Apevitivo:

Pcimo Pintti:

Carne:

Dolci:

Kochen vom 2. September 1998

YDelanzane mavinate
PIeperoni alla calabrese
Funghi con pancetta

YDilanese
Joppolino

Spaghetti al pomodoro crudo

(Jssobuco alla YNilanese
Gnocehi di patate
=ucchine e Cavote alla _fioventina

=uppe Jnglese
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YNelanzane marinate

3 Auberginen ungeschaélt in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden und auf einer Platte
auslegen.

ca. 2 Essloffel Salz dartberstreuen und %2 Stunde stehen lassen, dann die enstandene
Flussigkeit abgiessen.

Die Auberginenscheiben in Olivendl portionenweise beidseitig leicht braten und danach
bei 60° im Backofen warmhalten.

1 dl Weinessig mit 2 Knoblauchzehen (gepresst) aufkochen, dann eine kleine Peperoncini
(in Streifen geschnitten) dazugeben, Pfeffer dazugeben und alles zusammen leicht
kocheln lassen und danach Uber die Auberginen giessen und lauwarm servieren.

FIeperoni calabrese

je eine gelbe, rote und grine Peperoni auf einem Backblech 10-15 Min. im Backofen bei
250° leicht braunen, nachher kurz in ein feuchtes Kuichentuch wickeln, Haut abziehen, in
kleine Stucke schneiden und auf eine Platte verteilen.

Sauce:

4 EL Olivendl in einer Pfanne warm werden lassen
3 EL Paniermehl beigeben und résten

4 EL Kapern

3 Sardellenfilet, gehackt

1 Bund Peterli

1 TL Oregano, gehackt

1 Prise Salz
2 EL Weissweinessig
Pfeffer alles beigeben, andédmpfen

und Uber die Peperoni geben und kurz ziehen lassen

Funghi con pancetta

pro Person ca. 3 mittelgrosse Champignons
pro Champignon 1 Tranche Rohessspeck

je eine Tranche Rohessspeck um ein Champignon wickeln und mit einem Zahnstocher
fixieren. :

Bei mittlerer Hitze die Champignons in der Bratpfanne kécheln und mit Salz und Pfeffer
wdurzen.




Apérogetrinke

YMilanese

1 - 2 Spritzer Campari und 1 - 2 Spritzer Martini bianco mit Eisstlickchen im Glas
verrihren und mit 1 dl kaltem Sodawasser auffiillen. Etwas Zitronenschale dartber

- ausdrtcken und mit einer halben Zitronenspirale garnieren

T oppolinc

4 cl Martini bianco mit 1 Spritzer Campari und 3 Eissttickchen in einem Glas verrihren, 1
dl gut gekthlten Chardonnay dazugeben und mit ca. 2 cl Soda- oder Mineralwasser
aufftllen und mit Zitrone oder Orange garnieren.

Diese Rezepte gelten fur eine Person. Die Getranke konnen jedoch ohne weiteres auch in
einer grésseren Menge in einem Krug zubereitet werden.




Spaghetti al pﬁmodoro crudo

Zutaten fur 4 Personen

3 grosse Strauchtomaten

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

5 EL kaltgepresstes Olivenol
6 Basilikumblatter, gehackt
500 g Spaghetti

ev. 50g Pinienkerne -

Tomaten waschen, Stielansatze entfernen und kreuzweise einschneiden. Tomaten kurz in
kochendes Wasser legen, mit einem Schaumléffel herausheben, abkuhlen. Tomaten
schalen, halbieren, entkernen und in Wurfel schneiden. Knoblauch schalen, schneiden
und in einem Mérser mit Salz und Olivend! zerstossen. Tomaten mit Knoblauché!
vermischen, Basilikum beigeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spaghetti al dente
kochen, abgiessen und mit den Tomaten mischen.

TIP: gerdstete Pinienkerne dartberstreuen




(Issobuco alla YDilanese

far 4 Personen braucht es:

etwas Butter

4 Kalbshaxen 4-5 cm dick
2 EL Menhl

2 dl Weisswein

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, gehackt

1 Ruebli, gerieben

1 Sellerieknolle, gerieben
2 EL Tomatenpurée
Italienische Krauter (Oregano Rosmarin, Basilikum)
1 Bund Peterli

1 Knoblauchzehe
Zitronenschale

Die Kalbshaxen in Mehl wenden und gut anbraten, danach aus der Pfanne nehmen und
die Zwiebel, Ruebli, Sellerie und Tomatenpurée anziehen und danach mit dem Wein
abléschen. Dann die Haxen wieder in die Pfanne legen und 1 %4 Std. - 2 Stunden auf
kleinem Feuer schmoren. Kurz vor Ende die gehackten Krauter und die zerdrtickte
Knoblauchzehe dazugeben.

Die Sauce durch ein Sieb streichen den gehackten Peterli dazugeben und anrichten. Die
Zitronenschale Uber die Haxen reiben.

Gwocechi di patate

. 500 g mehlige Kartoffeln (z.B. Urgenta), 1 Ei, 75 g Mehl, Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, in Viertel schneiden und in Salzwasser kochen. Das Wasser
abgiessen, die Kartoffeln auf einem Blech im Ofen trocknen lassen, durch ein Passevite
dricken und mit dem Ei, dem Mehl sowie den Gewdrzen gut durcharbeiten, bis der Teig
nicht mehr an den Handen klebt. Auf einem bemehlten Tisch, lange diinne Rollen formen,
in ca. 3 cm lange Stucke schneiden und quer Gber einen Gabelriicken ziehen. Die
Gnocchi in viel Salzwasser kochen und mit dem Schaumiéffel herausheben, sobald sie an
die Oberflache steigen.

Variante: in den Teig frische Krauter mischen

=>ucchine e Carote alla fioventina

500 g Zucchini, 500 g Ruebli, Salz, Pfeffer, 4 EL Olivendl, 1-2 EL Zitronensaft, 1 EL
Basilikum gehackt

Die ungeschalten Zucchini und die geschabten Ruebli in feine Scheiben schneiden.
Jedes Gemuse separat mit leicht gesalzenem Wasser "al dente" kochen. Abtropfen
lassen, mischen, salzen, pfeffern und noch warm mit Olivendl und Zitronensaft begiessen
und mit Basilikum bestreuen.




=>uppa inglese

Zutaten fur 6-8 Personen

Biskuit:

3 Eiweiss

1 Prise Salz zusammen steif schlagen

90g Zucker in 2 Portionen kurz da'runterschlagen

3 Eigelb darunterrihren

90g Mehl darunterziehen, auf einem mit Backtrennpapier belegten Blech

ausstreichen

Backen: ca. 5 Min. in der Mitte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Biskuit mit dem
Papier auf den Tisch gleiten und unter dem Blech auskiihlen lassen. Papier entfernen und
Biskuit in der Grésse einer ofenfesten Form oder Platte in zwei Teile schneiden

Creme:

5 dl Milch

1 Vanillestengel, l&angs aufgeschnitten

1% EL Maizena

1 Ei

3 Eigelb

3 Essloffel Zucker in einer Pfanne mit dem Schwingbesen gut vermischen, dann
unter stdndigem Ruhren bis ganz knapp vors Kochen bringen,
Pfanne vom Feuer nehmen, 2 Min. weiterrihren, durch ein Sieb
in eine Schussel giessen, kuhl stellen.

Schokoladenfiillung:
150 dunkle Schokolade zerbrdckeln, in eine Schissel geben

3 EL Wasser

1 EL Rum zugeben, Schokolade im nicht zu heissen Wasserbad
schmelzen, glattrihren, leicht auskihlen lassen

2 dl Rahm, steif darunterziehen

Meringuemasse

3 Eiweiss

1 Prise Salz zusammen steif schlagen

5 EL Zucker beigeben, weiterschlagen, bis die Masse glanzt

Zubereitung:

1. Biskuitlage in Form oder Platte legen, mit 3 EL Rum betraufeln, Creme darauf verteilen,
2. Biskuitlage auflegen, mit 3 EL Rum betraufeln, mit Schokoladenfillung bestreichen.
Meringuemasse auf dem Dessert verteilen, evtl. mit einer Gabel ein Muster anbringen.

Uberbacken: ca. 6 Min. auf der untersten Rille des auf 250 vorgeheizten Ofens.




