Kabeljau-Saltimbocca mit Pfifferlingen, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 400 ml Milch
4 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne 2 EL griine Oliven
2 TL eingel. Kapern 4 EL getr. Ol-Tomaten 2 TL gehackte Kréuter

6 EL geriebener Parmesan
Fiir Kabeljau, Pfifferlinge:

600 g Kabeljau-Filet 4 Blatter Salbei Salz

Pfeffer 8 Scheiben Parmaschinken 2 EL Butter

1 Vanilleschote 250 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml trockener Weilwein
100 ml Tomatensaft 3 EL Mascarpone 2 TL eingel. Kapern

1 Spritzer Zitronensaft einige Stiele Krauter

Die Kartoffeln schéilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt in einen
Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Filets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 gleichgrofle Stiicke teilen.

Salbei waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Filets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in den Salbeistreifen wenden.

Jedes Kabeljaustiick fest in eine Scheibe Parmaschinken wickeln.

Die Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Vanilleschote ldngs aufschneiden, in die Pfanne ge-
ben und kurz andiinsten.

Filetstiicke in der Vanillebutter rundum sacht anbraten. Dann in einer Auflaufform in den heiflen
Ofen geben und zugedeckt warm halten und gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pilze verlesen, eventuell noch anhingenden Sand, Blattreste oder Ahnliches
mit einem Kiichenpapier sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden
anbraten.

Mit dem Wein abloschen. Tomatensaft und Mascarpone zugeben und griindlich untermischen.
Alles aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzieren. Kapern unterriihren.

Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kriuter hacken und kurz vor dem Servie-
ren untermischen.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Milch unterriihren und alles zu einem cremigen Kartoffelpiiree verriihren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Oliven, Kapern und Tomaten darin andiinsten.
Die Krauter unterriihren. Pinienkern-Mix und Parmesan unter das Piiree rithren, abschmecken.
Kartoffelpiiree, Kalbeljau-Saltimboca und Pfifferlinge anrichten.
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