NW.:17 . Juli 2009: ,, Einkaufen mit Costas “

— Erbsenrisotto mit Kaninchenroulade

Ein Fall fiir Erbsenzihler

Woaochenmarkt Brake: Wo's irmrer etwas Frisches gibt

VOR HEIDI HAGEN-FEEDEMIR

W Bielefeld. Die Braker ha-
ben's gut. Immer wieder don-
nerstags finden sich mal sechs,
mal sicben Hindler auf dem al-
ten Schulhof eln und bieteh ih-
ren Kunden neben saisonfri-
scher Ware auch die Maglich-
keit zum persdnlichen (ye-
]

«Das sind alles ganz treue
Menschen hier®, sagt Gabricle
Althoff aus Lage, Thre Familic =
Markthindler seit Generatio-
nen. Dic 42-Jihrige weill, was
die Kunden im nardlichen Orts-
teil Bielefelds bevorzugen: voral-
lem Obst und Gemise aus der
Region. Das sind zarzeit pralle
Erbsen und knackige Bhnchen,
Blumenkohl, Salat und Toma-
tensall.

Costas Kuariklidis von der
Weinbar 3A will an diesem Tag
ein Gericht mit Erbsen zuberei-
ten. Aber welches? Ein Supp-
chen mit Minze, cin Flan wo-
miglicht Der Kochenchef mag
sich noch nicht so recht entschei-
den. Bis er auf der gegentiberlie-
genden Seite den Stand eines
Fleischhiindlers entdecks.

Der Riicken eines Kaninchens
hinter dem Glastresen inspiriert

| Dastecktviel drin: Gabriele A lfiofkennt sich aus it Gemilse=und auch et Erbsent.  FomoeabaLszose

Einkaufen
ﬂ“t

Costas

:‘Iz n 'l.‘an

ihn zundchst zu einer gefillten
Kaninchenroulyde mit Erbsenri-
sotto. Klingt nichr schlechr.
Daech der Gedanke an die Zube-
reftung bremst die Begeisterung
cin wenig. Es ist schwiil, Da
macht i einfach keinen Spad,
lange am Herd zu brozzeln. Cos-

Das Rezept: Erbsenrisotto
mit Kaninchenroulade

Zutaten | fir4 Personen:

4 dinne Schetben Kaninchen-
fleischans dem Riscken, L kg
Erbsen, |30 g Risottoreis,

250 g Waldpllze, 3 Tomaten. fe
| Bal. glante Petersilie, Estra-
gon, Basilikum und Minze, 4
Scheiben Toasthrot, 2 EL Tos
matenmark, ca. 1 |Hahner-
brithe, 0,71 WeiBwein, je 4 EL
Wermuth und Sahnc, Salz,
Pfeffer, brauner Zucker,
Zubereltung: Erbsen aus der
Schale paben, 3 Minuten aufko-
chen lassen, mit eiskaltern
Wasserabschrecken,

Fitllung: Pilzein | EL heiffiem
Olanbraten, gehackte Torma-

ten unterrithren, gehackie
Kriuter und entrindetes, ge-
witrfeltes Toasthrot, Tomaten-
mark, einen Schuss Wein und
etwas Sahneunterrihren.
Wenn alle Flussigkeit ver-
dampitist, 1 Stich kalte Butter
darugeben und alles mit dem
Purierstab zerkleinern.
Rouladen: DHe Fleischschei-
ben mit der Farce bestreichen,
aufrollen, in Klarsicht- und an-
schliefiend in Alufulic cinwi-
chkeln. Ca. 12 Min. in sieden-
dem Wasser ziehen lassen.
Wenndas Speiscthermometer
48" Czeigt, herausnehmen
ur:d 10 Min. liegenlassen.

tas Bchelt listig. _Abwarten, al-
les halb so wild®, verspricht er.
Und schliefilich nur eine Frage
derOrganisation.

Er lasst vam Ricken des Ka-
ninchens donne  Scheiben
schneiden =und den dibriggeblie-
benen Knachen gheich mit einpa-
cken, Gut fir einen Fond®,
freut sich der Gastronom und
Experte im Anrichten kanzen
thierter Brithen und Saucen. Bei
Gabricle Althoff kisst er ein Kilo
Erbsen abwiegen. Die dbrigen
Zutaten (5. Kasten) gehiren
2um Vorrat in seiner Kische.

Uhng«:m Der Grieche ver-
steht sich nicht nor auf krifiige
Fonds, er versteht sich'auch auf
feine Gewllrzmischungen wie
dieses Pleffersalz Gut 100 g
Meersalz mit giner Handvoll
Pfefferktirner (weill, schwars?
und rosa Perlen) und 2 EL Senf-
komer mischen. .[as schmeck
u fast allemn®, verspricht Costas.
Zu Fleisch, Fisch und zum Erb-
sengisoiio,

Das Rezept ist tatsichlich ¢in-
Each. Spater am Herd sind alle Be-
denken zerstreut,Und die Hah-
nerhrihe diirfte auch kein Pro-
blem bereiten. Es gibt fertige
Fomrds zo kaufen, Einen Suppen-
wikrfel allerdings hat dieses feine

Gericht niche verdient.

Brn

i1 ol Hiahner
b ithe und Wein auffillen, je-
des Mal warten, bis die Fliszig-
keitverdampttist.
Mit Meersalz, Pleffer und brau-
nem Zucker abschmecken. S0-
bald der Reis bissfestist (kann
30 Minuten davern), 10 Blxt-
ter gehackte Minze unterrith-
ren, die Erbsen und mind.
sechs Esslolfel Parmesan und
2 EL Butter darunterheben.
Mit deraufgeschnittencn Ka-
ninchenroulade sufeinem tie-
fen Teller anrichten. *




