auf Europa

l/,
4
A 9
"i.,':.':"
L W_U




BERUFLICHE SCHULE 7, Nurnberg, DE

CEFPPA ADRIEN ZELLER, Illkirch, FR

IIS GIANCARDI, Alassio, IT

IPSSAR ALBERINI, Lancenigo, IT

IPSEOA CATERINA DE MEDICI, Gardone Riviera, IT
GO! TA Campus Wemmel, Wemmel, BE

HECANSA, Santa Cruz de Tenerife, ES

APERITIF COCKTAIL
Basilikum-Cocktail

Charco del Viento
Bruschetta
Kurbissuppe
Wein
Vermentino ,Riviera ligure di Ponente”

HAUPTSPEISEN
Pansotti mit Artischockenfullung,
Walnussen und Pestosauce
Tagliatelle mit Steinpilzen
Wein
Lugana Doc vom Gardasee

NACHSPEISEN
Apfelkuchen nach Cédric Grolet
Schokokuchlein
Kaki-Creme-Tiramisu

Wein & SRR
GewuUrztraminer Spatlese
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BASILIKUM-COCKTAIL MIT
PIGATO-SCHAUMWEIN

Zutaten fir 8 Personen Meeresfriichte-briihe

Zutaten
1 Bund Genueser Basilikum DOP
24 ¢l Basilikum-Sirup

1 kg Fischkopfe

1 Flasche Pigato-Schaumuwein (Bastardmakrele,
150 g Zucker Rotbrandbrasse,
300 ml heizes Wasser Riesenzackenbarsch,
2 TL gerostete Pinienkerne Wrackbarsch)

500 g Garnelenkopfe
50 g grune Tomaten
50 g Zwiebeln

20 g Karotten

10 g Sherry-Essig

10 g Sellerie

5 g Estragon

4 | Wasser

5 g schwarzer Pfeffer
15 g Tapioka

Zubereitung

Alle Zutaten zusammen kochen, 6 Stunden ruhen lassen, sieben. Die Bruhe
klaren und salzen.

Arena negra “Schwarzer Sand”

Zubereitung

Zutaten
FUr die Sirup-Zubereitungdie Basilikumblatter mit Zucker und heiRem Wasser ;Oggo(/joﬁo (kanarische spezialitat aus gemahlenem Getreide)
zwei Stunden lang mazerieren (einweichen) und dann filtern. = a <l
3 ¢l Basilikum-Sirup in das Glas gieken, Schaumwein dazugeben und zum g >alz

Schluss mit ein paar frischen Basilikumblattern dekorieren. 16 g Tintenfischtinte
Den Cocktail mit einem Teeloffel gerosteten Pinienkernen servieren. Zubereitung

Die Tintenfischtinte kochen. Salz und Ol hinzufugen. Mit dem Gofio mischen.




Algenkaviar
Zutaten

200 g Eiskraut

250 ml Wasser

2 g Natriumalginat
1.5 g Calciumglutamat

Lapas mit Mojo Verde
Zutaten

80 g Lapas

(Ranarische Meeresmuschel)
20 g Koriander

1 g Knoblauch

15 g Ol

5 g Salz

5 g Chili

Zubereitung

Petersilie, Knoblauch, Ol
und Salz in einem Morser
zerkleinern.

Die erzeugte Sauce auf die

Lapas streichen.

Vorspeise

Zubereitung

100 ml Algenflussigkeit mit 100 ml Wasser und
2 g Natriumalginat im Mixer vermischen. In ein
Tropfrohr geben und 2 Stunden ruhen lassen.
150 ml Wasser mit 1,5 g Calciumglutamat in
einem Behalter vermischen.

Kleine Tropfen von der Algenflussigkeit mit
dem Natriumalginat ins Calciumglutamat fallen
lassen.

Burgados und Burgados-Schaum

Zutaten

50 g Burgados (kanarische Meeresschnecke)

500 g Meerwasser
Limettensaft
Zitronensaft

Zubereitung

Die Burgados eine Minute lang im Wasser kochen.
Das Kochwasser, ein bisschen Zitronen- und Limettensaft vermischen.
Sucro Emul dazugeben und mithilfe einer “Luftpumpe” die Mischung

aufschaumen.
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BRUSCHETTE

Schwierigkeitsgrad: leicht
Nahrwertangaben: 213 kcal

Vorspeise

Nachhaltig und klimafreundlich. FUr Bruschette kann man altes Brot
verwenden. Die Zutaten wie z. B. Kirschtomaten, Basilikum, wilder Majoran

wachsen praktisch in jedem Garten.

Zutaten fir 8 Personen

500 g Kirschtomaten

8 Scheiben hausgemachtes Brot

3 Knoblauchzehen (1 fur das Brot)
6 Basilikumblatter

6 EL Ol

Dost (wilder Majoran)

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zubereitung

i

Die Kirschtomaten waschen, in Stucke schneiden und in eine Schussel

geben. Dost (wilder Majoran), 2 halbierte Knoblauchzehen, die gewaschenen und
halbierten Basilikumblatter, 4 EL Ol, Salz und Pfeffer zugeben.

Zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Dann die Knoblauchzehe entfernen. In der
Zwischenzeit das Brot auf einer heiRen Platte oder Pfanne toasten. Wenn das
Brot noch heiR ist, die Knoblauchzehe ins Brot reiben und das Ol zugeben.

Die Kirschtomaten und einige Basilikumblatter dazugeben und sofort servieren.
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KURBISSUPPE MIT CROUTONS

Unsere KUrbissuppe ist eine traditionelle, herkommliche, saisonale
Herbstsuppe. Sie passt immer und ist gleichzeitig durch den saisonalen
Kurbis sehr klimafreundlich. Mit der Weiterverarbeitung von alten Semmeln
sind wir mit diesem Gericht auBerdem besonders nachhaltig.

Zutaten fir 4 Personen |

500 g Kurbis

2 Kartoffeln

1 Liter Wasser

30 ml Sonnenblumendl
1 Gemusebruhwourfel
Salz,

Pfeffer

alte Semmeln

 Freepik x Benedetta Knight

Zubereitung

KUrbis waschen, halbieren und die Fasern mit den Kernen entfernen. Dann in
Wurfel schneiden. Kartoffeln und Zwiebel schalen und wurfeln.

Knoblauch schalen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch glasig anbraten. Kurbiswurfel und Kartoffeln dazugeben, 2-3 Minuten
andunsten und mit Gemusebruhe abloschen. Suppe 30 Minuten kocheln lassen
und gelegentlich umruhren. Die Semmeln in Wurfel schneiden und anschlietend
mit etwas Fett in der Pfanne rosten.

1O

PANSOTTIMIT
ARTISCHOCKENFULLUNG,
WALNUSSEN UND PESTOSAUCE

Zutaten firr 8-10 Personen

Fir den Nudelteig

1 kg Mehl ,0°

10 ganze Eier

20 g feines Salz

20 g Natives Olivendl extra
Wasser bei Bedarf

Fir die Fillung

8 Artischocken

1/2 gehackte Zwiebel
Knoblauch nach Belieben
ein Bund Petersilie

2 Eier

2 Salzkartoffeln

80 g Parmesan

100 g geschalte Walnusse
frischer Thymian

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Fir die Genueser Pesto-Sauce
10 BUndel Genueser DOP-Basilikum
2 Knoblauchzehen aus Vessalico
50 g Pinienkerne

80 g gereifter ,Parmigiano Reggiano” DOP oder ,Grana Padano”
80 g Pecorino-Kase ,Fiore Sardo”

10 g grobes Meeressalz

150 ml Natives Olivendl extra ,Riviera Ligure® DOP
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Zubereitung TAGLIATELLE MIT STEINPILZEN

Nudelteig Dieses Rezept ist nachhaltig, weil Eier von Freiland-Huhnern verwendet

Auf dem Nudelbrett in das gesiebte Mehl eine Mulde formen, die Eier wurden und Pilze zum Einsatz kommem die in unserer Region senr
nacheinander in die Mitte geben, so dass sie von dem Mehl aufgenommen verbreitet sind.

werden, dann das Salz hinzugeben. Alles verkneten, bis der Teig geschmeidig ist.
Bei Bedarf etwas Wasser hinzufugen. In eine kompostierbare und biologisch

abbaubare Folie einwickeln und ruhen lassen. Zutaten fUr 4 Personen

250 g Eiernudeln
2 Steinpilze

1 Knoblauchzehe
1 Rleine Zwiebel

Follung

Die Artischocken zerkleinern,
nachdem man die auReren
Artischockenblatter entfernt

. . . Petersilie
und die Spitzen abgeschnitten Olivendl
hat. Zusammen mit Knoblauch,

Jwiebel d Petersili Salz
wiebeln und Petersilie Pfeffer

anbraten und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln kochen, purieren,
eine Prise Salz hinzufugen.
Artischocken und das
Kartoffelpuree in eine Schussel
geben, die gehackten Walnusse,
den geriebenen Kase und

die Eier dazugeben. Alles gut
vermengen.

Den Nudelteig dunn ausrollen,
Kreise mit Durchmesser von
7,5 bis 8 cm ausstechen, in

die Mitte einen Teeloffel der
Fullung setzen und sie zu einem
Halbmond zusammenklappen.
AbschlieRend den Rand mit
einer Gabel eindrucken und gut
verschlieRen.

Wasser zum Kochen bringen,
salzen, sobald die Pansotti gar
sind, auf einem Teller mit der
Pestosauce anrichten.

Zubereitungszeit: 10 Minuten ’h \‘\\

\\

S

Schwierigkeitsgrad: leicht

Nahrwertangaben: 100 g - Fett 15,61 g - Kohlenhydrate 29,31 g - Zucker 1,48 g -
Ballaststoffe 1,8 g - EiweiR 6,35 g - Salz 0,02 g - Cholesterin 29 Mg -

Kalium 153 mg

Zubereitung

Wasser salzen und in einem Topf zum Kochen bringen. Die Pilze mit einem Tuch
reinigen und in WUrfel schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Ol fein gehacktem
Knoblauch und Zwiebel anbraten. Die Pilze zugeben und etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Wenn das Wasser kocht, Nudeln hinzufugen und kochen lassen
Wenn die Nudeln gar sind, abgieRen und in die Pfanne geben. Vorsichtig einruhren,
um Nudeln und Pilze zu vermengen.

Die Tagliatelle mit Steinpilzen auf einem Teller anrichten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Mit etwas gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren.

11
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APFELKUCHEN Z?bereitur:g |
NACH CEDRIC GROLET FUr den Mirbeteig :

Die Butter mit dem Puderzucker cremig ruhren. Mandelpulver, Salz und Vanillin
Nachhaltig: Die Zutatenreste kann man weiterverarbeiten: hinzufugen.

Die Apfelschalen werden zu Chips verarbeitet. Aus der unbehandelten Die Creme mit den geschlagenen Eiern emulgieren. Nach und nach das Mehl
Zitronenschale kann man kandiertes Zitronat machen. hinzufugen, Dis eine homogene Kugel entstent.

Den Teig 4 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
Den Teig auf eine Dicke von 3 mm ausrollen. Einen Tortenring mit einem

Zutaten fir 6 Personen Durchmesser von 22 cm und einer Hohe von 2 cm damit auslegen.
FUr den Mirbeteig FUr die Mandelcreme :
77200 gPiLdjgleucker Die Butter mit dem Zucker und dem Mandelpulver cremig ruhren.
7 Pg. <l Eier schlagen und nach und nach hinzufugen.

rsesalz Die Mandelcreme in einen Spritzbeutel geben.
1 Packchen Vanillin
1 Ei Klasse M For das Apfelkompott:
200 g Mehl Typ 550 o . . . .

Die Apfel schalen und.m Wurf_el schnelden.

Fiir die Mandelcreme Den Saft der gelben Zitrone hinzufugen.
75 g Butter Die Apfel in Wasser in einem Kochtopf 13 Minuten garen.
/5 g Zucker

75 g Mandelpulver
3 Eier Klasse M

FOr die Apfelscheiben :

Die Apfel mit einer Mandoline schneiden. Einen Zitronensirup herstellen und
die Apfelscheiben darin eintauchen.

Fir das Apfelkompott Den Ofen auf 160 °C vorheizen. Den Tortenboden 25 Minuten lang blind backen.
5 Apfel (z.B. Gala) Das Eigelb mit der Sahne vermischen und die Torte mit einem Pinsel mit dieser
1 Zitrone Mischung bestreichen, dann 10 Minuten in den Ofen schieben.

Fir die Apfelscheiben Nach dem Backen

/-8 Apfel Die Torte mit der Mandelcreme belegen und erneut 10 Minuten in den

100 g Butter
200 g Wasser
100 g Zitronensaft

Zubereitungsdauer: 1Std. 20 Min.+ 4 Std. kihl stellen

12

Ofen schieben. Wenn sie fertig gebacken und abgekuhlt ist, mit
Apfelkompott bestreichen und die Apfelscheiben spiralformig von auen
nach innen in die Torte schichten. Butter schmelzen und die Torte damit
bestreichen.

\Vor dem Verzehr 6 Minuten lang bei 175 °C in den Ofen schieben. Lauwarm
servieren.

13
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SCHOKOKUCHLEIN KAKI-CREME-TIRAMISU

Zutaten Zutaten fir 6 Personen
125 g dunkle Schokolade 4 reife Kakis

125 g Butter 200 g Sahne

3 Eigelb 1 EL Puderzucker

3 Eiweip 500 g Mascarpone

2 X 30 g Zucker 4 Eigelb

50 g Mehl 100 g Zucker

25 g Butter 1 Glas Milch

(zum Buttern der Tassen) ungesufstes Kakaopulver
25 g Mehl 1 Packung Loffelbiskuits

(zum Bemehlen der Tassen) (ca. 24 Stuck)
50 g Schokoladenstreusel

Haselnusse zum Garnieren

Zubereitung

Backofen auf 180 °C vorheizen. Zubereitungsdauer: 30 Min.
6 Tassen buttern, bemehlen
und in eine Auflaufform stellen.
Schokolade und Butter im
Wasserbad schmelzen lassen
und das Ganze glattruhren.
Schokolade vom Herd nehmen
und 30 g Zucker, 25 g Mehl

und die 3 Eigelb hinzufugen.
Gut umruhren.

EiweiR steif schlagen, 30 g
Zucker hinzufugen und noch
etwas

weiter schlagen. Diese Mischung nach und nach zur Schokolade geben und
das Eiweifs vorsichtig unter die Schokolade heben.

Tassen mit der Schokoladenmischung befullen und Auflaufform fur 9 Minuten
in den Ofen stellen. Sobald sie fertig sind, jede Tasse auf eine Untertasse
stellen. Leckereien sofort verzehren.

Wir verwenden naturlich nur Belgische Fair Trade Schokolade.

Dekotipp: Schlagsahne und Fruchte der Saison

Zubereitung

Kaki-Creme

Kakis schalen und mit einem Stabmixer verarbeiten. Sahne mit dem Puderzucker
steif schlagen und die Kakis hinzufugen und vorsichtig mischen.

Mascarpone-Creme

Zucker mit Eiern gut aufschlagen und Mascarpone dazugeben, bis eine
homogene Creme entstent.

Eine Schicht Mascarpone-Creme in 6 Schalen geben, Loffelbiskuits in Milch
und Kakao eintauchen, in die Schalen legen und mit der Kaki-Creme bedecken.
\Vorgang wiederholen und mit einer Schicht Mascarpone-Creme beenden.

Im Kuhlschrank mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

Mit dunklen Schokoladenstreuseln und Haselnussen garnieren und servieren.

15



BERUFSSCHULZENTRUM AM WESTERBERG, Osnabruck, DE
CEFPPA ADRIEN ZELLER, Illkirch, FR

IPSEOA CARLO PORTA, Milano, IT

IFP LEVICO TERME, Levico Terme, IT

11S FRISI POLO OLMO, Cornaredo, IT

IPSAR LUIGI CARNACINA, Bardolino, IT

GO! TA Campus Wemmel, Wemmel, BE

HECANSA, Santa Cruz de Tenerife, ES

APERITIF COCKTAIL
Chiare

Gemuseterrine

Blatterteigtorte mit in Granatapfel
mariniertem Forellenfilet

HAUPTSPEISEN
Risotto scomposto
Belgische Muscheln

Gemuseburger
Nusshbraten vom Damwild

NACHSPEISEN
Falda del Teide

AFTER DINNER
Dolce amaro

LIl

CHIARE

Zutaten

60 ml Sekt Bardolino Chiaretto

15 ml Holundersirup

75 ml Sodawasser

Minzblatter und Holunderblumen als Garnierung

Zubereitung

3-4 Eiswurfel ins Glas geben.
Mit Sekt aufgieRen.
Holundersirup und Sodawasser
hinzufugen. Das Ganze mischen.
Mit Minzblattern und
Holunderblumen garnieren.

17
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GEMUSETERRINE

Das Gericht Gemuseterrine ist sehr klimafreundlich. Die Zutaten sind kaum
verarbeitet, wie das Gemuse oder der Frischkase. Dazu ist das Gericht
vegetarisch ohne Fisch oder Fleisch. Das Gemuse kommt aus okologischer
Landwirtschaft. Im Sommer kann es bei uns im Elsass auch lokal auf einem
Bauernhof angebaut werden. Dieses Rezept ist im Winter nicht klimafreundlich,
denn es kommt aus einem Umkreis von mehr als 500 Km. VVon den Zutaten
bleibt etwas ubrig, die Schalen bringen wir dann aber zum Kompost.

Zutaten fir 4/6 Personen

2 mittelgrofe Zucchini
2 grofse Paprika (rot)
3 grofe Auberginen
60 ml Schlagsahne
150 g Ziegenfrischkdase
1 EL Zitronensaft
frisches Basilikum

100 g Salatmischung

Zubereitung

Paprikaschoten halbieren, Stiel entfernen und entkernen. Paprikaschoten mit der
Hautseite nach oben 15 Minuten unter den Grill des Backofens legen. Wenn

die Haut braun geworden ist, Paprika entnehmen und abkuhlen lassen.

20 Minuten in den Kuhlschrank legen. Terrine mit Frischhaltefolie auslegen.
Zucchini und Auberginen in Streifen schneiden. Dann in einer leicht geolten
Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten. Paprikaschoten aus dem
Kuhlschrank nehmen und enthauten. In einer Schussel die flussige Sahne mit dem
Ziegenfrischkase und dem Zitronensaft vermischen und kuhl stellen.

Einen Teil der Auberginenstreifen an den Seiten und auf dem Boden der Terrine
verteilen und uber den Rand hinausragen lassen. Die Halfte der Paprikaschoten
auf den Boden der Terrine legen, die Ziegenfrischkasecreme darauf verteilen, mit
Basilikum bestreuen, mit den Zucchinistreifen bedecken.

Eine weitere Schicht Ziegenfrischkasecreme, dann die zweite Halfte der
Paprikaschoten und den Rest der Auberginen darauf legen. Vor dem Servieren 2
Stunden im Kuhlschrank aufbewahren.

Anrichten: Einen runden Ausstecher benutzen oder in Scheiben schneiden. Man
kann dazu eine deftige Vinaigrette servieren.

Vorspeise

18

1O

BLATTERTEIGTORTE MIT IN
GRANATAPFEL MARINIERTEM
FORELLENFILET

Schwierigkeitsgrad: schwer - Kaltes Gericht - Nahrwerte pro Portion:
Kcal: 327 - Kohlenhydrate: 20,54 g - Eiweil3: 16,6 g - Fett: 1855 g

Zutaten fir 10 Personen

2 Forellen (je 250/300 g circa)
4 Granatapfel

2 Apfel

1 Weiskohl

1 Radicchio

150 ml Olivenol

10 g Salz

100 ml Schlagsahne

1 Zitrone

Zubereitungszeit: 40 Minuten + 48 Stunden Forellen schockfrosten

Zubereitung

Zuerst die Forellen waschen, putzen, filetieren und entgraten, danach 48 Stunden
tieffrieren (schockfrosten). Die Granatapfel entkernen und mixen, um einen Saft zu
erhalten. Nach 48 Stunden die Forellenfilets aus dem Gefriergerat nehmen, in den
Granatapfelsaft einlegen und 2 Stunden ziehen lassen. Die Forellenfilets in den
Kuhlschrank legen und sie ab und zu im Saft wenden, bis sie auf beiden Seiten
Farbe annehmen.

Die Apfelscheiben in Wasser und Zitronensaft quellen lassen.

Wenn die Forellenfilets durchgezogen sind, diese in sehr dunne Scheiben schneiden.
Den Granatapfelsaft filtern und zusammen mit der Schlagsahne in einen
Sahnespender gieBen und in den Kuhlschrank stellen. Kohl- und Radicchio-Blatter
auf eine Platte legen und mit Olivenol bestreichen. Anschlieend in der Mikrowelle
garen, damit die Gemuseblatter knusprig werden. Nun abwechselnd Kohl- und
Radicchio-Blatter, Apfelscheiben und Forellenscheiben Ubereinanderlegen. Etwas
Mousse zwischen die Gemuseblatter hinzugeben.

Vorspeise
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RISOTTO SCOMPOSTO

Zutaten

Fir den Risotto Fir die Brihe
400 g Vialone nano 4 | Wasser
250 g frischer 2 Karotten

Monte-Veronese-Kase 1 Zwiebel
5 EL Grana-Kase 1 Stange Sellerie
500 g roter Radicchio aus Treviso 5 Gewurznelken

1 Glas Amarone-Rotwein Salz

1 Glas Custoza-Weiswein

1 Zwiebel For die

100 g Butter Weinkugelchen
Gemusebruhe 1 Glas Pflanzenaol

extra natives Olivenol
Salz und Pfeffer

9 g Agar-Agar
300 ml Amarone

Zubereitung

Brihe:

Das gewaschene und grob geschnittene Gemuse in einen Topf mit Wasser geben,
Salz und nach Belieben Nelken hinzufugen und zirka eine Stunde kochen lassen.
Amarone - Kuogelchen:

Das Pflanzenol im Kuhlschrank 2 Stunden lang ruhen lassen. Den Wein in einen
Topf gieRen, Agar-Agar hineingeben und aufkochen lassen, bis sich das Agar- Agar
auflost. Die Mischung abkuhlen lassen. Eine Spritze mit dem Wein befullen und in
das kalte Ol tropfen lassen, bis sich kleine Kugelchen bilden.

Die Kugelchen nach zirka einer Minute mit einem Sieb abschopfen und sie unter
kaltem Wasser waschen.

Risotto:

Zwiebel fein hacken, Radicchio in Streifen schneiden. In zwei Kasserollen jeweils
die Halfte der Zwiebel mit wenig Ol und ein paar Butterflocken anbraten, dann
den Reis hinzufugen und etwas anrosten lassen. Einen Reis mit dem Amarone
und den anderen mit dem Custoza abloschen. Die Gemusebruhe langsam auf den
Reis gieRen und zirka 15-20 Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Radicchio

dunsten. In den letzten drei Minuten den Radicchio in den Reis mit Amarone geben.

Beide Risotti vom Herd nehmen und mit Butter verruhren. Den Grana-Kase zum
Risotto mit dem Radicchio geben, den Monte-Veronese-Kase zum anderen Risotto
geben. In einem Teller den Risotto mit Radicchio und in der Mitte den Risotto mit
dem Monte-Veronese-Kase anrichten. Mit den Amarone-Kugelchen garnieren.

Hauptspeise
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MUSCHELN MIT POMMES FRITES

Wenn Sie die Pommes frites im Ofen zubereiten, sparen Sie Kalorien.

Zutaten

FiUr die Pommes

1 kg Kartoffeln, festkochend
Sonnenblumenol

1TL Salz

Fir die Muscheln

4 kg Miesmuscheln

1 kg Suppengemuse

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 EL Sonnenblumendl

400 ml Weiwein

1 Lorbeerblatt

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer aus der Muhle
1 Bund Petersilie

1 Stuck Zitrone, unbehandelt

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in 1,5 cm breite Stifte schneiden. FUr 20 Minuten in eine
Schale mit kaltem Wasser Legen. Kartoffelstifte abgieen und auf Kuchenpapier
trockentupfen.

Muscheln waschen und saubern. Bereits geoffnete Muscheln wegwerfen.
Suppengrunputzen und klein schneiden. Knoblauch und Zwiebel schalen und
feinhacken.

Ol in einem groRen Topf erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln glasig anschwitzen.
Das restliche Suppengrun hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Das Ganze
mit 200 ml WeiRwein abloschen. Mit 100 ml Wasser affullen und Lorbeerblatt
hinzugeben.

10 Minuten kocheln lassen.
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Muscheln und restlichen
Weilwein hinzugeben und

10 bis 15 Minuten kochen

bis sich alle Muscheln

geoffnet haben. Geschlossene
Muscheln aussortieren. In der
Zwischenzeit Sonnenblumenal
in der Fritteuse auf 140 °C
erhitzen. Kartoffelstifte
portionsweise fur 4 bis 5
Minuten vorfrittieren. Danach
auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Ol auf 180 °C erhitzen
und Pommes nochmals fur ca.
3 Minuten frittieren. Erneut auf
Kuchenpapier abtropfen
lassen, salzen. Petersilie
waschen und feinhacken.
Miesmuscheln mit einer
Schopfkelle auf einen Teller
geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit der Petersilie
garnieren. Zitrone waschen
und in Spalten schneiden. Zur
Garnitur neben die Muscheln
legen. Die Pommes

frites als Beilage anrichten.

Guten Appetit.

Hauptspeise
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GEMUSEBURGER

Zutaten

350 g Erbsen

Y% ZWwiebel

3-4 EL Ol

4 EL geriebenes Brot
Salz

Gewdrze

Zubereitung

Erbsen hacken und
In einer Schussel mit
GewuUrzen, Zwiebel
und dem geriebenen
Brot vermischen.
Kleine Hamburger
formen und in einer
Pfanne mit Ol fur ca.
5 Minuten pro Seite
anbraten.

Hauptspeise
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NUSSBRATEN VOM DAMWILD

IN EIGENER SAUCE AN ROTKOHL
UND PREISELBEER-BIRNE DAZU
KARTOFFELKLOBE

Zutaten

Fir den Nussbraten

/50 g Nussbraten
200 g Rostgemuse

(Sellerie, Karotte, Zwiebel)
2 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein
15 [ Wildfond

2 Lorbeerblatter
15 g Wacholder
5 g Piment

549 Anis

3 Nelken

1 Zimtstange

Fir die KloBe
750 g Kartoffeln
6 Eier

30 g Mehl

30 g Stdrke

Eine Prise Salz
Eine Prise Pfeffer
Eine Prise Muskat

Fur die Preiselbeer-Birne

2 Birnen
250 ml Weiwein

4 TL Preiselbeerkonfiture

1 Stange Zimt
3 Nelken
100 g Zucker

Hauptspeise

Fir den Rotkohl
100 ml Rotwein
500 g Rotkohl
50 g Apfel

100 g Zwiebeln
Prise Salz

1 Zimtstange

3 Nelken

2 Lorbeerblatter
10 g Wacholder
5qg Anis

30 ml Essig

123RF x Benedetta Knight
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Hauptspeise

Zubereitung

Den Braten mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und in einem passenden
Schmortopf anbraten. Fleisch
ausstechen.

Das Rostgemuse in walnussgroRe
Stucke schneiden, anschlieRend
rosten und tomatieren und dreimal
mit Rotwein angieflen.

Mit Wildfond auffullen und Gemuse
zugeben.

Abgedeckt im Backoffen bei 130 °C
fur 1-2 Stunden garen.

KioRe

2/3 der Kartoffeln kochen und durch die Kartoffelpresse drucken.
Die Masse mit Ei, Mehl, Starke und GewuUrzen vermengen.
ProbekloB abbruhen und gegebenenfalls Mehl, Ei, Starke hinzugeben.

Rotkohl

Rotkohl in Streifen schneiden.

Zucker karamellisieren. Zimt, Nelke,
Wachholder, Anis und Lorbeeren
dazugeben und mit Rotwein abloschen.
Apfel und Zwiebel hinzugeben, mit dem
Rotkoh! vermischen und weichkochen.
Am Ende mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Birnen

Zucker karamellisieren, Zimt, Nelke

und Anis hinzugeben und mit WeiBwein abloschen. Die Birnen schalen,
halbieren und Kerne entfernen. In den Fond geben und 10 Minuten poschieren.
Preiselbeerkonfiture zum Anrichten in ausgehohlte Mitte geben.

Das Fleisch ausstechen.

Sauce poschieren und reduzieren und gegebenenfalls mit Starke abbinden.
Das Fleisch portionieren und anrichten.

Freepik x Benedetta Knight

Freepik x Benedetta Knight
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FALDA DEL TEIDE

Den Zucker auf 180 °C erhitzen.

Bananenschaum in einem Vulkan-Isomalt Kaffeeeis auf Maiskekspulver, Einen Metallring mit hohem Rand in den geschmolzenen Zucker legen. Nach ein

dazu Coulis aus Ananas, Anis und Fenchelgew(rz mit paar Minuten den Ring herqusnehmen und mit einem Fohn Luft hineinblasen,
iefmutterchen-Bliten so dass der Zucker in die Lange gezogen wird. o '

SHermuttercne Jie Sobald der Zucker die gewunschte Lange erhalten hat, mit einem heiRen Messer

Zutaten zuschneiden.

Maiskekspulver & Bananenschaum

100 g weiche Butter
100 g Rohzucker
100 g “Kikos”

80 g Feinmehl

20 g Gofio

Ein Schuss Weiwein
Zimt 2 Prisen

Anis 1 Prise

Piment 1 Prise

2 Nelken

Die Bananen und die Milch mixen und die daraus entstehende Flussigkeit durch
ein feines Sieb passieren.

In den Siphon fullen und diesen mit den zwei Patronen aufladen.

Den Siphon gut schutteln.

2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

\Vor dem Benutzen den Siphon noch einmal gut schutteln.

Bananenschaum

200 g Kanarische Bananen

80 g Milch

1 Siphon und

2 Distickstoffmonoxid-Patronen

Vulkan-isomalt
Isomalt-Zucker

Zubereitung

Maiskekspulver

Die “Kikos” (gerostete Maiskorner) mit einem Rollholz zerkleinern.
Alle Zutaten zu einer Masse verarbeiten und bei 160°C 10 Minuten backen.
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T‘)W After dinner
BERUFLICHE SCHULE 7, Nurnberg, DE

DO LCE AMARO LYCEE D'HOTELLERIE ST QUENTIN EN YVELINES, Versailles, FR

IIS EINSTEIN-NEBBIA, Loreto, IT

Zutaten

ISIS PERTINI, Monfalcone-Grado, IT
30 ml Espresso Carraro 11ISS MAURO PERRONE, Castellaneta, IT
20 ml Whisky GO! TA Campus Wemmel, Wemmel, BE

10 ml Amaretto Disaronno LiROr
10 ml Schokoladensirup

30 ml frische Sahne

Kirsche als Garnierung

HECANSA, Santa Cruz de Tenerife, ES

Zubereitung
Alle Zutaten mit 3-4 Eiswurfeln in den Shaker geben und gut schutteln.

In ein Cocktailglas gieen, mit zerbroselten Amaretti und Maraschino-Kirsche
garnieren.

Vincisgrassi (Lasagnevariation)

HAUPTGERICHT
Geflugelsupreme und Gemuseeintopf

NACHSPEISE
Pan Indorat (Frittiertes Brot)
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Zutaten fir 8 Personen

500 g Eierlasagneplatten

350 g HOhnerinnereien

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Sellerie

300 g Tomatenpuree

200 g Schweinefleisch

200 g Rindfleisch

200 ml Fleischbrohe

100 g geriebener Parmigiano
Reggiano DOP

Salz nach Belieben

Schwarzer Pfeffer nach Belieben
Natives Olivenol extra nach Belieben
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Zubereitungsdauer: 40 Minuten

Zubereitung

Das Fleisch sowie die Huhnerinnereien in kleine Stucke schneiden. Sellerie,
Karotte und Zwiebel fein hacken und in einem Topf 5 Minuten lang mit
Olivenol anbraten. Alles ein paar Minuten lang ziehen lassen, dann das Rind
und Schweinefleisch hinzufugen und etwa zehn Minuten lang anbraten, bis
das Fleisch goldbraun ist. Das Tomatenpuree zugeben und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Huhnerinnereien hinzufugen
und mit einem Loffel umruhren.
Mit einem Deckel abdecken

und anderthalb Stunden kochen
lassen, gelegentlich umruhren
und Bruhe hinzufugen, falls die
TomatensoRe zu dick wird.

Das Ragout muss gut gekocht
und eingedickt sein. Sobald das
Ragout fertig ist, die Vincisgrassi
in einer hohen Auflaufform wie
Lasagne anrichten: Etwas Solke
auf den Boden geben, dann

eine erste Schicht Vincisgrassi
darauflegen und mit einem
Loffel Ragout und einem Loffel
geriebenem Parmesan bedecken.

Fortfahren, bis mindestens ein

Dutzend Schichten entstanden

sind. Mit einer Schicht Ragout und einer grofszugigen Handvoll Parmesan
abschlieRen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 30 Minuten backen und herausnehmen,
sobald sich eine schone goldene Kruste auf der Oberflache gebildet hat.
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GEFLUGELSUPREME AUS
HOUDAN MIT GEMUSEEINTOPF

Zutaten

800 g Hahnchenbrust
400g Butter

400 g Sellerieknolle
400 g Kartoffeln

400 g HokkaidokUrbis
400 g Topinambur
400 g Rube

400 g Pastinake

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

FUr die Hdhnchenbrust

Die Butter klaren. Die Hahnchenbrust auf der Hautseite anbraten, danach
umdrehen und auf der anderen Seite braten. Die Hahnchenbrust im Backofen
8 Minuten bei 160 °C fertiggaren.

Zubereitung

FOr den Gemuiseeintopf:

Das Gemuse schneiden und auf englische Art separat kochen. Es soll bissfest
bleiben. Etwas Gemusebruhe aufbewahren. Zuletzt das Gemuse anbraten und
die Gemusebruhe hinzufugen. Reduzieren und auf Tellern anrichten.
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FRITTIERTES BROT

Zutaten fir 4 Personen

4 Scheiben Brot

(altbackenes Brot ca. 2 cm dick)
2 Eier

200 ml Milch

100 g Kristallzucker

500 ml Pflanzenol

(zum Frittieren)

Salz

Zimtsauce

250 ml frische Sahne

90 g Kristallzucker

3 Eidotter

7 g Maisstarke

1 Zimtstange

150 ml geschlagene Sahne

FUr die Zimtsauce eine Zimtstange uber Nacht (ca. 12 Stunden) in Milch
einweichen. Dann die Milch mit der Zimtstange zum Kochen bringen.
Eidotter mit Zucker und Maismehl in einer Schussel verruhren.

Sobald die Milch kocht, Eidotter mit Zucker und Maismehl dazugeben, mit
einem Schneebesen verruhren und unter standigem Ruhren Hitze reduzieren.
Abkuhlen lassen und steif geschlagene Sahne dazugeben.

Zubereitung

Eier in eine Schussel schlagen, Milch und Salz dazugeben und gut verruhren.
Die Brotscheiben in die Milch-Eier-Mischung einweichen und auf beiden Seiten
in heikem Ol frittieren. Wenn sie goldbraun sind, mit Puderzucker bestreuen
und mit der Zimtsauce servieren.
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HOTELFACHSCHULE, Berlin, DE

HOGA EDITH-STEIN-SCHULE, Freiburg, DE
CEFPPA ADRIEN ZELLER, IlIkirch, FR

IIS GIANCARDI, Alassio, IT

IPSIA ITIS ACRI, Acri, IT

ISMI DIEFFE, Noventa Padovana, IT
GO! TA Campus Wemmel, Wemmel, BE
HECANSA, Santa Cruz de Tenerife, ES

APERITIF COCKTAIL
Basilikum - Cocktail

Gerostete Triora-Brotscheiben mit
Brigasca-Schafsricotta, Dicke-Bohnen-Pesto
und getrockneten Tomaten

Gurkensalat
Focaccia mit spatem rotem Radicchio und 0sso Collo

Gebratener Caciocavallo-Kase auf
Platterbsencreme mit Steinpilzen und Kaki
Truffelsuppe
HAUPTSPEISE ZUR WAHL
Nudelbonbons mit Sila-Kartoffeln - Minze und Pecorino
Fullung dazu cremige
Kurbissauce und Kastanien-Crumble

[ Isla Media

A NACHSPEISE ZUR WAHL
Sachsische Eierschecke
Stroscia mit Ricotta-Creme und Himbeersauce

AFTER DINNER

Espresso
Digestif
Fruchte - Gluhwein

1O

GEROSTETE TRIORA-BROTSCHEIBEN
MIT BRIGASCA-SCHAFSRICOTTA,
DICKE-BOHNEN-PESTO UND
GETROCKNETEN TOMATEN

Zutaten firr 8-10 Personen

1% kg Triora-Brot

500 g Brigasca-Schafsricotta
100 g getrocknete Tomaten

1 Bund Basilikum

Natives Olivendl extra

Zutaten fir den
Dicke-Bohnen-Pesto “Maro”
1/2 kg dicke Bohnen

Knoblauch aus Vessalico
Natives Olivendl extra
Minzblatter

Salz

Pfeffer

Essig

Zubereitung

FUr die Triora-Rostbrotscheibchen

Das Triora-Brot in Scheiben schneiden. Den Schafsricotta mit einer Prise Salz,
Basilikum und nativem Olivendl extra verruhren, dann die Ricotta-Mischung
mit dem Spritzbeutel in Teigausschneider verteilen.
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FUr den Dicke-Bohnen-Pesto

Die dicken Bohnen aus den Schoten nehmen,
reinigen und das Hautchen von jeder Bohne
entfernen. Die Bohnen in einem Morser

mit Minzblattern, Knoblauch und einer

Prise grobem Salz zerstoen, bis man eine
homogene Masse erhalt, zu der Pfeffer und
ein Essloffel Essig hinzugefugt werden.
Zuletzt Olivendl einruhren, bis eine samige
Creme entstent.

Anrichten

Die Brotscheiben im vorgeheizten
Ofen bei 180°C einige Minuten
rosten lassen.

Auf einer Servierplatte die
ROst-Brotscheiben anrichten

und mit Schafsricotta,
Dicke-Bohnen-Pesto,
getrockneten Tomaten und
einigen Basilikumblattern
garnieren.
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GURKENSALAT

Zutaten fir 4 Personen

1 Bio-Salatgurke, 42 kcal

Saft von % Bio-Zitrone, 14 kcal
150 g Sauerrahm, 176 kcal

1 TL Zucker, 20 kcal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Zubereitung

Gurke schalen und in feine
Scheiben schneiden. Mit
Salz wurzen und 30 Minuten
ziehen lassen. Zitronensaft
mit Sauerrahm und Zucker
glattruhren. Das Dressing
mit Salz und Pfeffer wurzen.
Die Gurkenscheiben mit
dem Dressing vermischen
und gleich servieren.

Vorspeise
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Vorspeise

FOCACCIA MIT SPATEM ROTEM
RADICCHIO UND OSSO COLLO

FUr unsere Rezepte haben wir die lokale Gemuseproduktion unseres Bauern
gewahlt. In der Italienischen Kuche spielt die Qualitat der Zutaten eine grofe
Rolle. Wir benutzen einfache Produkte wie Mehl. Das Mehl stammt aus alten
Getreidearten der Toskana, also aus dem italienischem Gebiet. Bei unserem

Bauern haben wir zwei weitere lokale Produkte gewahlt: Osso Collo und den

hausgemachten Mezzanokase.

Zutaten fir 4 Personen

1 kg Mehl Typ 00

300 ml Milch

300 ml Wasser

200 g spater roter

Radicchio aus Treviso

150 g 0sso Collo

16 g Salz

20 g Hefe

100 ml natives Olivendl extra
10 g Malz

Zubereitung

Radicchio putzen und
vierteln. 18 Minuten
bei 185 °C backen -
Feuchtigkeit 50%.
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In das Olivenol Malz und Hefe
einruhren, in das Mehlhaufchen

gieRen und vermengen.

Salz an den Radicchio geben. Das
Ganze mischen und die Masse

aufgehen lassen, bis sie ihr
Volumen verdoppelt hat.

Die Backform mit Ol einfetten, die
Masse auf der Backform ausrollen
und noch einmal 1 Stunde gehen

lassen.

10 Minuten bei 180 °C,
Feuchtigkeit 50%

(im vorgeheizten Umluft-
Backofen) backen,

dann 10 Minuten ohne
Umluft weiterbacken.

Die Focaccia mit
feingeschnittenen
0sso Collo-
Schinkenscheiben und
Kase belegen,

toasten und warm
servieren.

Vorspeise

Freepik x Benedetta Knight
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GEBRATENER CACIOCAVALLO-KASE
AUF PLATTERBSENCREME MIT
STEINPILZEN UND KAKI

Tipp: Dieses Gericht kann man mit einem guten Glas Roséwein geniefen.
Weinempfehlung: CerzaSerra “Vasciu” (Rosewein aus Kalabrien)

Zutaten fir 4 Personen

500 g Caciocavallo-Kase (Silano DOP)
150 g getrockene Platterbsen/
Alternative Kichererbsen

Salz nach Belieben

150 g frische Steinpilze

2 Kaki (Sorte: Kaki-Cioccolatino)
Rosmarin nach Belieben

Wilder Fenchel nach Belieben
50 g natives Olivenol extra

2 Knoblauchzehen

Paprika nach Belieben

20 g Sellerie

20 g Karotten

20 g weife Zwiebel

100 g Kartoffeln

Schwarzer Pfeffer nach Belieben
Salbei nach Belieben

1 frische Chilischote

Rezepteigenschaften: einfach
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zubereitung

Fir die Platterbsencreme

Platterbsen 24 Stunden in Wasser einlegen. Dabei haufig das Wasser wechseln.
Nach der erforderlichen Zeit die Platterbsen abtropfen lassen, abspulen und
beiseitestellen.

40

Vorspeise

Vorspeise

Zwiebel und Sellerie fein hacken.
Kartoffeln schalen, waschen und wurfeln.
1 EL natives Olivenol extra in einem
grofden Topf leicht erhitzen, die
Knoblauchzehen dazu geben und glasig
andunsten. Die Knoblauchzehen entfernen
und den Sellerie, die Karotten und die
Zwiebel hinzufugen.

In einer Pfanne etwa zehn Minuten lang
bei schwacher Hitze kochen. Danach die
Kartoffeln und Platterbsen hinzugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles eine Stunde bei schwacher Hitze
garen, dabei nach und nach Bruhe
hinzugeben und haufig umruhren, um ein
Ansetzen am Topfboden zu vermeiden.
Ein KrauterstrauRchen aus Rosmarin und Salbei mit einer Kuchenschnur
zusammenbinden, in die Suppe geben und eine weitere Stunde bei schwacher
Hitze zugedeckt kocheln lassen.

VVom Herd nehmen und das KrauterstrauBchen entfernen.

Platterbsen purieren und bei Bedarf Bruhe hinzufugen. Mit Salz und rotem
Pfeffer wirzen und mit etwas Ol betraufeln.

Fir die marinierten Kaki

Die Kaki-Fruchte mit kaltem
Wasser abspulen und sorgfaltig
reinigen, da auch die Schale
gegessen werden kann.

Tipp: Die Kaki in etwas Wasser
mit Natron legen, 15 Minuten
einwirken lassen und
anschliefend abtrocknen.

Mit Hilfe eines Messers den
Stiel und die vorhandenen
Blatter entfernen.

Das Obst in dunne Scheiben schneiden und die Kerne entnehmen. Die Scheiben
auf einen Teller legen, Rosmarin und wilden Fenchel hinzufugen.

Das Ganze ca. 1 Std im Kuhlschrank ruhen lassen.
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Vorspeise

FOr die sautierten Steinpilze

Frische Steinpilze reinigen, dabei mit
einem Messer die Erdreste von den
Stielen, den unteren und oberen Teil der
Kappen vorsichtig abkratzen.

Mit einer Drehbewegung die Pilzkappen
von den Stielen trennen. Mit einem
feuchten Tuch die Oberflache der Pilze
sauberputzen.

Die Pilzkopfe in Scheiben und die Stiele
in Streifen schneiden. Die Pilzteilchen
zusammen in eine groBe Schussel geben.
Ol in einer Pfanne erhitzen, darin den
Knoblauch (zerdruckt oder halbiert)

und die Chilischote kurz anbraten. Die geschnittenen Pilze hinzufugen und bei
schwacher Hitze max. 5 Minuten garen.

Eine Minute vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit einem
Holzloffel umruhren.

FUr den gebratenen Caciocavallo-Kase

Eine nicht allzu schwere Bratpfanne auf mittlere Hitze
gleichmaRig aufheizen.

Wahrend die Pfanne aufheizt, den Caciocavallo in etwa

1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

Den Hitzegrad der Pfanne testen, indem man eine Hand der
Kochflache nahert.

Wenn von der Pfanne eine angenehme Hitze ausgeht, kann
man die Kasescheiben in die Pfanne legen.

Wenn die ersten Blaschen am Boden erscheinen und der
Kase zu schmelzen beginnt, die Scheiben wenden. Der
Caciocavallo muss so lange anbraten bis sich eine leichte
Kruste bildet.

AN

Servieren

Die auf beiden Seiten gut gerosteten Caciocavallo-Scheiben auf einen Teller
geben und die marinierten Kaki, Platterbsencreme und Steinpilze dazu legen.
Mit wildem Fenchel und einigen Rosmarinzweigen garnieren.
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TRU FFELSUPPE VGE (Valery Giscard d'Estaing)

Zutaten fir 4 Personen

80 g frische schwarze Truffel
50 cl Geflugelbouillon

150 g Huhnerbrust ohne Haut
100 g Knollensellerie

1 Karotte

8 Champignonkopfe, 3 cm Durchmesser
4 El Noilly Prat weif3

60 g gekochte Gansestopfleber
250 g Blatterteig

1 Eigelb

Salz

Zubereitung Zubereitungszeit: 30 Min. und 30 Min. Kochzeit
Ofen auf 200 °C (TH 7) vorheizen. Bouillon in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Huhnerbrust leicht salzen und in die Bouillon geben. 6 Min. kochen lassen und
abtropfen. Die Bouillon zur Seite stellen.

Sellerie und Karotte schalen. Sellerie in 1 cm dicke Wurfel schneiden. Die Karotte
halbieren, anschlieRend in 1 cm dicke Wurfel schneiden. Diese Schnittart nennt
sich Matignon. Champignons in dicke Streifen, Stabchen und Wurfel schneiden.
Mit Sellerie und Karotte mischen. Die Truffel sehr fein schneiden. Die Qualitat

der Truffel ist in dieser Suppe wichtig: Wenn moglich, frische Truffel wahlen.
AuBerhalb der Saison Truffel aus der Dose verwenden. 30 g gekochte Truffel aus
der Dose pro Person, bzw. 20 g frische Truffel verwenden.

1 El Noilly Prat in jede der 4 ofenfesten Porzellanschalen (von 25 bis 30 cl) geben.
Einen gut gefulliten EBIOffel Matignon hinzugeben. Gansestopfleber in Wurfel,
HUhnerbrust in Matignon schneiden und auf die Schalen verteilen.

Truffelstreifen ebenfalls dazugeben. Mit Bouillon bis 1,5 cm vor Oberrand
aufgieRen. Blatterteig auf die Arbeitsplatte legen und in 4 Scheiben (Durchmesser
13-14 cm) schneiden. Je eine Scheibe auf eine Schale setzen. Den Rand

leicht andrucken. Um die Teigscheiben in die richtige GroRe zu schneiden,

den Durchmesser der Schalen messen und mindestens 3 cm dazurechnen.
AnschlieRend einen runden Gegenstand (Schussel, Unterteller, Metallkreis) mit
diesem Durchmesser auf den Teig legen und schneiden. Eigelb mit 1 TI Wasser
und 1 Prise Salz mischen. Den Teig damit bestreichen.

In den Ofen geben und 20 Minuten backen lassen. Sofort heiR servieren.
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Hauptspeise

FRISCHE NUDELBONBONS

MIT KARTOFFEL-MINZE-PECORINO-
FULLUNG DAZU CREMIGE
KURBISSAUCE UND
KASTANIEN-CRUMBLE

Tipp: Diese Mahlzeit kann man mit einem guten Glas WeiBwein genielen.
Weinempfehlung: Vino Calabria bianco IGP “Timpa del principe” di Ferrocinto

Vino “Don Fili" Calabria IGP Serravallo

Zutaten fUr 4 Personen

Zutaten Pastateig

200 g steingemahlenes

Weizenmehl Typ 405

200 g steingemahlener Hartweizengriefs
15 g Olivenol

1Ei

1 Eigelb

70 ml Wasser

Salz nach Bedarf

Zutaten Fillung

400 g gekochte Kartoffeln
(1.G.P. Sila-Kartoffel)

1Ei

Pfeffer nach Bedarf

Ein Rleiner Bund frische Minze
(fein gehackt) nach Bedarf
50 g frisch geriebener
Pecorino-Kase (Crotonese)

Rezepteigenschaften: mittelschwer
Zubereitungszeit: 150 Min.

Zutaten Kurbissauce

/00 g Kurbis (Cucurbita moscata)
Salz nach Bedarf

Pfeffer nach Bedarf

15 g Olivenol

1 Knoblauchzehe

50 g geschalte Kastanien aus

dem Silagebiet

/0 g frisch geriebener Pecorino-Kdse
Fein gehackte Minze nach Bedarf

Topping
Geriebener Pecorino Crotonese
Minzblatter
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Hauptspeise

Zubereitung frischer Pastateig (Grundrezept)

Die verschiedenen
Mehlsorten in eine
Ruhrschussel geben
und vermengen.
Wasser, Eier,

Salz und Olivendl
hinzugeben und
alles zu einem
geschmeidigen,
glatten Teig kneten.
Den Teig auf einer
leicht bemehlten
Arbeitsflache
weiter durchkneten.
Die Konsistenz
muss gleichmaRig
glatt und elastisch sein. Den Teig in Klarsichtfolie gewickelt ca. 30 Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffel-Minze-Fullung und die Kurbissauce
zubereiten.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, den Pastateig nochmal ca. 5 Minuten

gut durchkneten, in groRe Scheiben schneiden und mit einem Nudelholz
ausrollen. Pastamaschine auf die groRte Dicke einstellen und die Teigstucke
durchdrehen. Teigplatten mehrmals durch die Pastamaschine von Stufe 1 bis

5 drehen und zu ca. 30 cm langen Nudelbahnen ausrollen.

Die zu jeweils 20x30 cm dunn ausgerollten Rechtecke mit einem Kuchentuch
abdecken.

Zubereitung Fullung

Die ungeschalten Kartoffeln im siedenden Salzwasser weichkochen.

Die Kartoffeln heiR pellen und mit einem Kartoffelstampfer zerdrucken.
Kartoffeln abkuhlen lassen, mit Salz und Pfeffer wurzen. Eier, fein gehackte
Minze und Pecorino daruntermengen.

Alles zu einem weichen Teig verarbeiten.
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Hauptspeise

Zubereitung Kurbissauce

Den Kurbis halbieren, entkernen, schalen und in kleine Stucke schneiden.

Ol, Knoblauch in eine Pfanne geben und die Kurbisstucke darin andunsten.
Zugedeckt unter gelegentlichem Umruhren so lange schmoren, bis der Kurbis
weich ist. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Kurbis purieren.

Zubereitung Kastanien-Crumble

Die geschalten Kastanien im Ofen
bei 180°C 15 Minuten rosten.

In kleine Stucke hacken und
weitere 10 Minuten im Backofen
bei 180°C leicht anbraunen.

Teigplatten zu Nudelbonbons
follen

Die vorbereitete Fullung (siehe = \

Zubereitung) mit einem Spitzbeutel zu einer

langlichen Bahn auf die Rechtecke aufspritzen.

Ein zweite rechteckige Teigplatte vorsichtig daruber legen und um die Fullung
herum den Teig festdrucken.

Mit einem Teigrad ca. 5-6 cm grofke Quadrate ausschneiden.

Die Teigenden gegeneinander zu einer Bonbonform drehen.

Pasta kochen

Die Nudelbonbons 5 Minuten in kochendem Salzwasser kochen, danach abgielen,
In die Kurbissauce geben und untermischen, bis alle Nudelbonbons cremig
uberzogen sind.

Ftwas Ol Minze und Pecorino unterheben.

Zum Servieren etwas Pecorino und schwarzen Pfeffer uber die Nudelbonbons
streuen und mit Olivenol betraufeln. Zum Schluss mit Kastanien-Crumble und
Minzblattern garnieren.

Guten Appetit!
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1Sl

ISLA MEDIA

Pelibuey-Lammroulade mit Steinpilzduxelles auf Feigensauce garniert
mit Kartoffelkristallen

Zutaten
Fir die Pelibuey-Roulade

1 Schulter vom Pelibuey-Lamm
GelBurguer (Dosierung je nach Masse)

100 g Lammleber

5 g Paprika (sufs)

3 g Paprika (scharf)
30 g Rotweinessig
80 g Weiswein

10 g Knoblauch

1 Lorbeerblatt

3 g Kreuzkummel

3 g frischen Thymian
3 g frischen Oregano
3 g Kochsalz

60 g Olivenol

Fir das Steinpilzduxelles
5 g Knoblauch

5 g Petersilie

10 g Schalotten

50 g Steinpilze

5 g Schwarzer Pfeffer

100 g Mascarpone

2 g hydratisierte Gelatine

5 g Salz

Fir die KartoffelRristalle
300 g schwarze Kartoffeln
Etwas Salz und Olivenol

11 Wasser

35 g Kartoffelstdrke

10 g Reismehl

450 g Kartoffelbruhe
StiefmdUtterchen-Bluten
Olivenol zum Frittieren

Fir die Feigensauce
150 g Lammfleischbruhe
80 g Feigenbrei

5 g Salz

Fir die Kaktusfeigensauce

10 g Marmelade aus Kaktusfeigen
21 g Eigelb

33g Salz

5 g Oregano

100 g Butterschmalz

Fir die Garnierung
15 g Karotten

15 g Gurken

15 g Schalotten

15 g Tomaten

10 g Radieschen
Salz/Pfeffer
Salbeipulver
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Hauptspeise

Zubereitung

Steinpilzduxelles

In einer Pfanne Schalotten,
Knoblauch, Steinpilze und Petersilie
anbraten. Kurz vor dem Ende der
Zubereitung den Mascarpone und
die hydratisierte Gelatine
hinzufugen. Der Masse eine
zylindrische Form verleihen, in
eine sehr dunne Folie rollen und
einfrieren.

Salmorejo

Die Lammleber mit Knoblauch
anbraten. Alle Zutaten mit einem
Mixer purieren.

Pelibuey-Roulade

Die Lammschulter entbeinen und den Knochen beiseitelegen.

Die Schulter reinigen, in kleine Stucke schneiden und mahlen. Die Masse in die
Salmorejo geben und 24 Stunden ruhen lassen. Mit dem GelBurguer mischen,
um die Steinpilzduxelles wickeln und dem Ganzen eine zylindrische Form
verleihen.

In Backpapier einwickeln und bei 120 °C 30 Minuten lang im Ofen backen.

Das Backpapier entfernen, die Roulade in Lammfett einwickeln und mit einem
Kuchenbrenner flambieren.

Kartoffelkristalle

Die Kartoffeln waschen und mit Kuchenpapier abtrocknen. Mit einem Messer 4
nicht zu tiefe Linien in jede Kartoffel schneiden. Die Kartoffeln mit dem Salz, dem
Ol und 11 Wasser in einen Topf geben und 25-30 min kochen. Das Wasser filtern,
auffangen und die Kartoffeln beiseitelegen.

Die Kartoffelbruhe 8 Stunden lang oder uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.
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Die abgekuhlte Kartoffelbruhe mit der Kartoffelstarke und dem Reismenhl
vermischen, bei schwachem Feuer erhitzen und mit einem Schneebesen
schlagen, so dass die Starke sich in der Bruhe auflost und sich eine gelatineartige
Konsistenz bildet. Vom Feuer nehmen.

Die Masse in chipsformigen Teilen auf ein Blech geben, mit Bluten verzieren und
8 Stunden lang in einem Trockner trocknen.

Sobald die Chips trocken sind, in einem Topf Ol auf 130-140 °C erhitzen und die
Chips darin 2-3 Sekunden lang frittieren.

Feigensauce

Die Lammfleischbruhe
erwarmen.

Mit dem Feigenbrei
vermischen, bis die
gewunschte Konsistenz
entstent.

Kaktusfeigensauce

Das Eigelb in eine Schussel
geben und im Wasserbad
erhitzen.

Butterschmalz unter
standigem Ruhren langsam
dazugeben. Oregano und
Marmelade hinzufugen.

Garnierung

Die Karotten blanchieren, die Tomaten abbruhen und zu einer Concassée
verarbeiten.
Alles zu einer feinen Brunoise schneiden und wurzen.
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SACHSISCHE EIERSCHECKE

Zutaten

Fir die Quarkmasse

/50 g Magerquark

170 g Zucker

1 Packchen Vanillepuddingpulver
2 Eier

e TR
Sy . - L

Fir den Eierteig

5 Eiweif3

100 g Zucker

375 ml Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
5 Eigelb

40 g Butter

Zubereitung

Quarkmasse

Quark, Zucker, Puddingpulver und die Eier in einer Schussel verruhren und die
Masse in eine eingefettete Springform geben und glatt streichen.

Eierteig

EiweiR mit Zucker steif schlagen. 100 ml Milch mit Puddingpulver und Eigelb
verruhren. Restliche Milch aufkochen und das angeruhrte Puddingpulver
einruhren, aufkochen und 1 Minute kochen lassen. Topf vom Herd nehmen und
Butter unterruhren. Den Pudding unter die Eiermasse heben.

Eiermasse auf der Quarkmasse verteilen und glattstreichen. Bei 180 °C fur
ca. 50-60 Minuten im Ofen backen.
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STROSCIA

(SuRBer Fladen)

Ursprung und Besonderheiten der “Stroscia”

Dies ist ein typisches Dessert aus Pietrabruna in der Provinz Imperia.
Einst wurde diese SuBigkeit von jeder Familie fur das Fest des
Schutzheiligen zubereitet, heute kann man sie das ganze Jahr uber finden.

Der Begriff “strosciare” bedeutet im ligurischen Dialekt ,brechen”, ,reiRen”.
In der Tat kann dieser flache Kuchen nicht in Scheiben geschnitten werden,

sondern man muss ihn mit den Handen brechen.

Zutaten fir 2 Portionen

Fir den Teig

500 g Mehl

150 g Zucker

ein halbes Glas Wermut
oder Marsalawein

ein halbes Pdckchen
Backpulver

250 ml extra natives Olivenol
100 g gehackte Mandeln
oder Zucker

zZum Bestreuen
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Zubereitung

Das Mehl auf die
Arbeitsflache geben, in
die Mitte eine Mulde
drucken, dann Zucker,
Likor, Backpulver und
Ol hineingeben und
sorgfaltig kneten.

Den Teig in zwei Teile
teilen und kreisformig
knapp 2 cm dick
ausrollen.

Zwei Backformen mit
Olivenol einfetten und
bemehlen oder mit
Backpapier auslegen,
den Teig darauf

legen und mit den
Fingerkuppen leicht drucken.

Die Oberflache mit reichlich Mandeln oder Zucker bestreuen.

Den Backofen auf 180 °C erhitzen und 30 bis 40 Minuten backen.

Der Kuchen ist fertig, wenn er gut riecht und eine schone goldene Farbe
angenommen hat.

Mit einem Zahnstocher in den Teig stechen, ist er trocken, ist der Kuchen fertig.
Wenn er etwas feucht ist, den Kuchen noch ein paar Minuten weiterbacken.

Er ist lange Zeit haltbar und eignet sich fantastisch fur einen Snack und begleitet
von einer ,Englischen Creme” oder ,Eierlikorcreme” (flussiger gemacht, mit nur
50-70 g Mehl) sogar fUr ein Mittagessen

Kostlich auch mit Ricotta- oder Mascarpone-Creme und Himbeersauce
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