Saltimbocca vom Kabel jau mit Schmorspitzkohl

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Spitzkohl 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Saltimbocca:

4 Stiicke Kabeljaufilet % unbehandelte Zitrone 8 Salbeiblétter

4 Scheiben Parma-Schinken 2 EL Olivendl 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

50 ml Weifiwein 150 ml Sahne 3 Zitrone

2 EL Kapern 50 g Butter % Bund Schnittlauch
1 TL Zucker

Spitzkohl putzen, die d&ufleren Blitter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Spitzkohl
halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Tomaten in kochendem Was-
ser iiberbriihen, in Eiswasser abschrecken und pellen. Tomaten vierteln, entkernen und beiseite
stellen. Die Schalotten, den Knoblauch und den halbierten Spitzkohl in Olivenél anbraten. Mit
Briihe abléschen und mit Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel weich schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer und der
abgeriebenen Zitronenschale wiirzen. Je zwei Salbeibldtter auf jedes Fischstiick legen und mit je-
weils einer halben Scheibe Schinken umwickeln. Kabeljau in Olivenol auf jeder Seite circa vier bis
finf Minuten braten. Dann die Butter zufiigen, aufschdumen lassen und den Fisch damit mehr-
mals iibergielen. Den Schnittlauch abbrausen und in feine Rollchen scheiden. Zwiebeln schélen,
in Spalten schneiden, Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Beides in einem Essloffel Olivenol
anschwitzen, mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen und kurz anschwitzen. Mit dem Weilwein ab-
16schen und einkochen lassen. Sahne und den Saft der Zitrone zugeben und fiinf Minuten kécheln
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen Butter aufschiumen. Kapern
und Schnittlauch zugeben. Kabeljau auf dem Spitzkohl anrichten, Tomatenfilets dazulegen und
mit der Sauce betraufeln.
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