Hism

Kulinarisches rund um Bernkastel-Kues
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Bohnensalat mit geschmorter Birne und Spargelsalat
Kartoffelsalat
Focaccia mit Ofentomaten-Koriander-Limettendip

Tagliatelle mit Morchel-Rahmsauce, Zucchini-Melde-Gemiise
und roter Walnuss

Beeren der Saison mit Honig-Zabaione

Alle Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Bohnensalat mit geschmorter Birne und Spargelsalat
Zutaten

300 g Buschbohnen

150 g Spargelsalat (alternativ: Babyspinat)

3 Birnen

2 El Zucker

4 El WeiBweinessig

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer

Zubereitung

Die Bohnen waschen und die Enden abschneiden. In Salzwasser circa 8 - 10
Minuten blanchieren, bis die Bohnen bissfest sind. In Eiswasser abschrecken, zum
Abtropfen in ein Sieb geben und beiseitestellen.

Die Birnen schalen, entkernen und in 2 cm breite Stlicke schneiden.

In einer Pfanne den Zucker goldbraun karamellisieren und die Birnenstiicke
dazugeben. Auf niedriger Flamme so lange kdcheln lassen, bis das Karamell
aufgeldst ist. Die Blatter des Spargelsalats waschen und in 2 - 3 cm breite Streifen
schneiden. Zu den Birnen dazugeben und kurz mit anschwitzen.

Alles gemeinsam mit den Bohnen und dem Essig in eine Schussel geben,
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Focaccia mit Kirschtomaten-Koriander-Limettendip
Zutaten fiir die Focaccia

500 g Mehl

250 ml Wasser

10 g Salz

10 g Zucker

10 g Hefe

50 g Olivendl

Zubereitung

Die Hefe in handwarmem Wasser mit dem Zucker verrthren und kurz gehen lassen.
Das restliche Wasser mit Mehl und Salz verkneten, das angegangene Hefegemisch
dazugeben und zu einem homogenen Teig verkneten.

Zum Schluss das Olivendl dazugeben und nochmals kraftig einkneten.

Den Teig in eine bemehlte Schissel geben und mit einem nassen Tuch abdecken.
An einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig das doppelte an Volumen
gewonnen hat.

Ein Backblech mit etwas Olivendl bestreichen und den Teig darauf geben.
Den Teig mit den Handen vorsichtig in einer Hohe von 2 cm auf dem Blech
ausbreiten und mit Olivendl bestreichen.

Nochmals 20 - 30 Minuten gehen lassen, dann mit den Fingern Lécher in den Teig
dricken und danach den Teig groBztgig mit Olivendl betraufeln.

Im vorgeheizten Backofen bei 220°C Ober- und Unterhitze fir 20 - 25 Minuten
goldbraun backen.

Kirschtomaten-Koriander-Limettendip
Zutaten

500 g Kirschtomaten

100 ml Olivendol

Saft von 2 Limetten

20 g Korianderblatter

20 g Knoblauchgriin

2 Tl frische grine Korianderkérner

Salz

Zubereitung

Die Kirschtomaten waschen, halbieren und mit der Schnittseite nach unten in einer
Pfanne oder Auflaufform legen, salzen und bei 220°C Ober- und Unterhitze im Ofen
so lange schmoren, bis die Schale leicht braunt.
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Herausnehmen, kurz mit einem Kartoffelstampfer stampfen und anschlieBend den
Limettensaft und das Olivenél dazugeben.

Den Koriander und das Knoblauchgrin in feine Streifen schneiden und Uber die
Tomaten geben.

Die frischen Korianderkdrner im Mdérser zerkleinern, dazugeben und mit Salz
abschmecken.

Kartoffelsalat

Zutaten

500 g Kartoffeln, am besten Sorte Annabelle

4 El neutrales Rapsdl

2 El WeiBweinessig

2 Tl Mittelscharfer Senf

evtl. Mineralwasser

1 kleiner Salat ,Schéner Till*, wahlweise Kopfsalat oder Endiviensalat
Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer

Zubereitung
Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgieBen, pellen, dann in diinne Scheiben
schneiden.

Das Ol zusammen mit Essig, Senf, Salz und Pfeffer (iber die lauwarmen Kartoffeln
geben, vorsichtig vermengen und beiseitestellen.

Vor dem Servieren noch einmal umrihren und abschmecken.
Gewaschenen und geschnittenen griinen Salat unterheben.

Gegebenenfalls mit etwas Mineralwasser zur gewlinschten ,schlotzigen™ Konsistenz
bringen.
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Tagliatelle mit Morchel-Rahmsauce, Zucchini-Melde-Gemiise
und roter Walnuss

Zutaten fiir die Tagliatelle

500 g HartweizengrieB / Semola
100 g Weizenmehl Typ 00 oder 405
2 El Olivendl

5 Eier

2 Tl Salz

Zubereitung

Alle Zutaten per Hand oder in der Kichenmaschine zu einer homogenen Masse
verkneten. Den Pastateig zu einer Platte formen, in Frischhaltefolie einschlagen und
fur zwei Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig in funf gleichgroBe Stlicke schneiden und diese mit dem Nudelholz oder
mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen, bis die Teigplatte ca. 2 -— 3 mm dick ist.

Den fertig ausgewalzten Nudelteig vom kurzen Ende aus zu einer lockeren Rolle
einrollen und diese in max. 1 cm breite Streifen schneiden. Danach direkt wieder
ausrollen und die einzelnen Nudeln mit Semola bestreuen, damit sie nicht
zusammenkleben. Die Nudel-Neste beiseitelegen.

Bei Bedarf in Salzwasser 2 - 5 Minuten gut bissfest garen, die Nudeln abseihen und
zum Fertiggaren unter die Morchel-Rahmsauce geben.

Tipp: Die Nudeln am besten in der SoBBe fertiggaren. Das macht die Sauce schén
samig.

Zutaten fiir die Morchel-Rahmsauce
50 g getrocknete Morcheln

3 kleine Schalotten

1 Zehe Knoblauch

4 getrocknete Tomatenfilets

500 ml Sherry

250 ml Gemusefond / Geflligelfond

250 ml Sahne

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer
Ol
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Schalotten und Knoblauch schalen, mit den getrockneten Tomaten in feine Wirfel
schneiden, in etwas Ol leicht brdunen und direkt ausreichend salzen.

Getrocknete Morcheln halbieren, mit Pfeffer wiirzen und mit anschwitzen.

Mehrmals mit Sherry abléschen und die Flissigkeit insgesamt bis auf ein Drittel
reduzieren lassen. Mit Sahne und Brihe aufflillen und alles auf geringer Flamme auf
die gewlnschte Konsistenz kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken. Falls nétig, die Sauce mit etwas in Sherry angerthrter Speisestarke
abbinden.

Zutaten fiir das Zucchini-Melde-Gemiise

2 Zucchini

1 Schalotte

2 getrocknete Tomatenfilets

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Melde

Olivenadl

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer

150 g rote Walntsse (alternativ: herkdmmliche Walnusse)

Zubereitung
Zucchini waschen vierteln, das Kerngehduse rausschneiden und flir Fond oder
Suppe einfrieren.

Zucchini In unregelmaBige Rauten schneiden, in einer heiBen Pfanne in Olivendl
anbraten und mit Salz wiirzen. Schalotte schalen, halbieren, mit den getrockneten
Tomaten in dinne Streifen schneiden und ebenfalls anschwitzen.

Zum Aromatisieren einen Zweig Rosmarin dazugeben.

Die Melde waschen, in breite Streifen schneiden und kurz mit den Zucchini
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gemeinsam mit den roten
Walnlssen Uber die Tagliatelle in Morchel-Rahmsauce verteilen.
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Marinierte Beeren der Saison mit Honig-Zabaione
Zutaten fiir die marinierten Beeren

500 g Walderdbeeren und rote Stachelbeeren

3 El Himbeermark

2 El Grand Marnier

1 El frischer Estragon, fein geschnitten

Zutaten fiir die Honig-Zabaione
175 ml feinherber Moselriesling

80 g Akazienhonig

4 Eigelb

1 Bio-Zitrone, Abrieb

Zitronensaft nach Belieben

Zubereitung
Die Beeren waschen und gut abtropfen lassen. Mit Himbeermark und Grand Marnier
anmachen, anschlieBend 2 - 3 cm hoch in Dessertglaser fillen und kalt stellen.

Flr die Zabaione Wein, Zucker, Zitronenabrieb und Eigelb verquirlen und mit dem
Schneebesen Uber dem heiBen Wasserbad bis auf 84°C zu einer schaumigen-
luftigen Creme aufschlagen. Nach Belieben mit etwas Zitronensaft abschmecken,
noch warm Uber die kalten Beeren geben und direkt servieren.

Guten Appetit!

WDR - Lecker an Bord 2023



