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SPARGEL-KOKUS-SUPPE

(MENU FUR 8 PERSONEN)

2KG WEISSE SPARGELN

0.5KG MINI-SPARGELN

6 SCHALOTTEN

1 ROTER CHILI

5DL KOKOSMILCH

4EL BUTTER

1EL ROHZUCKER

1.5L WASSER

3TL SALZ

2 Bu. KORIANDER
OLIVENOL

SPARGELN UND SCHALOTTEN SCHALEN UND IN STUCKE SCHNEIDEN. CHILIS
HALBIEREN UND ENTKERNEN.

BUTTER IN EINER BRATPFANNE WARM WERDEN LASSEN, SPARGELN,
SCHALOTTEN UND CHILIS CA. 3 MINUTEN ANDAMPFEN. ZUCKER BEIGEBEN UND
CA. 2 MINUTEN MITDAMPFEN. WASSER UND KOKOSMILCH DAZUGIESSEN,
SALZEN UND AUFKOCHEN, HITZE REDUZIEREN, ZUGEDECKT CA. 15 MINUTEN
WEICH KOCHELN UND PURIEREN.

KORIANDERSTIELE ENTFERNEN UND KORIANDERBLATTCHEN MIT DEM OL (CA. 6
EL) PURIEREN UND SALZEN.

2 EL OLIVENOL IN DER BRATPFANNE HEISS WERDEN LASSEN UND SPARGELN
CA. 3 MINUTEN RUHRBRATEN, WURZEN.

SUPPE MIT DEM KORIANDEROL, DEN SPARGELN UND DEN
KORIANDERBLATTCHEN ANRICHTEN.



PEPERONIROLLCHEN (AGRO-DOLCE)

(MENU FUR 8 PERSONEN)

5 ROTE PEPERONI

2 KNOBLAUCHZEHEN

2 ROTE ZWIEBELN

4EL OLIVENOL

3EL ZUCKER

7EL ACETO BALSAMICO BIANCO
4EL KAPERN

2EL SULTANINEN

WENIG PETERSILIE UND PFEFFERMINZE
10EL PANIERMEHL
2EL HONIG

1/72TL SALZ

PEPERONI LANGS HALBIEREN UND MIT DER SCHNITTFLACHE NACH UNTEN AUF
EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BLECH LEGEN.

BACKEN: CA. 15 MINUTEN IN DER MITTE DES OFENS BEI 230°C.
KNOBLAUCHZEHEN HALBIEREN UND ZU DEN PEPERONI LEGEN, 10 MINUTEN
FERTIG BACKEN, BIS DIE HAUT DER PEPERONI GROSSE DUNKLE BLASEN WIRFT.

PEPERONI SCHALEN: MIT EINEM KUCHENTUCH DIE PEPERONI BEDECKEN UND
CA. 10 MINUTEN STEHEN LASSEN. HAUT DER PEPERONI SORGFALTIG ABLOSEN
UND PEPERONI DRITTELN. KNOBLAUCH FEIN HACKEN, BEISEITELEGEN.

FULLUNG: ZWIEBELN FEIN HACKEN, OL IN EINER BRATPFANNE ERWARMEN,
ZWIEBELN BEIGEBEN, CA. 10 MINUTEN ANDAMPFEN. KNOBLAUCH MIT ZUCKER
BEIGEBEN, CA. 2 MINUTEN MITDAMPFEN. ACETO BEIGEBEN, AUFKOCHEN,
PFANNE VON DER PLATTE NEHMEN.

FULLUNG: KAPERN ABTROPFEN UND MIT SULTANINEN FEIN HACKEN. PETERSILIE
UND PFEFFERMINZE FEIN SCHNEIDEN, MIT DEN RESTLICHEN ZUTATEN ZU DEN
ZWIEBELN GEBEN, MISCHEN UND AUSKUHLEN LASSEN.

ROLLCHEN: JE CA. 1 /2 TL FULLUNG AUF DIE PEPERONISTREIFEN VERTEILEN,
AUFROLLEN, MIT ZAHNSTOCHER FIXIEREN UND SERVIEREN.



RINDFLEISCH AN KAKAO-PFEFFER-SAUCE
(MENU FUR 8 PERSONEN)
1,2KG RINDFLEISCH GESCHNETZELT (HUFT)

3EL BRATBUTTER

KAKAO-PFEFFER-SAUCE

2 ZWIEBELN, FEIN GEHACKT

2EL BUTTER

250GR LAUCH, FEIN GESCHNITTEN

1ROTE PEPEROCINI, ENTKERNT IN RINGE GESCHNITTEN
3TL KAKAOPULVER

2DEL ROTWEIN ODER FLEISCHBOUILON

100GR BUTTER, KALT IN STUCKE

PFEFFER UND SALZ

POLENTA

GESCHNETZELTES RINDFLEISCH PORTIONENWEISE IN DER HEISSEN
BRATBUTTER ANBRATEN, WURZEN UND AUF DIE PLATTE GEBEN UND WARM
STELLEN.

KAKAO-PFEFFER-SAUCE, ZWIEBELN IN DER BUTTER ANDAMPFEN, LAUCH UND
PEPERONCINI MITDAMPFEN, MIT KAKAO BESTAUBEN, MIT ROTWEIN UND
BOUILON ABLOSCHEN, LEICHT EINKOCHEN LASSEN. BUTTERSTUCKE
PORTIONENWEISE DARUNTER RUHREN, DIE SAUCE DARF NICHT MEHR KOCHEN!
PFEFFER UND FLEISCH BEIFUGEN, SALZEN, HEISS WERDEN LASSEN UND
ANRICHTEN.



CAPPUCCINO-JAPONAIS-ROULADE

(MENU FUR 8 PERSONEN)
JAPONAIS

8 EIWEISS
1/72TL SALZ

350GR ZUCKER

JE 120GR GEMAHLENE MANDELN UND HASELNUSSE

2EL MEHL

4EL KAKAOPULVER, GESIEBT

ULLUNG

1.5L MILCH

2EL SOFORT LOSLICHES KAFFEEPULVER
2EL MAISSTARKE

8 EIGELB

3EL ZUCKER

200GR BUTTER

70GR PUDERZUCKER

MoccA GLACE

BACKPAPIER MIT OL BESTREICHEN, MIT DER BEOLTEN SEITE NACH OBEN AUF
EINEM BLECHRUCKEN LEGEN.

JAPONAIS: JAPONAIS MIT DEN GENANNTEN ZUTATEN ZUBEREITEN. EIWEISS UND
SALZ STEIF SCHLAGEN. DIE HALFTE DES ZUCKERS EINRIESELN LASSEN UND
WEITER SCHLAGEN BIS DIE MASSE GLANZT ZBD SICH WEICHE SPITZEN FORMEN
LASSEN. RESTLICHEN ZUCKER, NUSSE UND MEHL MISCHEN UND DAZUGEBEN.
MIT DEM TEIGSCHABER SORGFALTIG DARUNTERZIEHEN.

MASSE AUF DEM BACKPAPIER ZU EINEM CA. 1CM DICKEN RECHTECK
AUSSTREICHEN. AUF DER 2 UNTERSTEN RILLE DES AUF 170°C VORGEHEIZTEN
OFENS CA. 16-18/ MINUTEN BACKEN. HERAUSNEHMEN, MITHILFE DES
BACKPAPIERS VORICHTIG AUF EIN ZWEITES BACKPAPIER WENDEN, MIT DEM
GEWENDETEN BACKBLECH BEDECKEN, VOLLSTANDIG AUSKUHLEN LASSEN.

FULLUNG: 4EL VON DER MILCH ERHITZEN, KAFFEE DARIN AUFLOSEN.
RESTLICHE MILCH IN EINE PFANNE GIESSEN, MAISSTARKE DAMIT ANRUHREN.



KAFFEE-MILCH, EIGELB UND ZUCKER DAZUGEBEN UND UNTER RUHREN BIS VORS
KOCHEN BRINGEN. PFANNE ZUR HALFTE VON DER PLATTE ZIEHEN UND CREME 1
MINUTE WEITERRUHREN, BIS SIE DICKLICH WIRD. SOFORT DURCH EIN SIEB IN
EINE SCHUSSEL STREICHEN. KLARSICHTFOLIE DIREKT AUF DIE CREME LEGEN,
AUSKUHLEN LASSEN. BUTTER SCHLAGEN, BIS SICH SPITZCHEN BILDEN.
PUDERZUCKER BEIFUGEN, 3-4 MINUTEN WEITERSCHLAGEN. KAFFEECRME
UNTER SCHLAGEN LOFFELWEISE BEIGEBEN. CA. 1 STUND KUHLSTELLEN, BIS DIE
FULLUNG ETWAS FESTER GEWORDEN IST.

BACKBLECH ENTFERNEN, EIN NASSES KUCHENTUCH 5-10 MINUTEN AUF DAS MIT
BACKPAPIER BELEGTE BISKUIT LEGEN. TUCH ENTFERNEN. BACKPAPIER VON
BISKUIT LOSEN, RANDER DES BISKUITS SAUBERN. FULLUNG AUF DEM BISKUIT
VERTEILEN, LANGS AUFROLLEN, 2 STUNDEN KUHL STELLEN.

EN GUETE



