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Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine 

 
 
 
Pastinak-Birnensalat 
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Für 4 Personen:  
 
Pastinak 
Birnen 
Zitrone 
Holunderblütenessig 
oder weißer Balsamico 
Traubenkernöl 
Olivenöl 
 
Wildkräuter: 
Wiesenkerbel 
Pimpernelle 
Giersch 
 
Rucola 
Radiccio 
 
Meersalz 
Pfeffer 
Zucker 
Tomaten 

 
− Die in ½ cm dicke Pastinakwürfelchen im 

Olivenöl glasig dünsten. Würzen und 
abkühlen lassen. 

 
− Die Birnen schälen, entkernen und in ½ cm 

kleine Würfel schneiden. Mit dem 
Zitronensaft, Holunderblütenessig, 
Traubenkern- und Olivenöl, Salz und Pfeffer 
würzen. Pastinakwürfel dazugeben. Etwas 
von den Wildkräutern hacken, mit dem 
geputzten Rucola und Radiccio unterheben. 
Würzen und abschmecken. 

 
− Die Tomatenhaut abziehen, Tomate 

entkernen und in Streifen schneiden. Mit 
etwas Olivenöl dünsten. Mit Salz und Zucker 
würzen. Abschmecken. 

 
− Zum Anrichten einen Kranz aus Rucola- und 

Radiccioblättern auf die Tellermitte legen. 
Den Pastinak-Birnensalat in der Mitte 
anrichten. 

 


