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Italienisch geht immen!

TECHNIK LIVE

FOCCACIA AL FORMAGGIO

Zutaten fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
(ohne Rasten und Backen)

,_\,

200g Mehl (vorzugsweise Pizzamehl)

REZEPTE: ~100ml feines Olivenol kaltgepresst
MARTINA 1/27L Salz
THALLER 250q Ziegenfrischkase
1 Handvoll Wallniisse
2 El Sesam

Grobes Meersalz
Krduter nach Bleiben (Krauter der Provence)

Fiir den Teig das Mehl, Salz und Olivendl verkneten.
Danach etwas kaltes Wasser hinzuftigen, bis sich ein glatter
Teig formt. Zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie
umwickeln, danach ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank geben

zum Rasten.

Danach den Teig nochmals kréftig durchkneten und
‘ zwei Kugeln daraus formen. Eine Teigportion mit den
[ Nudelholz zu einem diinnen Fladen auswalken bzw.
‘ ziehen und auf eine Backform (ich nahm eine runde
Form es geht aber auch ein rechteckiges Backblech) mit
‘ Backpapier legen.
‘

Den Ziegenkadse wiirfeln und mit Walniissen am Teig
verteilen, danach die zweite Teigkugel auswalken und
diinn iiber die Fiillung legen. Mit den Fingerspitzen die
Rénder andriicken, Mit Olivenél bestreichen und Kriuter,
etwas grobes Meersalz und Sesam dariiber verteilen.

Das Ganze im vorgeheizten Ofen (ca. 200 Grad Celsius) fiir

J 24 TU INFOI07/2047

}

15 Minuten backen bis die Oberflache schén gebraunt ist. ’

\
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TOMATENRISOTTO

4 Portionen als Hauptspeise
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

ZLutaten;
1,21 Gemiisebriihe
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 kleine Chilischote
4 El Olivendl
350g Risottoreis
1/81 WeiBwein
500g stiickige Tomaten
50 g Parmesankase gerieben
1/2 Bund Basilikum
125g Mozzarella
Salz und Pfeffer zum Wiirzen

Zuerst die Briithe aufkochen.
Zwiebel und Knoblauch
fein hacken. Chili abspiilen,
entkernen und fein hacken.
Das Ol in einem groflen Topf
erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Chili hineingeben. Den
Reis ebenfalls dazugeben und
unter stindigem Riihren ca. 3
Minuten glasig diinsten. Mit
dem Weifswein abloschen.

Danach unter standigen
Riithren die Briithe (immer
kellenweise) hinzufiigen. Erst
wenn das Risotto die Fliissigkeit
aufgenommen hat den nichsten
Schopfer dazugeben.

Am Schluss die Tomaten
hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Parmesan reiben, Basilikum in
feine Streifen schneiden und
unter das Risotto geben.
Den Mozzarella in Scheiben
schneiden und damit das Risotto

garnieren.




BEILAGE ZU SALTIMBOCCA:
RADICCHIO ROSSO

Kalbsschnitzel vorsichtig mit
Fleischklopfer klopfen.

Auf die Fleischstiicke wird dann jeweils
ein Schinken- sowie ein Salbeiblatt gelegt
und in der Mitte mit einem Holzspief3
(Zahnstocher) befestigt.

Zutaten fiir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

800g Radicchio
100g durchwachsener Speck
(vorzugsweise Bauchspeck)
3 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
5 El Olivendl
Salz und Pfeffer zum Wiirzen

In die Pfanne 2 El Butter geben und
die Schnitzel jeweils fiir 3 Minuten
pro Seite anbraten. Herausnehmen,

SALTIMBOCCA ALLA ROMANA leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abgedeckt warmstellen- eventuell in leicht

KALBSSCHNITZEL MIT SALBEI L :

Radicchio waschen und in vorgeheiztem Ofen.

Streifen schneiden. Den Speck e s 2
chontalls streifig schneiden, Bratensaft mit WeifSwein abléschen

DieZiehe bl deb tola il den und mit Schneebesen rithren- nach und
Knoblatch ‘o Mackern. i olner \ ) ; nach die restliche Butter hinzugeben
6-8 diinne Kalbsschnitzel s el g0 -
Pfanne das Olivenél erhitzen und i i i : und einrithren. Nach Geschmack
: 6-8 Scheiben diinner Schinken abschmeck d die Schnitzel Rmals

den gut abgetropften Radicchio i i abschmecken und die Schnitzel nochmals

& SEHCp : (vorzugsweise Parmaschinken) ;- ¢ S einlooen
und die restliche Zutaten in die £l

6-8 Salbeiblatter
Pfanne geben. Das Ganze ca. 3 El Butter
| 10 Minuten bei geringer Hitze

Zutaten 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

- Saltimbocca heif3t iibersetzt in etwa
1/8l trockenen WeiBwein

; ,Spring in den Mund’ — na dann kann ja
braten,_danach mit Salz und Salztnd Preffer nach Bolishen niihts‘ichief o ]
Pfeffer abschmecken. ‘ 518 g : J

Limetten abreiben und die
Friichte auspressen, Milch
zusammen mit der Schale
aufkochen. Danach Zucker und
Dotter schaumig rithren und in
die heiffe Milchmischung geben.
Mischung nochmals kurz erhitzen
—nicht kochen! — bis sie eindickt.

Limettensaft zur Creme mischen

LIMETTENPARFAIT und in einem kalten Wasserbad
MIT KARAMELL ,/kiihl rithren”. Schlagobers

schlagen und die kiihle Masse

Zutaten fiir 4 Personen unterheben.

Zubereitungszeit 15 Minuten ohne Gefrieren,

i RifHen GofersehiEank Parfait in eine mit Klarsichtfolie

belegte Form fiillen und fiir min.

3limetenlnbabandslt 4 Stunden in den Gefrierschrank

100ml Milch stellen.

3 Dotter @ i i
90q Kristallzucker aramell: Den Zucker in einer

250ml Schlagobers Pfanne schmglze@ lassen, ljis
er leicht gebraunt ist und eine

karamellige Farbe bekommt. Das

Parfait anrichten und das heifle
Karamell dariiber verteilen.

30 g Kristallzucker oder Rohrzucker
fiir das Karamell
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