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Ravioll con salsa di funghi
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RAVIOLI CON SALSA DI TUNGHI

Ravioli-Teig fur ca 60 Ravicli
250 g Mehl
2 Eier (120 g, mit der S3chale gewogen). verklopft
2 - 4 EL Wasser
1 El Del
Zubereitung:
Meh! in eine Schiisze Eid gehen,
mit einer Kelle mischen. d i
Schissel nehmen (er zcllie =ic ¢ von Hand so
lange kneten, bis er geschmeid und glutb ist. Unter
der umgekehrten T =] i 1 12 1 Stunde
ruhen lassen.
Formen der Havioll mit der ;
~ Telg in 4 Teile schneiden. 3 davon M'geuw“ht beis
-~ BEragten Viertel in der &rd 2 {an de

ca. 1/2 cm kRKleiner) auf allen.
~ Gezackte Seite der Schablone mit latt lockery hedecken.
- Schablone auf ein feuchtes TUb legen, damit sie nicht rutscht.
- Dle qalL e ﬂer VHrﬂh"wlt iu L oeinem Teeldffel auf

- waliten Teigvierte

~ Das erste Teigblat
nach obeny und dabhe

— Mit dem Wallholz =
mit Druck so lange <
durch den Teig gedm

- Jeitliche T

-~ Die Ravioli
Klchentuch be

Die restlich
heschrishen,
Anschliessen
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—~ Die geformten Raviocli evtl. mit ein
Uberschissigen Mehl befreien.
— Ravioli konnen gleich nach dern

e
L

Jtick) auf simmal Kochen.
- Ins siedende 3Sal

Siedepunkt 3 -~ 7 Minuten gars

sprudeln, da die Raviolil platzen wirden.

-~ Ravioli kann man. mit etwas Margarine oder Butter, e
in einer 3Schussel im auf 30 ~ 73 Grad vorgeheizten Backofen

-

warm halten.

Ravioli-Fullung

200 g gekochte, pasgierte Kartoffeln
150 g Mascarpone

100 g Parmesan. gerieben

10 Salbeibldatter. gehackt

2 Eier. verklopft

o

alles zu einer feuchten Flllung vermischen. mit

1/4 Teeloffel Salz
Pfeffer aus der Mihile

wlrzen.
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Formen gekocht werden.
- In einer weiten Pfanne lasst sich die ganze Portion
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Pilzgsauce

2 EL

Pfanne warm werdsen

2 Zwiebeln, fein gehe
2 Knoblauchzehen, o
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BRASATO AL CHIANTI (Rindsbraten auf italienische Arbd)

Zzutaten flir 4 Personen:

kg Hindsk Lk
Riebli

deller]
mittler@ Zwiebel (ca 80 g)

Knoblauchzehen

Krauterstrausschen {(Rosmarin., Thymian. Fete
dl ca Chianti
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Zuberelitung:

Fleisch in eine enge Schissel

Flir die Marinade Ruebli und Sellerie schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel und EKnoblauch schalen und fein hacken.

Dag GemlUse und das geben, den
Chianti dariUber gi: ;
sein.
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Daz Fleisch dber Nach

Dann das Fleisch herausi
absieben und 2 4l far

Oel in einem Brattop
anbraten,. herausnshm

"
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Das Gemise aus der Marinade im Fond andampfen und mit 2 dl
-1

Marinade und 1 dl Wasser anldschen.

Lorbeer. Nelke und Fleisch beigeben und zugedeckt 1 1/2 -~ 2
Stunden schmoren lassen.

Fleisch herausnehmen und vor dem

stehenlassen. Lorboer“‘f Lound Nelke

Das ﬁumus in der Sauce mit einem Stabmixer plrieren und mit Salz
und Pfeffer gut abschmecken

Die Sauce =zum tranchierten Fleisch servieren.
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750 g mehlige Kartoffeln,
. B. Urgenta

;cﬁafﬁn und

Lz
auskihlen lassen

Ei, verklopft

Parmesan, gerieben

Muskat
TL Salz ca.
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20 - 250 g Mehl,
.{E‘Il(.tit, Ln.ff‘

dann formen.
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lassen. Sie sind gar, wenn sie an die Oberfldd

Abgetropft in einer vorgewarmien Schissel augeae"ku Warm “111“1
3 — 4 EL Parmesan, gerielhen zwischen die Gnocchi-Portionen
i . PO TR, I
SLredsn

Servieren
entwader

Margarine oder Butt-“ £
Rosmarinblatter, gehackt. nach
Belieben daribe

oder

Tomaten~ oder Gorgonzola-i

GEDaMPFTE TOMATEN

1 kg Tomaten
Fettstiicklil

1 Zwiebel
Petersilie ’
Krauter

1 KL Salz

und in seine
stdckll darauf
reuen. Wenig
5 Minuten.

Die Tomaten kreuzwelse 5ir*w
gut verschliessbare Ffann
vertellen, mit gehackter
Wasser beifugen und weich

& Lu':il‘li'l Zlehen



CROSTATA DI TRUTTA I'ri

Bt £ TN o ooy s e s
Tuyr o 2 Fersonen

Mirbeteig:

450 g Mehl
1/4 TL Salz
1 M=p Backpulwver in @insy

175 ¢ Margarine oder Butter in Sticke schneiden, mit dem
Mehl leicoht verreiben. bis
1 gleichmasaige Krumelilge
entsteht
150 g Zucker daruntermischen
2 Bier, verklopft
2 EL ca. Milch belgeben, mit einer Kelle so
> mischen. bls die Masse

mnenhalt. Von Hand kurz zu
21 weichen Telg zusammen-

1. C 1/2 Stunde kihl
auswallen und ein
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vornn o0 w 32 cm

Blind backen: ¢ - en aufl der untsrstien
Grad vorgeheiztel OCfens. Ausgkihlen lases
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Fullung:

1 1/2 d1 sisser Welssweln =.B. in
Mugkateller oder Apfel- \eive
saft

fanne erwarmen
nehmen

4 Blatt Gelatine, kurz in kaltem =um Wein
Wasser eingelegt. werderi
abgetropft auskihien

flussig
ganz kurz

Eigelb
g Zucker
Zitrone, abgeri
Schale und 2 EL
1 TL Vanillinzucker
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Garnitur:

ca. 400 g frische Frichte coder
Kompottfrichte, gut abgetropfi

Py

1 Beutel Tortenguss

schlagen, sofort darun-
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¢ und/oder
richte er-
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Protokoll der Chochete vom 5.6.96

l Ramsezer.dﬂrg Rohrbach Roland

Beyeler Martin Schwander Martin
Griinig Peter Zwahlen Urs
Herren Andreas
Hostettler Walter
Portner Stefan

- Ravioli con salsa di funghi

- Brasato al Chianti
Gnocchi di patate
Tomaten gedampft

- Crostata di frutta

Rosato Del Salento
Vino da Tavola, Folonari Fr. 4.90

- Chianti Fattoria
Poggio Romita, 1,5l Fr. 12.--

Der Chuchischreiber:




