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Spinat Salat mit Zucchinirdllchen und Kaninchenfilet
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Grunes Sherry- Stppchen mit Camembert Crostini
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Rindsfilet mit Chimichurri
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Mozzarella-Oliven-Strudel
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Marsala Pfirsich mit Mascarpone Mouse
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Mengen fir 10 Personen

Kochclub v
Smerebred




Spinat Salat mit Zucchiniréllchen und Kaninchenfilet

Zucchinirdllchen

600 g Zucchini, langs in ca. 3mm dicken Scheiben
Olivendl zum Betréufeln

1TI Salz

Wenig Pfeffer aus der Muhle

Zucchini auf ein mit Ol bestrichenes Backblech legen, mit Ol betraufeln.
Braten ca.6 Min. in der oberen Halfte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.
Heraus- nehmen, wiirzen, vom Blech I6sen, auskihlen.

400 ¢ Mozzarella, 30 Stiicken

Einige Basilikumblatter, in breiten Streifen
2 El Rosmarinnadeln

2 El Thymianblattchen

Y TI Salz

wenig Pfeffer aus der Muhle

Zucchinistreifen mit Mozzarella und Krautern belegen, wiirzen, aufrollen.

Spinat Salat

% Tl Senf

2% TI Sojasauce

16 El Sesamol

12 El Aceto balsamico bianco
wenig Pfeffer aus der Muhle
10 Kaninchenfilets

Ol zum Braten

% TI Salz

400 ¢ Jungspinat

Senf bis und mit Aceto verriihren, Sauce wurzen.
Filets mit etwas Sauce bepinseln, ca.15 Min. ziehen lassen, restliche Sauce beiseite stellen.

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Filets bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 2 Min.
braten, herausnehmen, salzen, in Scheiben schneiden.

Spinat mit der beiseite gestellten Sauce mischen, auf Teller verteilen, Kaninchenfilets und
Zucchinirdllchen darauf anrichten.



Grunes Sherry- Stippchen mit Camembert Crostini

3 El Butter

6 Schalotten, fein gehackt

151 Gemusebouillon

60 g Rucola, grobe Stiele entfernt, gehackt
3 Bund glattblattrige Petersilie, gehackt

6 El Sherry

wenig Pfeffer aus der Mihle

Butter warm werden lassen, Schalotten andampfen. Bouillon dazu giessen, zugedeckt ca. 10
Min. koécheln. Petersilie, Rucola und Sherry beigeben, Suppe pirieren, wirzen.

Crostini

6 El Olivendl

1% TI Chili, fein gehackt (ohne Kernen auch fur Thomas)
3TI Thymianblattchen

400 ¢ Camembert Suisse Classique, in 40 Scheiben

20 Weissbrotscheiben (z.B. Baguette)

Wenig Pfeffer aus der Muhle

Ol, Chili und Thymian mischen, Camembert darin wenden.
Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
je 2 Késescheiben darauf- legen, wirzen.

Chimichurri

6 Knoblauchzehen
Meersalz
Korianderkdrner
Pfefferkdrner

3 Chilischoten ohne Kernen
Petersilie grob gehackt
Koriander gerupft

1 Brise Kreuzkiimmel gemahlen

4.dl Olivendl (gute Qualitat)

1dl Rotweinessig

Knoblauch mit Salz im Morser zerstossen, Pfeffer- und Korianderkorner, Chili und Krauter
beigeben, zu einer Paste verarbeiten, Ol und Essig unterriihren



Mozzarella-Oliven-Strudel

600 gr Pizzateig
Mehl zum auswallen

240 gr Schwarze Oliven

300 gr Mozzarella

2TL Oregano

2EL Parmesan fur Fillung

2EL Parmesan zum bestreuen
Salz, Pfeffer

6 EL Olivendl zum bestreichen

Oliven entsteinen, Mozzarella in kleine Wirfel schneiden, beides mischen und mit Oregano,
Parmesan, Salz und Pfeffer wirzen.

Pizzateig auswallen und mit der Fillung belegen, einrollen, Rolle mit Olivendl bestreichen
und mit Parmesan bestreuen, 20-25 Min bei ca. 180 Grad backen.

Pfirsiche

5 Pfirsiche
80 gr Zucker
2.5dl Marsala

Pfirsiche schalen, halbieren oder in Schnitze schneiden, im Marsala-Sirup pochieren.

Mascarpone Mouse

500 gr Mascarpone
120 gr Zucker
1 Limone
2 Eiweiss

Mascarpone mit Limonenzeste und —Saft glattriihren, Zucker und Eiweiss steif schlagen und
kurz vor dem servieren unter den Mascarpone ziehen.



