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Kochsession 343 Kochclo

vom 12. September 2024

Cucina italiana

Meni

Xk ok ok Apéro Xk ok ok
Limoncello-Spritz
* % X Antipasti * * *
Zuppa di pomodoro con mozzarella di bufala
* * * Primo Piatto * * *
Pasta al limone
* * * GSecondo Piatto * * *
Polpette alla napoletana

Risotto al rosé con pompelmo rosa
Carciofi alla romana

* k% X Dolcj * * *

Crostata al frutto della passione
con crema all’'arancia e mascarpone

Weisswein: Falanghina Irpina DOC Terredora
Falanghina 13.5%
2022 Kampanien, Italien

Rotwein: Amarone della Valpolicella DOCG
Corvina, Rondinella, Molinara 15%
2021 Venetien, Italien

Rezept flir 6 Personen
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Limoncello-Spritz

fir 1 Personen

Zutaten:
Cocktail
Eiswirfel (Menge nach Wunsch)
3-4 cl Zitronenlikor (z.B. Limoncello)
0.5 dI Mineralwasser mit Kohlensaure
1.5dl Prosecco
Anrichten

2 Scheiben Zitronen Bio
1 Zweiglein Rosmarin

Zubereitung:

Cocktail
Eiswirfel in das Glas geben. Zitronenlikdr, Wasser und Prosecco dazugiessen, kurz rihren.

Anrichten
Cocktail mit Zitronenscheiben und Rosmarin dekorieren.

Hinweis:

Cocktails konnen auch gut mit einem Essléffel oder Teel6ffel abgemessen werden. 12 cl entsprechen
1 EL und %2 cl entspricht 1 TL.
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Tomatensuppe mit Biiffelmozzarella

flr 6 Personen

Zutaten:
300 g Zwiebeln
5 Zehen Knoblauch
12 EL Olivendl
1.9 kg Tomaten (reif)
Salz
3 EL Zucker
6 Stiele Basilikum
3TL Oregano (getrocknet)
120 g Baguette
2 Zweiglein Rosmarin
Pfeffer
450 g Blffelmozzarella mini
Zubereitung:

1. Zwiebeln und 3 Knoblauchzehen fein wiirfeln. 3 EL Olivendl in einem Topf glasig diinsten.
Stielansdtze der Tomaten keilférmig herausschneiden. Tomaten in kochendem Salzwasser
blanchieren, abschrecken und hauten. Tomaten grob schneiden. 2-3 EL Zucker, Tomaten, 1.5
Basilikumstiel, 1.5 TL Oregano und 1.5 TL Salz zu den Zwiebeln geben. Mit 375 ml Wasser aufflillen.
20-25 Minuten bei mittlerer Hitze offen kochen lassen.

2. Baguette in diinne Scheiben schneiden und auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Restlichen Knoblauch ebenfalls fein hacken.
Beides auf den Brotscheiben verteilen und mit 4.5 EL Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) 8-10 Minuten goldbraun résten. Herausnehmen
und beiseitestellen.

3. Die Suppe mit dem Schneidstab grob ptirieren. mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und weitere 5
Minuten kochen lassen.

4. Die restlichen Basilikumblatter abzupfen. Mozzarella abtropfen lassen. Brotscheiben in Stlicke
brechen. Suppe und Mozzarella auf Schalen verteilen. Mit zerkleinerten Brotscheiben, den
Basilikumblattern und dem restlichen Oregano bestreuen. Mit dem restlichen Olivendl betraufelt
servieren.
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Italienische Zitronenpasta

fir 6 Personen

Zutaten:
Pasta
500 g Pasta (z.B. Pici)
Salzwasser, siedend
Sauce
1.25 dl Vollrahm
50 g Butter
2 Zitronen Bio abgeriebene Schale und
ganzer Saft
0.5TL Salz
Pfeffer wenig

Zubereitung:

Pasta

Pasta im siedenden Salzwasser knapp al dente kochen. 1 dl Kochwasser beiseitestellen, Pasta
abtropfen.

Sauce

Beiseitegestelltes Kochwasser, Rahm, Butter, Zitronenschale und -saft (ca. 1%z dl) in dieselbe Pfanne
geben, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 5 Min. einkochen. Pasta beigeben, mischen, ca. 2 Min.
kocheln, wirzen.
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Neapolitanische Hackballchen

fir 6 Personen

Zutaten:

Hackballchen
450 g

270 g

3 Zehen
2
2
3 EL
60 g

1 Bund
1TL

Sauce

2
2 Zehen
2 EL
1.2 kg
5 Zweiglein
1EL
1TL

Zubereitung:

Hackballchen

Hackfleisch (Rind)
Salsiccia

Knoblauch
Zwiebeln
Eier
Paniermehl

Parmesan gerieben

Petersilie
glattblattrig

Salz
Pfeffer

Olivendl
Zwiebeln
Knoblauch
Tomatenpiree
Fleischtomaten
Oregano
Zucker

Salz

Pfeffer

aus der Haut
gedriickt, in Sticken

gepresst
fein gehackt

fein geschnitten

wenig

zum Braten
fein gehackt
gepresst

in Stlicken

wenig

Hackfleisch und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in eine Schiissel geben, mischen. Von Hand gut
kneten, bis sich die Zutaten zu einer kompakten Masse verbinden. Masse mit nassen Handen zu ca.
24 Ballchen formen.

Sauce

Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Hackfleischbéllchen portionenweise rundum ca.
8 Min. braten. Herausnehmen, beiseitestellen. Wenig Ol in derselben Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch ca. 2 Min. andampfen. Tomatenpiiree beigeben, ca. 1 Min. mitdampfen. Tomaten,
Oregano und Zucker beigeben, wiirzen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt unter gelegentlichem
RiUhren ca. 15 Min. kécheln, Hackballchen wieder beigeben, heiss werden lassen.
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Rosé-Risotto mit Pink Grapefruit

fir 6 Personen

Zutaten
2 Zwiebeln fein gehackt
2 Zehen Knoblauch gepresst
3 EL Butter
400 g Risottoreis
3dl Roséwein
1.11 Gemusebouillon heiss
1.5 Grapefruit Pink Saft
754¢ Schweizer Hartkase éiy’g?g,engili;ﬁder
1.5 Grapefruit Pink filetiert, halbiert
50 g Rucola
30 g Schweizer Hartkdse gehobelt

Zubereitung:

1. Zwiebeln und Knoblauch in Butter andlinsten, Reis beigeben, glasig diinsten. Mit Rosé abldschen,
vollstédndig einkochen lassen. Bouillon nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit
Flussigkeit bedeckt ist. Risotto unter haufigem Riihren 20-25 Minuten kdcheln. Vor dem Servieren
Grapefruitsaft und Reibkdse dazugeben, nochmals kurz aufkochen. Der Risotto sollte am Schluss
fliessend («all'onda») sein.

2. Risotto mit den Grapefruitfilets, Rucola und Kasespanen anrichten.
Tipp:

Das Risotto kann als vegetarischer Hauptgang serviert werden. Dafir flr 4 Personen die 1,5-fache
Menge zubereiten.

6/8



Artischocken nach romischer Art

fir 6 Personen

Zutaten
6 grosse Artischocken
1 Zitrone
1.5 Bund Minze
3 Zehen Knoblauch
Salz
300 ml Olivendl

Zubereitung:
1. Fllle eine grosse Schale mit Wasser und presse den Saft einer halben Zitrone hinein.

2. Wasche die Artischocken und entferne die harten dusseren Blatter. Schneide die Stiele der
Artischocken etwa auf der Halfte ab.

3. Schneide das obere Drittel der Artischocken ab - so entfernst du einen Grossteil der Stacheln an
den Blatterspitzen. Innen haben die Artischocken eine rosendhnliche Struktur. Ziehe sie von innen
nach aussen auseinander, sodass in der Mitte jeweils eine Mulde entsteht. Uberpriife dabei auch, ob
noch Blatterstacheln libriggeblieben sind und entferne sie gegebenenfalls einzeln. Allenfalls auch das
Heu im Kern der Artischocke entfernen.

4. Lege die geputzten Artischocken in die Schiissel mit dem Zitronenwasser.

5. Wasche die Minze und schiittle sie trocken. Schale den Knoblauch. Hacke anschliessend beide
Zutaten fein und vermische sie in einer kleinen Schissel. Salze die Mischung.

6. Bestreue die Arbeitsflache mit Salz. Nimm die Artischocken aus dem Zitronenwasser und wende
sie darin.

7. Fllle die Mulde in der Mitte der Artischocken mit der Knoblauch-Minze-Mischung.

8. Setze die gefillten Artischocken kopfliber in einen Topf, der gerade gross genug ist, um alle vier
aufzunehmen. Gib anschliessend das Olivendl hinein und flille den Topf mit Wasser auf.

9. Gare die Artischocken auf dem Herd bei mittlerer Hitze fiir etwa 30 bis 35 Minuten.
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Maracuja-Curd-Tarte mit Orangen-Mascarponecréme ™ ’/ -

flr 6 Personen

Zutaten: ’ . _':.
‘-“!‘ a5 % |
Miirbeteig > T
- = O, »‘-4
250 g Mehl glatt v
50¢ Puderzucker
125 g Butterstiicke kalt
1 Ei mittlere Grosse
Curd

Fruchtfleisch oder
200 g Maracuja Passionsfrucht Curd von
Coop Fine Food (2 Glas)

300 ml Vollrahm
100 g Zucker
4 Eier mittlere Grosse
Créme
250 g Mascarpone
50 ml Vollrahm
1EL Puderzucker
1 Orange Bio abgeriebene Schale
Deko
4 EL Maracuja Fruchtfleisch

Zubereitung:

1. Fir den Mirbteig Mehl, Zucker und Butter mit den Fingern verreiben, bis eine bréselige Masse
entsteht. Ei zugeben und rasch zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln, flach driicken
und fur ca. 30 Minuten kihl stellen.

2. Ofen auf 180°C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine Tarteform (@
26 cm) damit auslegen. Uberstehende Rénder wegschneiden. Teigboden kalt stellen.

3. Flr das Curd Maracuja-Fruchtfleisch durch ein Sieb streichen. Maracujasaft (oder 2 vom
«Passionsfrucht Curd» Glas), Rahm, Zucker und Eier verrihren und auf dem Teig verteilen. Tarte im
Ofen (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

4. Fur die Créme Mascarpone, Rahm, Zucker und Orangenschale ca. 2 Minuten mixen. Créme auf der

Tarte verstreichen und die Tarte nochmals kiihl stellen. Vor dem Servieren mit Maracuja-
Fruchtfleisch garnieren.

Buon appetito...

Marcello
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