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Involtini di prosciutto e polenta
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Zuppa di pesce con bruschette all’aglio

Torre Caprese

Braciole all messinesse

Frutta con zabaione

Apéreo weiss, Italy: Canti Chardoannay Pinot @rigi
Hauptgang rot, Italy: Ricasoli 1141 Chianti Cas2664
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Involtini di prosciutto e polenta

(Schinkenrdllchen mit Polenta)

- 3 Fleischtomaten
- 150 g Maisgriess

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- 1 Knoblauchzehe

- 2 EL Kapern

- 2 EL Butter oder Schweineschmalz

- 12 hauchdinne Scheiben Schinken (San Daniele oder Parmaschinken)

Die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, schalen, langs halbieren und die Kerne
entfernen.

Das Fruchtfleisch wirfeln.

Den Gries in 1L kochendes Wasser einstreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Knoblauchzehe schalen, durch eine Presse driicken und zusammen mit den
Tomatenwirfeln und den Kapern hinzuftigen.

Zum Schluss die Butter unterziehen.

Den Gries bei niedriger Hitze ca. 45 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schinkenscheiben auf einer Arbeitsflache auslegen.
Die Polenta masse darauf streichen und den Schinken eng aufrollen.



Zuppa di pesce con bruschette all'aglio

(Fischsuppe mit Knoblauch- Bruschette)
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min. ergibt ca. 2 Liter

- 2 Essloffel Olivenél in grosser Pfanne warm werden lassen
- 2 Schalotten, in feinen Ringen

- 2 Knoblauchzehen, in feinen Scheiben andampfen

- 509 Sellerie, in dinne Scheiben gehobelt mitdampfen

- 1 grosser gruner Peperoncino, in feinen Ringen, entkernt

- 1/2 Essloffel Thymianblattchen beigeben, kurz
weiterdampfen

- 2 dl Weisswein (z. B. Pinot grigio) dazugiessen, NN
zur Halfte einkécheln / . AN

- 1 Liter Gemiusebouillon

- 5 dl Fertig-Fischfond oder Gemisebouillon
dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca.l5
Min. kécheln

- 500 g Fisch (z. B. Seeteufel), in ca. 2 cm dicken
Scheiben

- 100g Farfalline (kleine Schmetterlingsnudeln)
- 2 Tomaten, geschalt, entkernt, in feinen Streifen
- nach Bedarf Salz

- wenig Pfeffer aus der Muhle alles beigeben, ca.
10 Min. weiterkdcheln

Knoblauch-Bruschette
- 3 Essloffel Olivendl in eine kleine Schiissel geben
- einige Thymianzweiglein bis zur Hélfte in das Ol tauchen, ca. 30 Min. stehen lassen

- 1 italienisches Weissbrot oder Baguette (ca. 250 g), in ca. ¥>2 cm dicken Scheiben
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
Brotscheiben mit Hilfe der Thymianzweiglein mit
Ol bestreichen Résten: ca. 5 Min, in der Mitte des
auf 250 Grad vorgeheizten Ofens,
herausnehmen.

- 1 ungeschalte Knoblauchzehe, halbiert Bruschette 7
damit einreiben o

- 2 Prisen Salz

- wenig Pfeffer aus der Muhle wiirzen, zur Suppe
servieren




Torre Caprese
(Caprese- Turmchen)

- 4 Tomaten (ca. 600 g)

- 250 g Mozzarella di bufala
- 3/4 Teeltffel Salz

- 1 Bund Basilikum

Tomaten in 20 ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden

Mozzarella in 16 ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, mit den Tomatenscheiben auf ein
Backpapier legen

Tomaten- und Mozzarellascheiben salzen mit
Basilikum Garnieren

Crevetten:
- 200 g rohe, bis auf das Schwanzende geschalte Crevettenschwanze (Darm entfernt)
- Knoblauchzehe in feinen Scheiben

Crevetten leicht salzen mit Knoblauchzehen ca. 3 Min Braten.
Als Garnitur zum Salat hinzufiigen.



Pilzsauce (ca. 3dI)

Pilze

- 1509 Pilze, z.B. Champignons, in Scheiben
- Bratbutter zum Anbraten

- 1 Schalotte, fein gehackt

- 1 Knoblauchzehe, gepresst

- 1 Teel6ffel Thymianblattchen

- 1 Teel6ffel Butter oder Margarine

Zubereiten

Pilze portionenweise in der heissen Bratbutter anbraten, herausnehmen, beiseite stellen. Hitze
reduzieren, restliche Zutaten in der warmen Butter oder Margarine in derselben Pfanne
andampfen, Pilze beigeben.

Sauce

- 1dl Weisswein

-1dl Fond (Kalb, Gefligel, Gemuse) oder Bouillon
- 1,8 dl Saucenrahm

- 3-4 Tropfen Zitronensaft Salz,
- Pfeffer, nach Bedarf

Zubereiten

Wein zu den Pilzen giessen, vollstandig einkochen. Fond beigeben, Flissigkeit auf ca. die Halfte
einkdcheln. Rahm dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Ruhren bei
mittlerer Hitze ca. 1 Min. kochen, bis die Sauce sdmig ist. Test: Die Sauce muss einen
Loffelriicken gleich-méassig tberziehen (5.14). Zitronensaft beigeben, wirzen.

Leichter

Statt Saucenrahm Saucen-Halbrahm verwenden.

Schneller

Statt frische ca. 20 g getrocknete Pilze, z. B. Champignons, eingeweicht, abgetropft, gut
ausgedrickt, verwenden.

Angedampft reduziert (auf die Halfte)

Tips und Tricks

Verfeinern

. Fur einen intensiveren Geschmack zuséatzlich 1 Messerspitze Liebigs Fleischextrakt mit dem Fond beigeben.
« Statt Weisswein trockenen weissen Vermouth oder weissen Portwein verwenden.

. Zusatzlich 1 Teeloffel getrocknete Pilze, z. B. Steinpilze, im Cutter fein gemahlen, mit dem Fond beigeben.
Gut zu wissen

. Durch das Anbraten der Pilze erhalt die Sauce einen intensiveren Pilzgeschmack und eine schdne Farbe.

. Wird statt Fond Bouillon verwendet, Sauce nur sparsam oder evtl. nicht mehr wirzen.

. Zu dinnflissige Sauce: Bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen.

Zu dickflussige Sauce: Wenig Fond, Bouillon oder Rahm dazugiessen.



Rotolo con spinaci
(Spinat-Roulade)

Kartoffelteig:

500 g Kartoffeln, z. B. Urgenta, Binje in der Schale weich kochen, noch warm schélen, durchs
Passe-vite treiben, etwas auskihlen lassen

1 Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Messerspitze Muskat

1 Essloffel Margarine oder Butter

2 Essloffel Parmesan, gerieben 1 Ei, verklopft

100-125 g Mehl

alles beigeben, gut mischen, zu einem Teig zusammenfiigen, nicht kneten, 1/2 Stunde zugedeckt
ruhen lassen.

Fullung:

1 Essloffel Oliven- oder anderes Ol

1 Essloffel Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst  beides beigeben, andampfen

400 g tiefgekuhlter, gehackter Spinat,
angetaut beifligen, ca. 10 Minuten dampfen, bis die Flissigkeit eingekocht ist, etwas auskihlen

200 g Ricotta (ital. Quark) , in Stiicken
2 Essléffel Parmesan, gerieben

1/2 Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Messerspitze Muskat

alles mit dem Spinat vermischen

Formen:

Teig auf bemehlter Serviette ca. 1 cm dick zu
einem Quadrat (34 x 34 cm) auswallen, Fillung auf
dem Teig verteilen, mit Hilfe der Serviette aufrollen,
satt in die Serviette einwickeln, die Enden mit
Klchenschnur ebenfalls satt zubinden.

Garen: Rotolo in passender Form oder Pfanne (z.
B. Braisiére), mit siedendem Wasser ubergossen,
zugedeckt ca. 40 Minuten in der Mitte des auf 180
Grad vorgeheizten Ofens ziehen lassen. Nach ca.
20 Minuten mit etwas Kochwasser ubergiessen.
Der Rotolo kann auch auf dem Herd bei mittlerer
Hitze gekocht werden. Die Kochzeit bleibt sich
gleich.

Servieren: Rotolo auspacken, auf vorgewarmter
Platte in Scheiben schneiden. Entweder mit
flussiger Margarine oder Butter und mit darin
gebratenen, in Streifen geschnittenen
Salbeiblattern (bergiessen oder Tomatensauce
(siehe S.104) dazu servieren.




Braciole all messinesse

Zutaten fur 4 Personen

- 4 Rindsplatzli sehr diinn (wie fur Fleischvogel), alternativ 500 gr Rindsrouladenfleisch
- Parmesan gerieben 150gr

- Galbanino 100 gr

- Peterli 1 Bund fein geschnitten

- Knoblauch gehackt

- Salz,

- Pfeffer aus der Muhle,

- 200 gr Weissbrot, ohne Brotrinde in Wurfel zupfen
- 1 dl Olivendl extra vergine

- Spiesse

- rote Peperoni, Langs in breiten Streifen geschnitten

Zubereitung

Rindsrouladenfleisch:

Das Rindfleisch in diinne Scheiben schneiden, mit einem nassen Fleischklopfer hauchdinn klopfen
und in 8 bis 10 Zentimeter lange Quadrate schneiden.

Brotmasse:
Brot mit Parmesan, Peterli, Knoblauch, Pfeffer, Salz und Oliven6l mischen.

Fleisch- Roulade:

Galbanino in kleine diinne Stiicke schneiden.

Fleisch in Ol wenden. Dann mit Brotmasse fiillen und aussen mit Galbanino aufrollen.
Fleisch Salzen und Pfeffern.

Rouladen auf kleine Holzspiesse stecken, dazwischen eine Peperoni- Streifeen stecken

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Blech einfetten. Die Spiesse darauf legen und etwa 15
Minuten im Ofen braten, dabei einmal wenden, damit sie gleichméassig braunen. Die Spiesse auf
einem vorgewarmten Teller anrichten und sofort servieren.




Frutta con zabaione
Frichte mit Orangenlikdr Sabayon

- 100 g frische Erdbeeren

- 2 Bananen

- 1 TL Zitronensaft

- 1 ganzes Ei

- 60 g Zucker

- 6 Eigelb

- 4 EL Orangenlikoér

- 1 EL Cognac oder Weinbrand
- 40 g blattrige Mandeln

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen
und die Stielansatze entfernen. Die Bananen
schalen, in Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln.

Alles in einer Schale vermischen.

Das Ei in einem beschichteten Topf verquirlen.

Den Zucker einrieseln lassen und bei kleinster Hitze auf dem Herd so lange schlagen, bis eine
weillliche Masse entstanden ist.

Die Eigelb dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse hell-schaumig und dicklich geworden ist.
Eiweiss Steif schlagen.

Essléffelweise Orangenlikér und Cognac einschlagen.

Den Topf vom Herd nehmen.

Die Masse langsam unter das Eiweiss vermischen.

Die Friichte in Dessertschéalchen verteilen und die noch warme Schaum-creme lber die Friichte
giessen.
Die Mandelblatter in einer trockenen Pfanne anrésten und dariiber streuen.

Mit Loffelbiskuit servieren.



