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ANTIPASTO
Indatale invernale
con manront anrodlit; e dpeck

Wintersalat mit gebratenen Maronen und Speck

PRIMO PIATTO
ZaAag/w con, cavolp riccio e daldicce

Griinkohllasagne mit Wiirstchen

SECONDO PIATTO

Spezzatino di vitello

Kalbsragout

DESSERT

Dedderd a slreali
con frudlli di bodco, mete, noct e ricolla

Walnuss-Beeren-Ricotta-Schichtdessert

Vino bianco e roddo. digedtiy e caffe
2
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ndatlala invernate

CON Imarioni aroslits e dpeck

Wintersalat mit gebratenen Maronen und Speck

Zutaten fiir 4 Personen

1 Chicorée

1 Endiviensalat

1 Radicchio

200 g Maronen (gekocht, vakuumiert)
200 g Speckwiirfel

2 EL brauner Zucker

5 EL natives Olivendl extra

3 EL Balsamicoessig oder Weinessig
2 EL Orangensaft

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Crema di Balsamico zum Garnieren
Zubereitung

Den Chicorée halbieren und vom
harten Strunk befreien. Die Blatter
halbieren. Den librigen Salat in
mundgerechte Stiicke zupfen.

Salate waschen und trocken
schleudern.

Die Maronen grob hacken.

Die Speckwiirfel in einer Pfanne
ohne Fett kross anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, dann in
der gleichen Pfanne die Maronen
etwas anbraten.

Mit braunem Zucker bestreuen und
leicht karamellisieren lassen.

Das Olivenol mit Balsamico und
Orangensaft verquirlen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Dressing mit dem Salat
vermischen und auf einer Platte
anrichten. Maronen und Speck
daraufgeben und mit etwas Crema
di Balsamico garniert servieren.
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uu 0 coxzcm/ofo/zwaoeda&iwce

Griinkohllasagne mit Wiirstchen

Zutaten fiir 6 Personen

1 kg Griinkohl (gefroren) 200 g geriebener Kase

3 EL Olivendl 2 EL Butter

3 Zwiebeln geschalt, gewiirfelt 40 g Mehl

2 Knoblauchzehen geschalt, 400 ml Milch

gehackt Etwas Muskatnuss gerieben

1 EL Zucker 9-12 Lasagneplatten

300 ml Gemtsefond Salz

400 g Pizzatomaten (Dose) schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
4 kleine Salsicce

3 Stiele Estragon

250 g Biiffelmozzarella Zubereitung auf Seite 5
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Zubereitung von Seite 4

Den gefrorenen Griinkohl auftauen
und abtropfen lassen.

Das Olivendl in einem grof3en Topf
erhitzen.

Die Zwiebeln darin glasig diinsten.
Griinkohl, Knoblauch und Zucker
zugeben und kurz mitdiinsten.
Mit Gemiisefond abléschen und
etwa 30 Minuten zugedeckt
kocheln lassen.

Die Pizzatomaten unterriihren

und die Mischung so lange offen
kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
fast verkocht ist.

Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Von der Salsicce die Haut ent-
fernen, alles in kleine Stiicke
schneiden und in einer Pfanne kurz
anbraten.

Estragon waschen und trocken
tupfen.

Die Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken.

Den Mozzarella abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf
schmelzen.

Mehl und Estragon einriihren, Mehl
kurz anschwitzen.

Die Milch zugeben und die SoRe
unter Rithren etwa 10 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln lassen.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform leicht mit Oliven-
ol einfetten.

Etwas Sole hineingeben, Lasagne-
platten darauflegen.

Ein Drittel des Griinkohls und der
Salsicce darauf verteilen und mit
einer Schicht SoRe bedecken.

AnschlieBend wieder Lasagne-
blatter daraufgeben und so fort-
fahren bis alle Zutaten aufge-
braucht sind.

Mit SoRe abschlieRen und
schlieRlich mit Kdse und Mozarella-
scheiben belegen.

Im vorgeheizten Ofen

ca. 40 Minuten backen,
dann kurz ruhen lassen und
servieren.
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Kalbsragout

Zutaten fiir 4 Portionen

10 g getrocknete Steinpilze

750 g durchwachsenes Kalbfleisch
4ELOI

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Lorbeerblatter

Salz

1 Dose geschalte Tomaten, 425gEW
Zucker

/s | trockener WeilSwein

je 1 Bund Petersilie und Thymian

Zubereitung

Pilze in */, | warmen Wasser ein-
weichen. Das Kalbfleisch grob
wirfeln, im Ol anbraten.

Pilze (ohne Wasser), grob gewir-
felte Zwiebeln, feingehackten

Knoblauch und Lorbeer zugeben,
unter RGhren andinsten, salzen.
Halfte des Pilzwassers zugiel3en,
aufkochen.

Auf mittlerer Hitze 15 Min. leise
offen kochen. Abgegossene Toma-
ten zugeben, grob zermusen, mit
1 Prise Zucker wirzen.

Fleisch zugedeckt 45 Minuten
schmoren. Nach Bedarf restliches
Pilzwasser und Wein zugiel3en.
Eventuell in den letzten 15 Min.
den Deckel abnehmen, damit die
Sauce dicklich-cremig einkochen
kann.

Kurz vorm Servieren gehackte
Petersilien- und Thymianblattchen
unterziehen.

Etwas Weil3brot dazu reichen.
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Dedsdent a slrali
coxz//mm‘az&o«wo. mele, noci e ricolla

Walnuss-Beeren-Ricotta-Schichtdessert

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung

3 sduerliche Apfel Beeren mit 1 Essléffel Zucker

4 Bio-Zitrone (Saft) sowie 2 Essloffel Grand Marnier
VATL Zimtpulver vermischen und 1 Stunde marinie-
3TL Honig ren. Dabei gelegentliche durch-
100 g gemischte Beeren mischen.

Grand Marnier Apfel schalen, vom Kerngehduse
300 g Ricotta befreien und in kleine Stiicke

150 g Sahne schneiden.

100 g Wallnusskerne Diese in einem Topf mit Zitronen-
3 Stiele Minze saft, Zimt und 1 TL Honig mischen

und mit aufgelegtem Deckel
10 Minuten kocheln lassen.
Fortsetzung auf Seite 8
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Fortsetzung von Seite 7 Die Minze waschen und trocken

Fir die Creme Ricotta mit dem schitteln. Die Blattchen von den

restlichen Honig verrihren. Stielen zupfen. Die marinierten

Die Sahne steif schlagen und unter  Beeren auf 4 Glaser verteilen,

die Ricottacreme heben. arauf */3 der Creme geben, hier-
auf die Halfte der Apfel-Nuss-

Die Walnisse zerkleinern. Mischung schichten. Den Vorgang

Einige zum Garnieren beiseite mit den Ubrigen Zutaten wieder-

legen, den Rest unter die Apfel holen und mit 1 Schicht Creme

mischen. abschlief3en.

Den Topf vom Herd nehmen.

Die Apfel-Walnuss-Mischung in Die WalnUsse darauf verteilen und

eine Schussel geben und aus- das Schichtdessert mit Minze

kihlen lassen. garniert servieren.

Vino bianco e roddo Dggedz‘zyeca,{fé
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