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Kulinarium
am 16.09.2020

Bella Italia
Kulinarischer Kurzurlaub

Risotto mit Steinpilzen
Garnelen, und Rinderhiiftsreifen
Auf Blattspinat

Salat von Paprika, griinen und weifen Bohnen
Geschmortem Chicoree
Mit gebackenem Feigen / Gorgonzolaravioli
Und Vitello tonato

Auflauf von Spaghetti, Burrata,
Pesto, Zucchini mit Salsa von
Oliven, Zwiebeln, Tomaten, Pinienkernen
Salsice und Basilikum

Tiramisu nach
Nina Megerle



Risotto mit Steinpilzen
Garnelen, und Rinderhiiftsreifen
Auf Blattspinat

Fiir das Risotto Zwiebel und wenig Knoblauch in Olivendl anschwitzen und zusammen mit
Risottoreis glasig diinsten. Mit Weiwein und Gemiisebriihe ablschen und den Reis unter
stdndiger Bewegung garen. Wahrend dessen die geputzten und klein geschnittenen Steinpilze in
Olivendl scharf anbraten. Kurz vor dem Servieren die Pilze, frischen Thymian, Butter und frisch
geriebenen Parmesan unter den Reis heben. Rinderhiiftstreifen und Garnelen scharf anbraten
und auf einem mit Knoblauch und Zwiebel geschwenkten Blattspinat anrichten, der mit Salz,
Pfeffer und Muskat abgeschmeckt ist.

Salat von Paprika, griinen und weifien Bohnen
Geschmortem Chicoree

Mit gebackenem Feigen / Gorgonzolaravioli
Und Vitello tonato

Fiir das Vitello ein mageres Stiick Kalbfleisch nach Wahl in einem Sud aus Wasser,
Wurzelgemiisen, Wacholder, Lorbeer, Nelke und Pfefferksrnern garen.

Die TonatosoBe in einem Mixer aus Dosenthunfisch, Kapern, Olivendl, wenig Garfond des
Fleisches und etwas Creme fraiche herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Ravioli stellen wir mit kreisrundem Bldtterteig her, der mit Wiirfeln von Gorgonzola, Feigen,
gehacktem Rosmarin und Honig gefiillt wird. Die Enden aufeinanderlegen, festdriicken, mit Eigelb
bestreichen und bei 180 Grad ca 15 Minuten im Ofen backen.

Dazu servieren wir einen Salat von Paprika- und Tomatenwiirfel, griinen blanchierten Bohnen,
weiBen Bohnen und geschmortem Chicoree, der mit hochwertigem Olivendl, Balsamicoessig,
frischen Oreganobldttern, Salz und Pfeffer abgeschmeckt ist.

Auflauf von Spaghetti, Burrata,

Pesto, Zucchini mit Salsa von

Oliven, Zwiebeln, Tomaten, Pinienkernen
Salsice und Basilikum

Frisch gekochte Spaghetti zusammen mit gebratenen Zuchinischeiben, Burrata, Pesto in einem
unten und oben offenen Formchen schichten und im Backofen bei ca 70 Grad warmhalten.

Fiir die Salsa Zwiebel und Knoblauch in Olivensl anschwitzen. Wiirfel von Salsice und Pinienkerne
dazugeben und leicht anrosten.

Mit Tomatenmark tomatisieren. Oliven, frisch geschnittenen Basilikum und Tomatenfleischwiirfel
dazugeben. Mit wenig Briihe auffiillen. Das Nudelférmchen auf einen Teller setzen und mit der
Salsa servieren mit Basilikum dekoriert servieren.

Tiramisu nach Nina Megerle
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