Kochshow

Walbl_mger Wochgnmarkt am Marktplatz

HAT FUR SIE ZUBEREITET: / |
Pochierter Saibling mit Pfifferlingen, ) i
Kiirbistortellini an Krautervinaigrette /z-m'mzfi-a«y

Holen Sie sich jetzt gleich alle Zutaten direkt vom
Waiblinger Wochenmarkt!

~Ihre personliche Einkaufsliste sowie die
Rezeptanleitung finden Sie auf der Ruckseite.




POCHIERTER SAIBLING

mit Pfifferlingen, Kiirbistortellini
an Krautervinaigrette

Rezept fiir 4 Personen

SAIBLING: -

| 1Seesalbhngflsmeer-etwa100(}Gram'm =

e L = ¥ : i

B Rauchgewirzsalz ——— :

Zubereitung:
Den Seesaibling filetieren und.die Graten mit einer
Pinzette ziehen. Ein Saiblings Filet mit Rauchgewiirzsalz
wiirzen und auf eine gedlte Frischhaltefolie legen.

~ Dann das zweite Filet daraufsetzen, stramm einrollen,
nochmals mit Alufolie einrollen.

- Die Saiblings Roulade bei 65 Grad im Wasserbad etwa
10-12 Minuten garen (Kerntemperatur 36 Grad), dann
herausnehmen und weitere 6 Minuten bei etwa 65 Grad
ruhen lassen. Saibling in 4 Portionen schneiden und in
der Mitte vom Teller platzieren.

PFIFFERLINGE:
" Kieine Pfifferlinge 200 Gramm

Zubereitung:
Waschen und gut Trocknen. Mit etwas Rapsol scharf
anbraten mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen.

FULLUNG RAVIOLI:

B 1 Kieiner Kiirbis (Hokkaido)
| Salz, Pieffer (Cayennepfeffer)
| B geriebene Limette Schale
B 25 Gramm Butter

Zubereitung:
Den-Ofen auf 200 Grad unter/Oberhitze vorheizen.
Den Kiirbis zunachst griindlich waschen und die Enden
abschneiden, halbieren und das Innere mit einem Loffel
entfernen. Die Kiirbishalften mit der Schnittseite nach
unten auf einleicht gefettetes Backblech setzen. Mit ein
wenig Olivenol betraufeln und fiir ca. 25-50 Min

=* je-nach GroBe backen, bis das Fruchtfleisch weich ist.
AnschlieBend die weiche Kiirbisstiicke und die restliche
Gewiirze mit einem Piirierstab oder einem Mixer piirieren.
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SEMOLA (italienischer Hartweizengries):
M 200 Gramm Semola

W 1 volei

M 1 Eigel

B 1 Teeldffel Olivend

B 1 Teeloffel Wasser

Zuber;eitung:

‘Semola auf die Arbeitsplatte hdufen, eine Mulde
~—formen, das Ei, Olivendl und Wasser hineingeben und

alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in
Klarsichtfolie wickeln und im Kiihlschrank 2 Stunden
ruhen lassen. Den Teig mit einer Nudelmaschiene diinn
ausrollen, mit der Kiirbismasse fiillen, schlieBen und in
kraftig gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten kochen.

VINAIGRETTE:
B 50 Gramm Senf Saat
(30 Minuten einweichen in kaltes Wasser.)
M 150 Gramm Dashibouillon
B 20 Gramm Reisessig
B 20 Gramm Sojasauce
B Kriuter-Kresse nach Geschmack

DASHIBOUILLON:

B 1 Dashikombublatt 15 Gramm

M 1 Liter Wasser

M 2 shiitake Pilze, getrocknet

B 4 Gramm bonito, getrocknet und gehobelt
B 8 Gramm Sojasauce

Zubereitung:

Die Dashikombublatter und die Shiitake tiber Nacht in
Wasser einweichen. Aufkochen und die Bonito flocken
zufiigen, etwa 20 min ziehen lassen. Den Dashifond
durch ein Tuch passieren, mit der Sojasauce abschme-
cken und fertig. Die eingeweichte Senf Saat und frisch
gehackte Krauter dazugeben.

Lauwarm (ber den Saibling geben.
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