Apulischer Reissalat mit Meeresfriichten
fiir 6 Personen

300 g Reis
120 g Karotten, in feinen Streifen
Paprika, in feinen Streifen
120 g Lauch, in feinen Streifen
100 g griine und schwarze Oliven, entkernen
30g Kapern
900 g Meeresfriiche je nach Saison (Muscheln, Fisch, Garnelen, Tintenfisch, Thunfisch)
1dl  weiller Balsamikoessig
1 TL Zucker
1 Zitrone
3 EL Olivenol
frische Kriuter
%2dl  Wasser
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Den Reis knackig kochen, abgieOen und abkiihlen lassen. Wasser, Essig und Zucker

zusammen aufkochen, Gemiise dazugeben und darin ziehen lassen. Den Reis mit dem
marinierten Gemiise, Olivenol, Zitronensaft durchriithren, abschmecken. Mit den restlichen
Zutaten vermengen und 1 h durchziehen lassen.

Auberginen-Involtini
fiir 4 Personen

400 g Mozzarella

12 Stk Basilikumblitter

2 Stk langliche, mittlere Auberginen
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fiillung:
4 EL frische, weille Brosel
2 Stk. Knoblauchzehen
1 EL Ppetersilie feingeschn.
4 EL Parmesan gerieben
50 g Schalotten, fein gewiirfelt
4 EL TOP Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Auberginen in 2 mm diinne Scheiben, mdglichst der Lange nach schneiden. Mit Salz

bestreuen, 1 h lang ziehen lassen, damit sich die Bitterstoffe 10sen. Den Mozzarella in feine
Scheiben schneiden. Fiir die Fiillung die Schalotten in etwas Olivendl anschwitzen,
zusammen mit den anderen Zutaten zu einer geschmeidigen Fiille anriihren, abschmecken und



den Parmesan darunter mischen. Die Melanzani mit Kiichenkrepp trockentupfen — mit
Mozzarella belegen, Basilikum auflegen, die Fiillung darauf verteilen, aufrollen, mit einem
Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Involtini rundum anbraten und
dann bei kleiner Hitze langsam weichschmurgeln.

Vor dem Servieren die Zahnstocher entfernen, die Réllchen leicht mit einer Tomatensauce
nappieren.

Hithnchen Marengo

4 Stk Hiihnerbriiste

8 Stk Garnelen

500 g Tomaten, in Wiirfel

250 g Champignons

200 g kleine Zwiebel (Jungzwiebel)

1 Bd Petersilie

Y2 Bd Basilikum

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Saft 1 Zitrone

4 Eier

1/8 1 Weillwein

1/8 1 Gemiisefond

4 EL Olivenol

2 EL Butter

4 Stk Crostinis

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Hiihnerbriiste knusprig anbraten, mit Weillwein und Hithnerfond abldschen,

Tomatenwiirfel und Knoblauch dazugeben und ca. 15 min schmoren lassen; nebenbei die
Champignons putzen, die Jungzwiebel in kleinere Stiicke schneiden, in einer Pfanne 1 EL
Butter erhitzen, die Champignons und Jungzwiebel hineingeben, unterriihren, etwa 10 min
sanft braten, mit 2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer wiirzen.

Die Garnelen in etwas Olivendl anbraten, etwas Knoblauch kurz mitrésten und mit
Zitronensaft verfeinern, zur Seite stellen;

Die fertig gegarten Hithnerbriiste aus dem Topf nehmen, Sauce sehmig einkdcheln und
abschmecken, 1 EL Butter in der Pfanne zerlassen und die Eier zum Riihrei verquirlen, salzen,
pfeffern, Brotscheiben toasten

Anrichten: die Tomatensauce in die Mitte eines Tellers geben, die Hithnerbrust darauf legen,
mit Jungzwiebel, Champignons garnieren und Crostinischeiben mit Riihrei garnieren, mit
frischen Basilikumblattern servieren.

Lammkarée mit Oliven-Pesto-Kruste

600 g Lammkarée



Salz, Pfeffer

Oliven-Pesto-Kruste

150 g schwarze Oliven, entkernt
180 g Butter
150 g Weillbrot, ohne Rinde, in kleine Wiirfel
1 Knoblauchzehe, feingehackt
1 EL Petersilie, feingehackt
2 EL Basilikum, feingehackt
etwas frischen Thymian, Oregano
2 Dotter
Salz, Pfeffer, etwas Chili
3 EL geschlagene Sahne
Zubereitung:

Die Kréuter zusammen mit Oliven, Butter (Zimmertemperatur) im Mixer zu einer cremigen
Paste verarbeiten; zum Schlufl die Wei3brotwiirfel hinzufiigen, die Eidotter einmengen, die
Sahne unterheben, abschmecken

Das Lammkarée wiirzen, in Ol heil anbraten, ca. auf Medium-Rare braten, die Oliven-Pesto-
Kruste darauf geben und mit Oberhitze vollenden.

Melanzane - Piccata

fir 4 Personen

500 g Melanzani
2 Eier
100 g Semmelbrosel
100 g Parmesan
8 EL Olivendl
Petersilie, fein gehackt

Zubereitung:
Die Melanzani in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Eier in

einem flachen Teller verrithren, Semmelbrosel und Parmesan mischen.
Melanzanischeiben im Ei, Semmelbrosel-Kidse Mischung wenden, im heilen Ol von beiden
Seiten goldbraun braten und mit Tomatensauce servieren. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Nudeltaschen mit Schafskase

fiir den Teig:
200 g Mehl, plus Mehl zum Ausrollen
200 g Hartweizengries

3 Eier



Salz

fiir die Fiillung:

300 g Blattspinat

200 g frischer Schafskése
2 EL Butter

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Fiir den Teig aus Mehl, Gries, Eiern und Salz einen glatten Nudelteig kneten und 30 min

ruhen lassen; fiir die Fiillung etwas Butter in eine Pfanne geben und den Spinat darin
zusammenfallen lassen, abkiihlen lassen, fest auspressen und fein hacken, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen;

frischen Schafskése fein zerkriimeln und mit Spinat vermischen, den Nudelteig so diinn wie
moglich ausrollen, und wie Raviolli fiillen, eine zweite Teigplatte vorsichtig dariiber legen
und mit Teigrddchen ausschneiden, kurz antrocknen lassen; im kochenden Wasser ca. 7 min
quellen lassen; dazu hervorragend eine Tomatensauce oder Pesto oder zerlassene Butter mit
frischem Salbei

Saltimbocca vom Wolfsbarsch

608 g Wolfsbarsch-Filet
12 Scheiben Proscuitto
8 Stk Salbeiblitter

Salz, Pfeffer
Ol zum Braten

Zubereitung:
Die Wolfsbarsch-Filets in 3 cm grof3e Stiicke schneiden, mit Salbeiblatt belegen, wiirzen und

im Prosciutto einwickeln; rasch knusprig braten

Dazu:
heurige Kipflerkartoffel und eine Sauce von Orangen, griinem Pfeffer und Basilikumsauce

2 Orangen, filetieren
20g griiner Pfeffer
1/8 1 Sahne
2 EL Basilikum, frisch fein geschnitten
60 g Butter

etwas Weillwein, Salz, Pfeffer
50g Zwiebel

20 g Butter schmelzen, den Zwiebel darin glasig braten, mit Weilwein, etwas Orangensaft
abldschen, leicht kocheln lassen, Sahne dazugeben, etwas einkdcheln, mit der restlichen



Butter und Basilikum mixen, danach wieder erhitzen und die griinen Pfefferkdrner als Einlage
geben.

Semifreddo

fir die Tortenbdden:

250 g geschilte Mandeln
2 Eiweil3

150 g Staubzucker

fiir die Fiillung:

3 Stk Eier

200 g Butter

60 g Staubzucker

150 g Zartbitterschokolade
2cl Cognac

6 cl Espresso-Kaffee
3EL Mandelsplitter
Zubereitung:

Die Tortenboden moglichst am Vortag vorbereiten, Backofen auf 150 © vorheizen

geschilte Mandeln sehr fein mahlen, mit Staubzucker mischen, die Eiweifl zu Schnee
schlagen und unterziehen;

Teig in 3 Portionen teilen, jeweils in der Grofle einer Springform zwischen Klarsichtfolie
diinn ausrollen, die 3 Boden nacheinander im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene ca.
15 min backen, gut auskiihlen lassen;

fiir die Fiillung Eier trennen, Eiweill zu Schnee schlagen, Butter, Eigelb und Puderzucker
schaumig riithren, Eischnee unterziehen

Cognac mit Espresso vermischen, einen der abgekiihlten Mandelbdden mit etwa 1/3 der
Espresso-Cognac Mischung trinken;

1/3 der Eischaucreme auftragen und glatt streichen, 50 g Schokolade reiben, die Hélfte davon
auf die Creme streuen, darauf vorsichtig wieder einen Tortenboden legen, mit Espresso und
Cognac betrdufeln, Creme und Schokolade, dann wieder Tortenboden, Expresso, Cognac und
Creme folgen lassen;

Torte zudecken, 4-5 h im sehr kalten Kiihlschrank durchziehen lassen, vor dem Servieren 100
g Schokolade grob raspeln, die Oberfliche der Torte iippig mit Schokoladeraspeln und event.
3 EL Mandelsplitter dekorieren, Eiskalt servieren!



