Hism

Kulinarisches rund um Neumagen-Dhron
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Saltimbocca vom Mosel-Wels
mit Zuckererbsen-Haferwurzel-Risotto

Uberbackene Kirschen mit Quark

Alle Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Saltimbocca vom Mosel-Wels

Zutaten

1,2 kg Wels oder 1 kg Welsfilet

6 Scheiben Parmaschinken, dinn geschnitten
6 Salbeiblatter, frisch

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Olivendl

2 El Butter

Zubereitung

Den Wels abwaschen, filetieren und die Graten ziehen.

Die Haut mit einem scharfen Messer vom Filet abziehen und anschlieBend in circa
250 g schwere Stilcke portionieren.

Jedes Stlick Wels minimal salzen und pfeffern und mit einem Salbeiblatt in eine
Scheibe Parmaschinken einwickeln.

Die Wels-Packchen in einer heiBen Pfanne mit wenig Olivendl von beiden Seiten
goldbraun anbraten.

Die Butter dazugeben und die Saltimbocca mit der schdaumenden Butter circa eine
Minute arrosieren (lUbergieBen mit Bratensud), bis der Fisch schén glasig gebraten
ist.
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Tomatensauce
Zutaten

450 g Kirschtomaten, gewaschen und geviertelt
300 g Fenchel

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Staudensellerie
100 g WeiBwein

10 Blatter Basilikum

200 ml Olivenol

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Den Fenchel und den Staudensellerie waschen und in 1 cm groBe Wirfelchen
schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und ebenfalls in kleine Wirfel
schneiden.

Das Gemise zusammen mit reichlich Olivend6l bei hoher Hitze mit Salz und Pfeffer
anbraten. Mit WeiBwein abloschen und um die Halfte reduzieren lassen.

Die Kirschtomaten gemeinsam mit dem grob gezupften Basilikumblattern
dazugeben, alles aufkochen und vier Minuten kécheln lassen.

Die SoBe mit dem Stabmixer anmixen, aber gerne stlickig lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Oliven6l abschmecken.
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Zuckererbsen-Haferwurzel-Risotto

Zutaten

400 g Risottoreis

200 g Zierlauch-Knollen ,Purple Rain®, alternativ: Zwiebeln
80 g Kokosal

150 ml Riesling

1 | Gefligelfond

400 g Zuckererbsen

200 g Haferwurzel

200 g griner Spargel

250 g Gouda

2 El Butter

Blattpetersilie

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung
Die Zierlauchknollen in Zehen brechen, schalen, halbieren und in Kokosdl anbraten.
Den Risottoreis dazugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen.

Mit dem WeiBwein abldéschen, diesen um ein Drittel reduzieren und mit dem heiem
Gefligelfond aufgieBen, aufkochen und minimal kécheln lassen.

Die Haferwurzeln grindlich waschen und das Grin bis auf 4 cm wegschneiden. Die
Wurzeln schalen.

Die Faden der Zuckererbsen ziehen und je nach GréBe halbieren oder dritteln.
Den grinen Spargel in etwa 2 cm breite Stlicke schneiden.

Das Gemluse sortenweise in gut gesalzenem kochendem Wasser ca. 2 Minuten
blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Zwei Minuten vor Ende der Reis-Kochzeit das Gemlise dazugeben, erhitzen und das
Risotto mit dem geriebenen Gouda und der Butter schén cremig binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Blattpetersilie in feine Streifen schneiden, das Risotto damit bestreuen und
servieren.

Dazu gab es auBBerdem noch:
Saiblings-Kaviar und geraucherten Whiskeysaibling von Moselfischer Thomas Weber
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Uberbackene Kirschen mit Quark
Zutaten

1,5 kg Kirschen

100 g Butter

50 g Zucker

4 Eigelb

450 g Quark

3 El Speisestarke

1 Bio-Zitrone oder —Orange
100 g Puderzucker

4 Eiweil

1 Prise Salz

Zubereitung

Die Kirschen waschen und entsteinen.

Eine Auflaufform mit der Butter einreiben und die Kirschen mit dem Zucker darin
verteilen.

350 g Quark mit dem Eigelb und der Speisestarke verrihren, den restlichen Quark
(50 g) kaltstellen. Die Schale der Zitrone bzw. Orange abreiben und unter die
Quarkmasse riuhren.

Das EiweiBB mit dem Puderzucker und der Prise Salz langsam zu einem cremigen
Eischnee aufschlagen.

Die EiweiBmasse unter die Quarkmasse heben und Uber den Kirschen verteilen.
In einer Auflaufform bei 220° C Ober-/Unterhitze circa 15 bis 20 Minuten goldbraun
backen.

Mit Puderzucker bestauben und heil3 servieren, den restlichen Quark kalt dazu
reichen
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Aperitif: Mosel-Sekt mit Erdbeeren und Holunderbliitensirup
Zutaten

16 frische Erdbeeren, gewaschen

6 EL Holunderblltensirup

500 ml Sekt

Bio-Zitrone, Eiswirfel

Zubereitung
Die vier schénsten (gewaschenen) Erdbeeren (mit dem Erdbeergrin) fir die Deko
beiseitelegen.

Die restlichen 12 Erdbeeren putzen, wirfeln, mit Holunderblitensirup vermischen
und auf die Glaser aufteilen. In jedes Glas drei Eiswirfel geben, danach mit Sekt
aufgieBen.

Mit dem Sparschaler vier Streifen von der Zitrone runterschdlen und je einen als
Deko in jedes Glas geben.

Vor dem Servieren die vier Deko-Erdbeeren von unten etwa bis zur Halfte
einschneiden und vorsichtig auf den Glasrand stecken.
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