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»Saltimbocca« bedeutet »spring in den Mund«. Gut
dazu passen gebratene Cocktailtomaten und Reis.

SALTIMBOCCA VON DER RENKE
MIT LIMETTENCREME

Das Rezept stammt von der Fischerei Rieger, die
am Walchensee siidlich von Kochel zu finden ist.

GEFULLTE SPECK-RENKEN
AUS DEM ROHR

4 bratfertige Renken 100g durchwachsener

Das Lieblingsrezept von Barbara Mastaller-Gastl
von der Fischerei Gastl in Dieen am Ammersee

RENKENFILETS MIT ZWIEBELN
UND CURRY

8 frische Renkenfilets Y5l Sahne

Salz, Pfeffer

Speck in diinnen

mit Haut
2 mittelgrofie Zwiebeln,
in Ringe geschnitten

etwas Mehl
Ol oder Butterschmalz
Saft einer Zitrone

Fisch Limettencreme
8 Renkenfilets ohne Haut 50g Butter
8 Scheiben Parmaschinken 2 Limetten, Saft
frische Salbeibldtter 4EL Créme fraiche
etwas Olivenol zum Salz

Braten Pfeffer aus der Miihle

Renkenfilets quer halbieren, kaum salzen. Darauf
jeweils ein Stiick Schinken sowie ein Salbeiblatt
legen und mit einem Zahnstocher feststecken.

Creéme fraiche mit Limettensaft cremig rithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fein geschnittenen Salbei in etwas Butter an-
gehen lassen, salzen, kurz vor Schluss die restliche
Butter und etwas Limettensaft hinzufiigen und
aufschiumen lassen. Parallel dazu die Saltimbocca-
Pickchen zunichst auf der Schinkenseite in Oliven-
ol 1-2 Min. braten, wenden, Pfanne vom Herd
nehmen und Fisch kurz gar ziehen lassen.
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60g Doppelrahmfrischkdse Scheiben
2EL Milch 2 Schalotten, gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, fein 1 EL Butter

gehackt Y51 Gemiisebriihe
4TL Dill, fein geschnitten etwas Rosmarin, ge-
4 TL Petersilie, gehackt hackt

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Renken auswaschen, trockentupfen und innen
salzen und pfeffern. Frischkise mit Milch, Knob-
lauch und den Kriutern verrtihren und die Masse
in die Bauchhohlen der Fische streichen. Renken
mit den Speckscheiben umwickeln und nebenein-
ander in eine feuerfeste Form legen. Im Rohr
ca.35 Min. (je nach Groie) garen.

In der Zwischenzeit die Schalottenwiirfel in
Butter glasig diinsten und die Gemiisebrithe mit
dem Rosmarin 5 Min. in einem offenen Topf
leicht einkochen lassen. Brithe zu den Schalotten-
wiirfeln geben und den Sud 10 Min. vor Ende
der Garzeit tiber die Fische traufeln.

eine Handvoll Mandel- Ingwer, gerieben
bldttchen Curry, Salz und Pfeffer

Renkenfilets waschen und 10 Min. in den Zitronen-
saft legen, anschlieBend herausnehmen, abtupfen
und mit Salz, Pfeffer und Curry von beiden Seiten
wiirzen.

Filets in einer Pfanne mit etwas Ol oder Butter-
schmalz von jeder Seite etwa 2 Min. anbraten,
herausnehmen und warmstellen.

Die Zwiebelringe gut in Mehl wenden und in
einer Pfanne mit etwas mehr Fett kross braten, her-
ausnehmen. Uberschiissiges Fett abgieBen, Mandeln
und Fisch hinzugeben, Sahne aufgieBen, kurz auf-
kochen und mit geriebenem Ingwer, Curry, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die krossen Zwiebeln
werden auf den Filets angerichtet.

Zu diesem Gericht serviert man gerne Reis
oder Nudeln.

Brathering ist bekannt. Die Fischerei Schnieringer
vom Kochelsee nimmt heimische Renken.

BRAT-RENKEN
IN ZWIEBELMARINADE

1 kg kleine Renken Y4 | Wasser
Zitronensaft 12 Pfefferkirner
Salz, Pfeffer 2 Lorbeerblitter

Mehl fiir die Panade
Pflanzenol zum Braten 3 Gewiirznelken

6 Wacholderbeeren
Sud 1EL Salz

3 EL Senfkérner

Vsl Weifsweinessig 1TL Zucker
2 grofle Zwiebeln, in Saft einer halben Zitrone
Ringe geschnitten 2EL Speiseil

Kiichenfertige Fische mit Zitronensaft betriufeln,
salzen und pfeffern. Ol erhitzen, Fische in Mehl
wenden und goldbraun braten.

Fiir den Sud alle Zutaten bis auf das Ol in einen
Topft geben, einmal aufkochen. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. Die gebratenen Fische in ein
geeignetes Gefil3 (z.B. Glas) abwechselnd mit den
Zwiebelringen schichten, Ol in den Sud geben und
lauwarm tiber den Fisch giefen. Alles muss mit dem
Sud bedeckt sein. Mit einem Deckel verschlieBen
und etwa 5 Tage kiihlstellen.
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Ein Gotdener Stern

7

LEBENDIG — LEIDENSCHAFTLICH — LIEBENSWERT

ANSTECKENDE LEIDENSCHAFT | Sohn

Stefan und Mutter Viktoria zaubern

gemeinsam Kostlichkeiten in der

Kiiche vom Goldenen Stern.

C s soll an dieser Stelle noch einmal erwihnt
werden: Im Goldenen Stern zu Rohrbach
entstand die Idee zu diesem Buch. Uberrascht von
einer wunderbaren Kiiche, der unkomplizierten
Frohlichkeit, den heimeligen Riumen fragten wir
uns, warum wir das Wittelsbacher Land nicht vor-
her entdeckten. Viktoria Fuf3, die Senior-Chefin,
schimpfte ein wenig: »Alle fahren Richtung Siiden,
dabei ist es hier so schon!«

Sohn Stefan hat sein Handwerk von der Pike auf
gelernt, zunichst die Lehre im »Herzog Ludwig«
in Friedberg, einem Gourmet-Restaurant. Danach
war er »unterwegs«, wie er sagt. Er kochte bei
Hans Haas im legendiren Tantris in Schwabing,
dann in England beim mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichneten Restaurant UEnclume, dessen

Patron Simon Rogan sein Gemdise selber zieht.
Kein Wunder also, dass man Stefan Ful3 kurz vor
der Mittagszeit bisweilen in seinem Garten sicht,
mit Schiissel und Schiirze, um Kriuter zu pfliicken
oder Beeren zu ernten.

IThm und seinem Team gelingt es mit Leichtig-
keit, zwischen Landlokal und Gourmettempel,
zwischen Oxenbraten mit hausgemachten Knddeln
und »gepuderter Schweinebacke« oder Fichten-
wipfel-Gel zu wechseln. »heimkost« nennt er seine
kreativen Mentis, die eintrichtig neben dem
Rohrbacher Schnitzel und Wittelsbacher Markt-
salaten auf der Karte stehen. Das meiste, was in
die Kiiche wandert, stammt aus der Region von
Bauern und Girtnern. Das Motto des Hauses passt
perfekt: »In kleinen Dingen grof} sein.«
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KLEINE KUCHENGEHEIMNISSE | Das Team arbeitet

mit Konzentration, aber auch mit viel Freude und
Leidenschaft — das schmecken die Giste.

Wenn auf der Karte im Goldenen Stern »Gartenkriuter« stehen, dann kommen sie manchmal sogar aus
dem eigenen Garten. Dort wachsen Thymian, Schnittlauch, Petersilie und vieles andere mehr. Andere
Kriuter und Gemiise bezieht Stefan Ful3 direkt und erntefrisch von Girtnern aus der Region.

GARTENKRAUTER-KNUSPERSCHNITZEL

4 diinne Schnitzel vom Zunichst die Panade vorbereiten: Die Kriuter fein hacken. Die Corn-

Schwein oder Kalb flakes mit einem Nudelholz etwas zerkleinern, mit Broseln und Kriau-
etwas Mehl tern gut mischen. Ei in einem Teller mit der Gabel gut verrithren und
1 Ei salzen. Einen weiteren Teller mit griffigem Mehl bereitstellen. Schnitzel
Semmelbrosel zuerst in Mehl, dann im Ei und schlieBlich in den Krauterbroseln
Cornflakes, ungesiif3t wenden.

Kriuter wie Thymian In reichlich Rapsol knusprig ausbacken.

oder Petersilie Dazu serviert man im Goldenen Stern ebenso knusprige Brat-

Rapsol kartoffeln mit frischem Schnittlauch und einen bunten Gartensalat.

Salz, Pfeffer

Panade: Knusprige Vielfalt
Klassische Panade besteht aus Mehl, Ei und Semmelbroseln. Gerade bei Gemiise wie Zucchini-
streifen oder Spargel empfiehlt es sich, doppelt zu panieren. Man wiederholt die letzten beiden
Schritte und wendet nochmals in Ei und nochmals in den Semmelbroseln.

Mit Bratfett sparen sollte man beim Panieren nicht, sonst wird die Panade nicht knusprig.

Cornflakes, wie hier beim Knusperschnitzel, sind eine Moglichkeit, die Panade zu variieren.
Man kann auch Sonnenblumen-, Kiirbiskerne oder Mandelsplitter verwenden. Die Kerne rostet
man in der Pfanne trocken an, bis sie duften und hackt sie anschlieBend. Fiir Fisch kann man auch
Kokosflocken verwenden.

Eine weitere Variante ganz ohne Brot: Mandelsplitter mit einem schweren Messer ganz klein
hacken und mit Hafer- oder Dinkelflocken vermischen.
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Ein wunderbares vegetarisches Hauptgericht ist der gefiillte Wirsing mit der nicht nur farblich, sondern

auch geschmacklich hervorragend passenden Sof3e.

WIRSING-ROULADEN MIT DINKEL-NUSS-FULLUNG UND KURBISSAUCE

1 grofler Wirsing
Ol zum Braten

Fiillung

100g Dinkel, geschrotet

100¢ Mischung aus Wal-
niissen, Cashewkernen,
Haselniissen, geschrotetem
Leinsamen und Sonnen-
blumenkernen

Y5 Bund Petersilie

1 mittelgroffe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark

300ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

gerduchertes Paprikapulver

Kiirbissauce

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis

200ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, etwas Chili

200ml Sahne oder Créme
fraiche
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Vom Wirsing die Blitter abteilen, die groBen davon in Salzwasser kurz
blanchieren, sofort eiskalt abschrecken, dann die Mittelrippen flach
schneiden (wie auf dem Bild).

Fiir die Fillung eine fein geschnittene Zwiebel andiinsten, den mog-
lichst frisch geschroteten Dinkel zugeben, kurz mitrosten, dann mit Gemiise-
brithe auffiillen und in 5 Min. knapp gar kochen. AnschlieBend erkalten
lassen.

Die Niisse und Saaten in einer Pfanne ohne Ol anrésten, bis sie duften,
erkalten lassen und mit dem Mixer oder einem grofen Messer grob zer-
kleinern. Gehackte Kriuter zufligen, beides zum Dinkel geben und gut
durchrithren, nochmals wiirzig abschmecken.

Kiirbis gar dampfen, mit Gemiisebrithe und Sahne oder Créme fraiche
mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Es
sollte eine simige Sofe entstehen.

Wirsingblatter nun ausbreiten, etwas Flillung in die Mitte geben und
aufrollen, die Seiten dabei einschlagen, so dass schone, kompakte Pickchen
entstehen. Dann in einer Pfanne in Ol anbraten und mit der heifen SoBe
servieren. Dazu passen frische Salate der Saison.

Tipp: Die inneren, gelben zarten Blitter kann man z.B. sehr fein ge-
schnitten zum Salat geben.

Ein wunderbares Dessert fiir Leute, die nicht so
gerne Siiles mogen.

PFANNKUCHEN MIT APFEL-FEIGEN-
KOMPOTT UND CAMEMBERT

Pfannkuchen Apfel-Feigen-Kompott
2 Eier, 150 ml Apfelsaft

etwas Butter 150¢ getrocknete Feigen,
Y21 Milch zerkleinert

250g Mehl 75 g Senf, mittelscharf

1 Prise Salz 100g Gelierzucker 2:1

1 Schuss Mineralwasser 1 Prise Cayennepfeffer
200g Camembert

Feigen und Apfelsaft ca. 10 Min. zugedeckt kochen.
Purieren und abkiihlen lassen. Gelierzucker, Senf
und Cayennepfeffer zugeben, nochmal kurz auf-

kochen lassen.

Fiir den Teig Eier und Salz mit Schneebesen
verquirlen, abwechselnd Mehl und Milch unter
Riihren zufiigen und so lange schlagen, bis keine
Kliimpchen mehr vorhanden sind. Am Ende das
Mineralwasser unterriihren. In einer Pfanne mit
etwas Butter 4 diinne Pfannkuchen backen.

Camembert in diinne Scheiben schneiden.

Pfannkuchen mit Kompott bestreichen, mit dem
Camembert fiillen und mit frischen Friichten an-
richten.
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