
Smørebrød 10.08.2022

In Salz gebackene rote Zwiebeln mit Burrata

Lammkoteletts mit Limoncello
Venere-Risotto mit Tomaten und Oliven

Baskischer Cheesecake mit Beeren

In Salz gebackene Zwiebeln
20 mittlere rote Zwiebeln
2 kg grobes Salz

Peterli
2 dl Balsamico Essig
2 dl Olivenöl

10 Burrata Kugeln
Zwiebeln ungeschält mit Salz bedecken und  40 Minuten im Ofen bei 220 Grad backen.
Zwiebeln lauwarm schälen, vierteln und auf Teller Verteilen. Zusammen mit dem Burrata 
anrichten und mit Essig, Öl, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken.





Venere Risotto
1.5 lt Gemüsebouillon

6 Schalotten gehackt
3 Knoblauchzehen gehackt
4 EL Olivenöl
1 dl Noilly Prat

750 gr Venere Reis
1 Dose Pelatti

Salz, Pfeffer, Oregano
100 gr grüne Olivenöl
50 gr Butter

100 gr Parmesan gerieben
Reis und Knoblauch in wenig Bouillon ca. 30 Minuten köcheln. Bei Bedarf wieder Bouillon nachgeben. 
Für die letzten 10 – 15 Minuten den Noillly Prat und etwas Olivenöl beigeben.
Nebenbei die Schalottten in wenig Olivenöl anziehen, Pelatti und Oliven beigeben und etwas einkochen
und dann abschmecken.
Reis mit Butter und Parmesan verfeinern. Tomatensauce auf dem Reis anrichten.
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