
SALTIMBOCCA
	 600 g	 Hechtfilets 		
	12 St.	 Salbeiblätter
	 120 g	 Schinken (hauchdünn!)	
	 40 g	 Butter
		  Salz, Pfeffer zum Würzen

SOSSE
	12 St.	 Salbeiblätter	
	300 ml	 Riesling, Klingelberger

	400 ml	 Fischfond EP
	 40 g	 Butter, klein gewürfelt, kalt
		  Salz und Pfeffer zum
		  Würzen

BEILAGE & GARNITUR
	 250 g	 Spaghettini oder  
		  schmale Bandnudeln	
	 4 St.	 Salbeiblätter

VORBEREITUNG
Das küchenfertige und grätenfreie 
Hechtfilet in Medaillons zu je  
50 Gramm schneiden, unter Folie 
leicht klopfen und in Form bringen.
Jedes Medaillon mit einem Salbei-
blatt belegen, dann mit schwarzem 
Pfeffer würzen, in eine sehr dünne 
Scheibe Schinken einwickeln und zur 
Seite legen.

Den Salbei für die Soße sehr fein 
schneiden. Restliche Zutaten her-
richten. Grill für direktes Grillen mit 
dem Dutch Oven bei 180–200 Grad 
vorbereiten. 

ZUBEREITUNG
Die Spaghettini in Salzwasser biss-
fest kochen. Beim Abschütten etwas 
vom Kochwasser zurückbehalten.

SALTIMBOCCA BADISCH 
VOM HECHT

www.zeitlos.club

Wohnträume für  

Ihr Zuhause!
In unserer Austellung finden Sie ganz sicher etwas Besonderes für 
Ihr Zuhause! Ein antiker Schrank, eine ausgefallene Statue oder den 
Esstisch für die nächste „Tafelrunde“.

Auf über 200 m2 Ladenfläche können Sie sich bei uns auf die Suche
nach Ihren eigenen Schatz machen. Möbel und Accessoires für ein
individuelles Wohngefühl – zu finden im ZEITLOS Offenburg.

Aktuelle Informationen und Angebote gibt es auf              und

Moltkestraße 30 – 32 | 77654 Offenburg
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Während die Nudeln kochen, Butter 
in den Dutch Oven geben, erhitzen 
und die Saltimbocca hineinlegen. 
Deckel vom Grill schließen und  
zwei Minuten pro Seite grillen.
Medaillons aus dem Dutch Oven 
nehmen und warmhalten.
Den geschnittenen Salbei in den 
Dutch Oven geben, anschließend den 
Bratensatz mit Riesling und Fisch-

fond ablöschen und auf die Hälfte 
einkochen lassen. Mit der eiskalten 
Butter binden, danach nicht noch 
einmal aufkochen! Nudeln zur Soße 
geben und vermischen, eventuell 
etwas vom Kochwasser hinzufügen, 
mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Saltimbocca auf den Spaghettini 
im Dutch Oven anrichten oder direkt 
aufgeschnitten auf Teller mit den 

Spaghettini anrichten. Auf Wunsch 
mit Salbeiblättern garnieren und 
sofort servieren.

GRILLMETHODE
Direkt mit Dutch Oven bei 180 bis 
200 Grad 

GARZEIT 
6–8 Minuten

Bei dichtem Schneegestöber 
sind unsere Frühlingsrezepte 
entstanden. Ein Frühlingsheft 
wird schließlich im Winter pro-
duziert, da kann das schon mal 

passieren. Fotograf Michael 
Bode, Redakteurin Barbara 

Garms und Grillmeister Gerhard 
Volk (v.l.n.r) sind am Grill ganz 

eng zusammengerückt.

Schön kalt …

Zuerst belegt Ihr die 
Hechtstückchen mit dem 
Salbeiblatt, anschließend 
mit schwarzem Pfeffer 
würzen. Dann erst in den 
hauchdünn geschnitte-
nen Schinken einrollen 
und in Butter anbraten. 
Köstlich! 

Hotel Restaurant Sonne | Hauptstrasse 94 | 77652 Offenburg | Tel. +49 (0) 7 81/9 32 16-46 | Fax -48 | info@hotel-sonne-offenburg.de | www.hotel-sonne-offenburg.de

Genießen Sie sonnige Momente hier bei uns in der 
Offenburger Innenstadt. Unser Restaurant mit seiner 

gehobenen Küche bietet erlesene Speisen & Weine 
aus der Region. Wählen Sie zwischen 15 einmaligen 

historischen- und über 17 modernen Business-
Zimmern. Auch Ihre Fahrzeuge sind in unserer 

hoteleigenen Garage bestens untergebracht.

Ihre Gabi und Horst Schimpf-Schöppner
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