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Mini Fladenbrote mit Oliven und Krautern
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Limettencreme
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Nathalie und Reni, 05. November 2008




Cherry - Tomaten mit Sardellen

Tomaten aushohlen
Sardellen hacken
Frischkase zerdriicken
Salz, Pfeffer

Oregano oder Thymian
Petersilie

Zahnstocher

Zutaten mischen und in die
ausgehohlten Tomaten fullen.
Mit Petersilie garnieren.
Zahnstocher reinstecken.

Mini Fladenbrote mit Oliven und Krautern

Die Nadeln von 1 grossem Zweig Rosmarin abzupfen und fein hacken. Von

% Bund Thymian ebenfalls die Blattchen abzupfen. 75g griine oder schwarze
entsteinte Oliven in Streifen schneiden, dann sehr fein hacken. Krauter und Oliven
mit 2 - 3 Essl6ffeln Olivendl mischen.

300g Pizzateig (Ferigteig oder hausgemacht) in 12 - 14 gleichmassige Stiicke
schneiden. Jedes Teigstick auf der bemehlten Arbeitsflache zu geraden 2mm
dinnen Fladen auswallen. Auf mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Fladen mit
etwas Olivendél, dann mit der Oliven-Krauter-Mischung bestreichen. Alles ganz leicht
mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wirzen. Die Fladen portionenweise im auf
230 Grad vorgeheiztem Ofen in der Mitte 8 - 10 Minuten hellbraun backen. Warm
oder ausgekuhlt servieren.
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Lauchsuppe mit Crostini
Ergibt: ca. 1,2 Liter

Vor- und Zubereitung: ca. 40 Min.
Backen: ca. 10 Min.

Suppe

1 Essloffel Ol

4009 Lauch l&angs halbiert, in ca. 5mm breiten Streifen
2 Essloffel Mehl

8 dl Gemiisebouillon
wenig Muskat
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Ol warm werden lassen. Lauch mit dem Mehl ca. 5 Min. andampfen.
Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Zugedeckt ca. 25 Min. kécheln,
Suppe wurzen.

Crostini mit Kése
200g Baguette in ca. 1cm dicke Scheiben
30g Butter weich

100g geriebener Gruyére

Brotscheiben mit Butter bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Die Brotscheiben mit K&se bestreuen.

Backen:
Ca. 10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Servieren:
Suppe in Suppenschisselchen anrichten, Crostini dazu servieren.
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Kohlrabi - Radieschen - Carpaccio
Fur 6 Personen als Vorspeise

50 g Rucola

1 Knoblauchzehe

1 Teeloffel Dijon - Senf

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel Bouillon

6 - 7 Essloffel Olivendl
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 kleiner, zarte Kohlrabi

1 Bund Radieschen

Den Rucola waschen und gut abtropfen lassen. Die Halfte grob schneiden und auf
einer grossen Platte ausstreuen.

Den restlichen Rucola hacken. Die Knoblauchzehe schéalen und ebenfalls hacken.
Beides mit Senf, dem Zitronensaft, der Bouillon und dem Olivendl pirieren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Die Kohlrabi schéalen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Von den Radieschen das
Grin wegschneiden und die Radieschen in kleinste Wirfelchen schneiden. Die
Kohlrabischeiben auf dem Rucola auslegen und mit der Rucolasauce betréaufeln. Die
Radieschen-Wiirfelchen dartber streuen.

Rucola purieren
Rucola muss vor dem Purieren gehackt werden und darf nur kurz puriert werden.
Sonst erwarmt sich der Rucola beim Purieren und schmeckt dann gerne bitter.
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Pouletrouladen mit Madeirajus
Flr 4 Personen

Rouladen:

% Bund Oregano

15 Bund Petersilie

6 - 8 Blatter Salbei

2 Essloffel Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
4 Pouletbristchen

8 Tranchen Rohschinken

2 Essloffel Bratbutter

Jus:

1 Essloffel Olivenol

1 Zweig Salbei

1 Knoblauchzehe

1 dl Madeira oder Marsala

15 dl Weisswein

1 dl leichte Hithnerbouillon

1 Teeloffel Balsamicoessig

2 Essloffel Butter

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Die Oreganoblattchen von den Stielen zupfen und mit der Petersilie und den Salbeiblattern
hacken. Die Krauter mit dem Olivendl in einen Mixbecher geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Alles zu einer Krauterpasta purieren.

Die Pouletbriistchen waagrecht auf-, aber nicht durchschneiden und auseinanderklappen.
Eine Klarsichtfolie dariiberlegen und jedes Brustchen mit dem Wallholz flach klopfen. Mit
Kréuterpasta bestreichen, mit je 2 Rohschinkentranchen belegen, méglichst satt aufrollen
und mit Zahnstochern fixieren oder mit der Kiichenschnur binden. Die Rouladen mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte erwarmen.

In einer Bratpfanne die Bratbutter kréftig erhitzen. Die Rouladen zuerst 1 Minute bei grosser
Hitze anbraten, dann wenden und je nach Dicke weitere 4 - 5 Minuten bei mittleren Hitze
weiterbraten. Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen 45-60
Minuten nachgaren lassen.

Inzwischen fir den Jus in einer beschichteten Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die
Salbeiblatter braten, bis sie knusprig sind. Herausnehmen und beiseite stellen.

Die Knoblauchzehe schélen, zum Bratensatz pressen und kurz andinsten. Mit Madeira oder
Marsala und Weisswein abldschen. Die Bouillon dazugiessen und alles gut zur Halfte
einkochen lassen. Die Balsamicoessig beifligen, dann die Butter dazugeben und in den Jus
einziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pouletrouladen in dicke Scheiben schneiden, auf die Platte zuriickgeben und mit Jus
betraufen. Mit den gebratenen Salbeiblattchen garnieren.

Dazu passen feine Nudeln oder ein Risotto.
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Gorgonzola - Risotto
Fur 4 Personen

1 Bund Salbei

1 mittlere Zwiebel

1 gehaufter Essloffel Butter

2509 Risottoreis (z.B. Arborio, Carnaroli, Vialone)
% dl Marsala

ca. 8 dl Hihner- oder Gemusebouillon

100g Mascarpone-Gorgonzola oder Dolcelatte
2 - 3 Essloffel Rahm

40gq frisch geriebener Parmesan oder Sbrinz
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

509 Butter

6 - 8 Salbeiblatter hacken. Die Zwiebeln schalen und ebenfalls fein hacken.

In einer mittleren Pfanne die Butter schmelzen. Salbeistreifen und Zwiebeln darin
andunsten. Dann den Reis beifiigen und kurz mitrosten. Den Marsala und das erste
Drittel der Bouillon dazugeben und unter Rihren einkochen lassen. Erst dann das
zweite Drittel Bouillon beifiigen und wiederum unter haufigem Rihren vom Reis
aufnehmen lassen.

Den Marscarpone - Gorgonzola oder Dolcelatte in Stlicke schneiden und mit der
letzten Portion Bouillon zum Reis geben. Wenn der Reis cremig und samtig, aber
noch bissfest ist, den Rahm sowie den Parmesan oder Sbrinz untermischen. Mit Salz
und reichlich frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Den Risotto neben der
Herdplatte zugedeckt noch 2 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die restlichen Salbeiblatter in der zweiten Portion Butter knusprig braten.
Die Blatter mit der gebraunten Butter Uber dem Risotto verteilen.

Tipp:

Dolcette ist ein speziell milder Gorgonzola, der z.B. in grossen Késefachgeschéften
oder in italienischen Spezialladen erhaltlich ist.
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Peperonata
Beilage fur 4 Personen

2 Essloffel Olivendl

1 Peperoni, gross, rot

1 Peperoni, gross, gelb

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Petersilie, gehackt

Die Peperoni waschen, halbieren, entkernen.
Die Zwiebeln in Streifen schneiden, den Knoblauch scheibeln.

Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl andiinsten, die geschnittenen Peperoni
beifigen, wirzen und etwa 15 Minuten weich schmoren.

Mit Petersilie bestreuen.
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Schnelle Limettencréme
Vor- und Zubereitung: ca. 15 Min.
Kuhl stellen: ca. 30 Min.

2 Essloffel Maizena

2 dl Wasser

6 Essloffel Zucker

2 Limetten heiss abgespdlt, trockengetupft, abgeriebene Schale und
Saft (ergibt ca. 1 dl) beiseite gestellt

2 dl Rahm steif geschlagen

Alle Zutaten bis und mit Limettenschale in einer kleinen Pfanne mit dem
Schwingbesen verrihren, unter stindigem Rihren, bei mittleren Hitze zum Kochen
bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen. Masse
durch ein Sieb in eine Schussel giessen, auskihlen, zugedeckt ca. 30 Minuten kil
stellen.

Masse glattrihren, beiseite gestellten Limettensaft darunterriihren, Schlagrahm
sorgfaltig darunterziehen.
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