Zucchetti mit Thoncreme
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Zubereitungszeit
20Minuten backen + ca. 20 Minuten Zubereitung

ZUTATEN
8 Zucchetti, mittelgross
6 Essloffel Olivenodl, zum Bestreichen

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
200 g Thon, abgetropft gewogen
200 g Ricotta
2 Teeldffel Kapern, gehauft
5 Zweige Petersilie, glattblattrig

ZUBEREITUNG
Ergibt 40-44 Stiick

1 Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

2 Den Stielansatz der Zucchetti entfernen und die Friichte ungeschalt der Lange
nach in diinne Scheiben schneiden. Nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Ofenblech legen. Mit dem Olivendl bestreichen und mit Salz sowie Pfeffer
wiurzen.

3 Die Zucchetti im 200 Grad heissen Ofen in der Mitte etwa 20 Minuten backen,

bis sie weich und ganz leicht gebraunt sind. Herausnehmen und leicht abkiihlen
lassen.

4 Fur die Fullung Thon, Ricotta, wenig Salz und reichlich frisch gemahlenen Pfeffer

in einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer purieren. Die Kapern und
die Petersilieblatter hacken und beifigen. Wenn nétig nachwurzen.

5 Die Zucchettischeiben mit der Thoncreme bestreichen, aufrollen und mit
Cocktailspiesschen fixieren. Bis zum Servieren mit Klarsichtfolie bedeckt bei
Zimmertemperatur aufbewahren.

Die Zucchetti kbnnen Bestandteil eines Antipasti-Buffets sein oder man serviert
sie mit einem kleinen Salat als Vorspeise.

Was man vorbereiten kann:

Die Zucchetti kbnnen gut 1/2 Tag im Voraus fixfertig zubereitet werden. Falls man
sie im Kuhlschrank aufbewahrt, mindestens 1 Stunde vor dem Servieren
herausnehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.



ZUTATEN
1.2 kg Tomaten, aromatisch, z.B.

Costoluto oder Cuor di Bue

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
5EL Balsamicoessig
8 EL Olivenol
Zum Bestreuen
1 Bund Petersilie, glattblattrig

3 Knoblauchzehen

2 Scheibe Toastbrot

100 g Mandelkerne, geschalt
2 EL Olivenol

ZUBEREITUNG

1 Die Tomaten kurz kalt spuilen, mit Klichenpapier trockentupfen, den Stielansatz

entfernen und die Friichte in dinne Scheiben schneiden. Auf einer grossen Platte
facherartig anrichten. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Essig sowie Olivendl
betraufeln.

2 Die Petersilienblatter von den Zweigen zupfen und hacken. Die Knoblauchzehen

schalen und ebenfalls fein hacken. Das Toastbrot in allerkleinste Wirfelchen
schneiden.

3 In einer beschichteten Bratpfanne die Mandelkerne ohne Fettzugabe leicht
résten. Herausnehmen und leicht abkihlen lassen.

4 In der gleichen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Brotwirfelchen und den

Knoblauch hineingeben und knusprig rosten. In ein Schiisselchen geben und die
Petersilie beifligen. Die abgeklhlten Mandeln nicht zu fein hacken und ebenfalls
untermischen.

5 Unmittelbar vor dem Servieren die Mandelmischung Gber den Tomatensalat

streuen. Sofort servieren, weil die Brotwlrfelchen sonst weich werden.

Was man vorbereiten kann:

Die Knuspermischung kann 1/2 Tag, der Tomatensalat etwa 2 Stunden im Voraus zubereitet
werden; beides getrennt aufbewahren, weil sonst die Knuspermischung auf dem Salat weich
wird.



Kalbsfilet in Blumenpfeffer an Rosen-
kasefonduta

Zubereitungszeit
15 Minuten + ca. 60 Minuten garen

Zutaten

1,2 kg Kalbsfilet am Stlick
Salz

Pfeffer

4EL Ol zum Braten
4 EL Blumenpfeffer
Rosenkédsefonduta
300 g Rosenkase

4 EL Weisswein
2dl Vollrahm

2 Eigelb

Zubereitung

1 . Ofen auf 80 °C vorheizen. Platte und Teller mitwarmen.

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze im Ol ca. 8 Minuten rundum anbraten.
Auf die gewarmte Platte legen. In der Ofenmitte ca. 60 Minuten garen
lassen.

2 . Fur die Sauce Kase entrinden, in Wirfelchen schneiden.

Wein darlber giessen. 20 Minuten ziehen lassen. Kurz

vor dem Servieren mit Rahm und Eigelb in eine Schissel

geben. Uber einem warmen Wasserbad unter Riihren so

lange erwarmen, bis die Fonduta samig und glanzend ist. Vorsichtig mit Salz abschmecken.

3. Blumenpfeffer auf Backpapier verteilen. Filet in der

Pfeffermischung wenden. Fleisch in dicke Tranchen
schneiden. Mit der Sauce anrichten.



Weillweinrisotto
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Zubereitungszeit:
etwa 40 Minuten
Dazu passendes Broccoli.

Zutaten

11 Huhnerfond

2 Zwiebel

1/2 Stange Staudensellerie

60 g Butter

800 g Risotto-Reis (Arborio)

1 Flasche trockener Weillwein
100 g Parmesan

80g Butter

Gewilrze: Salz, Pfeffer

Zubereitung

1 .Den Fond in einem separaten Topf erwarmen (sollte leicht sieden).

Die Zwiebel schalen und fein hacken, den Sellerie fein wirfeln.
Die Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebel und Sellerie darin glasig diinsten, dann den Reis
unter Rithren ebenfalls glasig andlinsten.

2 .Mit einem Glas des Weines abléschen und nach und nach den restlichen Wein zugeben.

Sobald der Wein verkocht ist, schopfkellenweise den Fond zugeben und nach und nach bei
niedriger Hitze einkochen lassen.

3 .Parmesan reiben.

4.Sobald das Risotto samtig ist, der Reis aber noch etwas Biss hat (etwa 30 Minuten), den

Topf vom Herd nehmen, Parmesan und restliche Butter untermischen, 2 Minuten
durchziehen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und rasch servieren.



Apfel-Scheiterhaufen

Zubereitungszeit
25 Minuten + 20 Minuten backen

Zutaten
100 g susses Hefegeback oder
Rosinenbrotchen, altbacken

4 Bio-Zitronen
4 Apfel, z. B. Golden Delicious
40 g Mandelstifte
12 EL Rahm

12 EL  Milch

6 EL Zucker

4 Eier
Vanillesauce

2 Vanilleschote
8dl Milch

4 Eigelbe

2TL Maisstarke
12 EL Zucker

Zubereitung

1 . Ofen auf 200 °C vorheizen. Fir die Sauce die

Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen mit

Milch verrihren, aufkochen. Eigelbe, Maisstarke und Zucker verriihren. Kochend heisse
Milch unter Rihren beigeben, alles zurtick in die Pfanne geben. Unter

Ruhren kurz vor den Siedepunkt bringen. Schote entfernen. Sauce auskihlen lassen.

2 . Hefegeback oder Rosinenbrétchen in Wiirfelchen

schneiden. Wenig Zitronenschale fein dazureiben. Apfel
ungeschalt vierteln und in feine Scheiben schneiden.

Mandeln beigeben. Alles mischen. Masse in die Férmchen fillen.

3. Rahm, Milch, Zucker und Eier verquirlen. Uber die

Scheiterhaufen giessen. Im Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Zum Servieren mit einem Messerchen vom Formenrand losen. Auf Tellern
anrichten. Mit Vanillesauce umgiessen.



