Kalbsschnitzel
mit Schinken,Kdse und Tomatensofe

Zutaten (fir 4 Personen)

100 g bldttrig geschnittener Parmigiano-Reggiano-Kise,

80 g Butter, 4 Scheiben Kalbsschiegel, 4 dunne Farmaschinken
scheiben, 1 E1, gendgend Semmelbriisel, 1 kleiner Suppenlafiol
Fleischbrihe, 1 Tasse Tomatensauce, Salz, Pleffer

Zubereitung:

Kalbsscheiben klopfen, im geschlagenen Ei und den
semmelbraseln wenden. 60 g Butter in der Pianne erhitzen,
die panierten Fleischscheiben hineinlegen, salzen, pfeffern
und von beiden Seiten bei schwacher Hitze goldbraun braten.

Auf jedes Schnitzel eine Scheibe Parmaschinken und darauf gine
Parmigiano-Reggiano-Kasescheibe legen, das Fleisch dann
mit Tematensauce und Flzischbrihe Ubergiefen.

Die Pfanne zudecken und die Schnitzel braten lassen,
bis der Kdse schmilzt, Kalbsschnitzel mit der restlichen zerlassenen
Butter betrdufeln und servieren,
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Murbteigkuchen
mit Marmelade

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir den Miirbteig: 300 g Mehl, 125 g Zucker, 150 g Butter, 3 Eigelb,
geriebene Schale von 1/2 Orange, eine Prise Salz; 400 g Marmelade
3 Exslafiel Wasser, Butter, Fir die Kuchenform: 1 Eigelh

Zubereitung

Mehl auf die Arbeitsplatte schitten, Zucker, Salz und Orangenschalen
vermischen, in die Mitte eine Mulde driicken, Eigelb und Butter
dazugeben.

Das Ganze rasch zu einem Teig kneten, eine Kugel daraus formen,
mit Backpapier umwickeln und wenigstens 1 Stunde im Kilhlschrank
ruhen lassen. Marmelade inzwischen in einem Topf mit Wasser
aufldsen. Kuchenform mit Bulter ausschmieren.

Teig halbieren, eine Halfte zu einer Platte ausrollen,

mil dieser den Boden der Form auslegen, den Teigrand seitlich etwas
hochdricken. Marmelade auf dem Teig verteilen. Das andere Teigstiick
ausrollen und daraus mit dem Teigradchen 1.5 cm breite Streifen
schneiden, Ein Gitter auf der Marmelade formen, den dberstehenden
Teig am Rand uber die Streifen falten und einen langen Teigstreifen
obén rund um den Kuchen drucken.

Eigelb kurz schlagen und alle Teigstreifen damit bepinseln
Den Mirbteigkuchen im vorgeheizten Backofen bei 180°C
etwa 30 Minuten backen. Kalt servieren,
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Fleischgefillte Tortellini

Zutaten (fiir & Personen)

Fiir den Telg: 300 g Mehl, 3 Eier. Fiir die Fillung: 150 g geriebenar
Parmigiano-Reggiano-Kase, 100 g Schweinelende, 100 g Mortadella,
100 g Parmaschinken, 50 g Putenschenkel, 20 g Butter, 2 Eier,

eine Prise geriebene Muskatnuss, Salz, Plefter.

Zum Kochen: ? Liter Fleischibrihe

Zum Abschmecken: 50 g geriebener Parmesankdse.
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Zubereitung:

Schweinelende und Putenschenkel wiirfeln und mit Butter in der Planne
etwa 10 Minuten anbraten lassen. Das Gemisch mit Parmaschinken und
Mortadella durch die Hackmaschine passieren. Fleischmasse in eine
Schilssel einfdllen, Eier, ausreichend Salz und Pfeffer, Muskatnuss und
Parmigiano-Reggiano-Kase zufgen. Die Zutaten zu einem
geschmeidigen Gemisch verrihren.

Mehl zur Teigvorbereitung auf eine Arbeilsfldche schiitten,

in die Mitte eine Vertiefung driicken, darin die Eier aufschlagen
und etwa 15 Minuten 2u einem steifen und glatten Teig kneten.
Teig mit Wellholz dunn ausrellen und daraus mit dem Teigradchen
3 cm lange Quadrate schneiden.

Etwas Filllung in die Mitte jedes Quadrats geben, Teig zu einem Dreieck
zusammenklappen, dabei die Rander fest zusammendriicken -
damit die Filllung wahrend des Kochens nicht entweicht.

bie einzelnen Tortellini um den Zelgefinger wickeln, die zwei Enden
dbereinanderlegen und fest driicken. Fertige Tortellini nach und nach
auf bemehitem Tuch verteilen. Topf mit Fleischbriihe zum Kochen
bringen und darin Tortellini unter vorsichtigem Rihren etwa 5 Minuten
kachen lassen. Heif mit dem Parmigiano-Reggiano-Kase servieren,
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Gebackene Pilz-Lasagne

Zutaten (fur 6 Personen)

Fiir die Sauce: 1/2 kg Mehl, 250 q Butter, 1 Schalotte,
| | Milch, 1 Ei, 50 g O, 1 kg Steinpilze.

Fiir die Teigwarenlasagne:

3 Eier + 1 Ei fior die Oberflache, 300 g Mehl,
| kg Mascarpone-Kase, 50 g Parmigiano-
Regoiano-Kase, Salz und Pleffer '

Zubereitung:

Butter in einer Bratpfanne langsam schmelzen lassen, Mehl

und Schalotte hinzugeben und verrihren,

Sobald die Masse Farbe anmimmt, unter stetigem Umrihren und
bei geringer Hitze nach und nach kleine Milchmengen hinzufiigen,
bis eine weiche, cremige Sauce entsteht.

Mascarpone-Kase, Ei, 5alz und Pleffer vermischen, qut umrihren, bis die
Sauce schiin schaumig wird. In einer anderen Bratplanne die zuvor qut
gewaschenen, getrockneten und in feine Scheiben geschnittenen
Steinpilze mit Salz und Pleffer in 50 g 01 10 Minuten lang kochen lassen.
Mehl auf das Nudelbrett geben, einen kleinen Berg mit einem Krater
bilden und drei Eier hineingeben. Yon Hand einen weichen Teig kneten.
15 Minuten stehen lassen und dann mit Wallholz fein auswallen.

Zehn Minuten trocknen lassen, Teig aufwickeln und in 2 cm breite
Streifen schneiden, Lasagneschichten im Salzwasser 2 bis 3 Minuten

al dente kochen lassen. Im Anschluss abtropfen lassen.

Backform einfetten, Lasagneschichten hineinlegen und diese
abwechselnd mit Béchamelsauce, Mascarponemischung und Pilzen
bedecken. Die letzte Schicht wird mit Ei bepinselt und mit geriebenem
Parmigiano-Reggiano-Kase bestreut, Im vorgeheizten Backofen

20 Minuten lang backen,

Meerbarben an Sangiovese-Wein

Zutaten (fir 4 Personen)

800 g Meerbarben, 50 g Pelersilie, 50 g frische Tomaten, 50 g gehackte Zwiebel
2 Knoblauchzehen, 70 g O, 1/2 | Sangiovese-Wein, Wasser, Salz, Plefier

Zubereitung:

Meerbarben in 01, Knoblawch und gehackter Petersilie anbraten; frisch
gehdutete, gewiirfelte Tomaten hinzufiigen und 4-5 Minuten auf
niedriger Flamme einkicheln lassen, dann mit 5alz und Pleffer wiirzen.
In einer anderen Pfanne gehackte Zwiebeln andinsten, Rotwein
hinzufligen. Sauce kochen lassen, bis zirka 2/3 davon verdampft ist,
salzen. Sauce neben die Meerbarben geben und servieren.

Parmesanrisotto

Zutaten (fiir 4 Personen)

300 g Reis, 80 g Butter, 1f2 2wiebel, 1/2 | Fleischbrihe, 60 g geriebener
Parmigiano-Regaiano-Kdse, | Essldffel extrareines Olivendl, Salz.

Zubereitung:

Briihe in einem Topf erhitzen. Halbe Zwiebel feinhacken und

in einem anderen Topf mit 01 und 30 g Butter bei schwacher Hitze
anbraten lassen, bis sie goldgelb ist. Dann Reis dazugeben, umruhren
und einige Minuten rasten lassen,

Reis nach und nach mit warmer Brihe begiefien, wenn er

halbgekocht ist (nach etwa 10 Minuten), 30 g Butter und 40 g Parmigiano
Reggiano-Kdse zufiigen. Reis weiterkochen und die Briihe

gelegentlich aufgiefen. Wenn er gar, aber weder durchgekocht noch
trocken ist, Topf vom Herd nehmen und die restliche Butter und
Parmigiano-Reggiano-Kdse einmischen.

Das Ganze gut rihren, einige Minuten ruhen lassen und servieren.




