Kocliclubedden,
MARTINV BEVELLR

Focaccia alla romana
XXX
Zucchini-Cremsuppe Ligurische Art

XXX

Insalata Caprese mit Burrata
XXX

Pasta mit Pilz-Haselnuss-Sauce
XXX

Uberbackene Seezungenfilets
XXX

Limoncello-Tiramisu
mit Cantuccini Toskanischer Art
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Pastateig Klekt der
© 25MIN.+15T0. RUHEN LASSEN ¥ vEGETARISCH R Lakroserrer EM 9& /

Ergibt 5004 frische Nudeln

%Mddawd'«'

o

300g Mehl und % TL Salz in einer Schiissel oder auf der Ca. 10 Min. zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten,
Arbeitsflédche mischen, in der Mitte eine Mulde eindriicken.

b Y
bis erim Innern Bldschen und Streifen aufweist und :

3 frische Eier in einem Messbecher verklopfen, mit Wasser ; nicht mehr an den Hénden klebt, eutl. wenig Meh! dar-

auf 2dl ergéinzen, in die Mulde giessen, mit einer Gabel unter unterkneten. Kugel formen, unter heiss ausgespiilter

das Mehl mischen. A

Schiissel bei Raumtemperatur ca.1 Std. ruhen lassen.

Teig von beiden Ldngsseiten locker zur Mitte umschla-

b v gen, in ca.1cm breite Streifen schneiden, mithilfe einer
- R Fleischgabel die Nudeln entfalten, als Nestli zusammen- .
e = rollen, auf einem Holzbrett etwas antrocknen. “w
Teig halbieren, eine Teighdlfte wieder unter die Schiissel B H‘f‘“’,em .Fur.den Pastateig braucht es upmer e dl.
legen. Andere Teighdlfte auf wenig Mehl ca.1mm dick : Flissigkeit (Eier und etwas Wasser oder siehe farbige
. Quswallen, dabei Teig immer wieder von der Arbeitsfidche Varianten).
. l8sen.

St
PORTION (%): 316 keal, F 5 9,Kh53g,E14g =

i




ESSEN

ZUTATEN
100 g Haselniisse
500 g Pasta (z.B. breite
Nudeln)

PILZSAUCE
400 g gemischte
Pilze (z.B. Eierschwamme,
Steinpilze, Totentrompeten,
Champignons; in Scheiben
oder je nach Grdsse
halbiert), Bratbutter
oder Olivendl, 1 Schalotte
(fein gehackt), 1 Knob-
lauchzehe (gepresst),
1dl Weisswein, ca.
1dl Gemiisebouillon,
2% dl Saucenhalbrahm,
1-2 TL Thymianblittchen,

1 EL Haselnussal, einige
Tropfen Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, 400-500 g
Teigwaren (z. B. Pappardelle),
Salzwasser, Butter, Thymian
zum Garnieren

ZUBEREITUNG
1. ‘Haselntisse aufein Blech
geben, 20-30 Minuten in
der Mitte des auf 150 Grad
vorgeheizten Ofens résten,
bis die Hautchen aufsprin-
gen. Haselnlissé auf ein
Tuch geben, unter Hin-
und-her-Bewegen schiilen, |
Niisse grob hacken.

Fur 4 Personen

: 2, Fur die Sauce Pilze in
der heissen Bratbutter
portionenweise anbraten,
herausnehmen. Schalotte
und Knoblauch igarest- |
lichen Fett dai
Wein ablo§€hen, Bouillon
dazugeben, etwas einko-
chen. Rahm dazugiessen,
samig einkochen. Pilze
beigeben, heiss werden t
lassen, mit Thymian,
Haselnussdl, Zitronensaft
und Salz'und Pfeffer ab-
schmecken.

pfen. Mit

Pasta mit Pilz-Haselnuss-Sauce

3. Teigwaren im siedenden
Salzwasser al dente ko-
chen, abgiessen, mit Butter
verfeinérn und auf vor-
gewgrmte Teller verteilen.
Sauce dgiibtrgeben,
mit Haselngssen und

+ Fhymian béStreuen und

3 héissb;vi_erén.‘
LT A A
there‘h.n'gs ¢a, 30 Minuten
- Kogh¥iBraten/Rosten:
: ﬁo Minuten \°

i3 :
x - ’-ll
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Cantuccind

Toskanischer Art

Fiir 50 Stiick Den Backofen auf 175 °C (Umluft 155 °C) vorhei-
2 Eier zen. Die Eier und den Zucker in eine Schiissel
90 g Zucker geben und schaumig rihren. Orangensaft und

Saft und abgeriebene Schale  -schale zugeben und unterrriihren.

1/2 unbehandelt : gy e At
o L hevisie: <) Das Mehl mit dem Backpulver in die Eicreme

Orange
225 g Weizenmehl sieben und kurz untermischen, dann den Teig
1/2 Tt Backpulver mit den Handen weiter kneten, bis er schén locker
125 g ganze Mandeln Ist.

~2 Die Mandeln in heiBes Wasser tauchen und
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten dann die Schale abziehen. Die Mandeln unter
(plua Backeait] den Teig mischen. Den Teig zu 3 Rollen formen (etwa

Pro Stiick ca. 41 kcal/173 kJ 1
19E 2gF, 5gKH 4 cm @] und auf ein gefettetes Backblech legen. Im

Ofen etwa 30 Minuten backen.

Die Teigrollen aus dem Ofen nehmen, kurz

abkiihlen lassen und in fingerdicke Scheiben
schneiden. Cantuccini wieder auf das Blech legen
und weitere 10 Minuten im Ofen knusprig backen.

Dolci 225




Abkuhlen: 3 Stdn.
Dauer: 35 Min.
Niveau: Einfach
1. SCHRITT
250 g Laffelbiskuits, 100 ml Zitronenlikar, 250 g Mascarpone, 200 g Schmand,
3 EL Naturjoghurt, 1TL Vanilleextrakt, Saft von einer Zitrone, 50 g Pudermscker
gesiebt
ZUTATEN (FUR 12 PORTIONEN) 2o Boden siner Al (20 0om 5 25 ) it =
250 Lsfelbiskuits Loffelbiskuit auslegen und mit der Halfte des Zitronenlikérs
100 ml IR 1 betrdufeln. Mascarpone mit Schmand und Joghurt verrihren,
250¢g Mascarpone die restlichen Zutaten hinzufiigen und cremig ruhren.
200¢g Schmand
3EL Naturjoghurt 2. SCHRITT
1TL Vanilleextrakt Etwas Zitronenabrieb, Etwas Zitronenlikor
Saft von einer Zitrone Die Halfte der Masse auf dem Léffelbiskuits verteilen, eine
S0g Puderzucker gesiebt weitere Lage Loffelbiskuits auf der Creme verteilen und erneut

Etwas Zitronenabrieb zum mit dem Zitronenlikor betraufeln. Die restliche

Dekorieren ; . y
Mascarponecreme rustikal darauf verteilen und mit
Zitronenzesten und etwas Zitronenlikér dekorieren. Das

Tiramisu vor dem servieren fiir 3 Stunden kuhl stellen.




