibrigen Linsen mischen und, wenn erforderlich, mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Ab-kiihlen lassen. Kugeln von 20g formen und diese Lin-
senkugeln anschlies-send «a I'anglaise» panieren: Die Kugeln zuerst in Mehl,dann im
Eigelb und zum Schluss im Paniermehl rollen. In Erdnussdl frittieren.

Rotkohl

Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker in einer Pfanne erhitzen. Das Gemisch, so heiss
wie moglich, tiber den fein geschnittenen Rotkohl giessen (vor-zugsweise in ein gut
schliessendes Gefass,weil..:) Rotkohl und Marinade durch schiitteln gut mischen.
Abkiihlen lassen.

Schnittlauch-Dip

Alle Zutaten gut mixen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
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