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Ficchi con Bruschetta e Gorgonzola
Feigen Bruschetta mit Blauschimmelkase
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Insalata di coniglio con vinaigrette al tartufo
Kaninchensalat mit Triffelvinaigrette
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Fettina di vitello Pata Negra
Mille foglie Polenta
Catalogna
Kalbsschnitzel mit Pata Negra Rohschinken
Polenta-Turm mit Steinpilzen
Catalogna Gemise
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Compotto di mele con Ricotta e Amaretti
Apfelkompott mit Ricotta-Creme und Amaretti
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Primitivo Rosato Giordano Abulia 2005
Salice Salentino 2004
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Feigen Bruschetta mit Blauschimmelkdse

Zutaten:
1 EL Butter

60 ml Balsamessig

2 TL Zucker

6 Feigen gevierteilt
24 dinne Scheiben Baguette

Olivenol

3 Knoblauchzehen, halbiert
150 g Blauschimmelkase(scharf und wirzig)



1/3 Tasse Mascarpone
1 EL glatte Petersilie, grobgehackt
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Butter, Balsamessig und Zucker in der Pfanne starlerhitzen.

Unter Rihren kocheln lassen bis die Masse leichtradickt.

Feigen portionsweise in die Pfanne geben, 30 Sekwrdin der Sauce wenden und beiseite stellen.

Fur die Fullung Blauschimmelkase, Mascarpone und Rersilie verriihren, mit Pfeffer abschmecken.

Fur die Bruschetta Baguettscheiben mit Olivendl beseichen, unter dem vorgeheizten Grill von beiden
Seiten goldbraun rdsten und mit Knoblauch einreiben

Jede Brotscheibe mit einem Klecks Kasecreme und @m Feigenstiick garnieren. Vor dem Servieren die
Bruschette auf niedriger Stufe unter dem Grill aufwarmen.

Kaninchensalat mit Triiffelvinaigrette

Zutaten:

4 Kaninchenfilets

100 g feine Bohnen

50 g Champignons

1 reife Tomate, geschalt, entkernt, gewurfelt
Salat der Saison (Kresse, Nussli, usw.)
Schnittlauch

10 g Triiffel

2 EL Olivendl

2 EL Essig

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Filets in der Butter leicht anbraunen, kiihlen &ssen und in Scheiben schneiden. Die Bohnen kochen,
die Pilze in diinne Scheiben schneiden. Bohnen undz@ mit Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer wiirzen md
beiseite stellen.

Mit dem Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer eine Vinigrette bereiten und Uber den Salat verteilen. Triifel
fein dartiberhobeln.

Kalbsschnitzel Pata Negra

Zutaten:

4 Kalbshuftschnitzel

2 EL Olivenol

4 Tranchen Rohschinken Pata Negra
Salz, Pfeffer

1 dl Kalbsfond

3 EL Sherry

1 Orange

Rahm

Zubereitung:

Ofen auf 80° vorheizen. Schnitzel mit Salz und Pffr wiirzen. Im Ol beidseitig 2 Minuten braten. Im

Ofen warm halten. Bratsatz mit Fond uns Sherry abl8chen. Zur Hélfte einkochen. Wenig Orangenschale
fein dazureiben. Orange auspressen. Sauce mit Safeffer, 2 EL Orangensaft und Rahm abschmecken.
Rohschinken in einer Pfanne kross braten. Mit Kalbschnitzel anrichten und mit Sauce umgiessen.

Polenta-Turm mit Steinpilzen



Zutaten:

150 g grobe Polenta

150 g feine Polenta

3 dl Huhnerbouillon

3 dl Milch

100 g Grana Padano, frisch gerieben
Butter

8 mittelgrosse Steinpilze

3 EL Olivendl

4 kleine Schalotten, fein gehackt
4 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 EL Thymianblatter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Bouillon mit der Milch und etwas Salz aufkochenDie Polenta einrieseln lassen und unter
wiederholtem Ruhren zirka 30 Minuten auf kleinsterHitze garen. 50 g Butter und den Grana hinzugeben.
Die Polenta ist fertig, wenn sie sich vom Topfrantbst. Die Polenta 2 cm dick auf ein Tuch streicheand
auskuhlen lassen.

Die 4 schonsten Steinpilzhite beiseite legen, diestlichen Pilze in feine Brunoise schneiden. Zuersie
Hute im heissen Olivendl goldbraun braten, beiseitiegen und die restlichen Pilze ebenfalls braten.i®
Schalottenwirfel, den Knoblauch und die Thymianbléatchen hinzugeben und kurz durchschwenken und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Aus der Polenta Rondellen von zirka 8 cm Durchmessausstechen und in Bratbutter von beiden Seiten
braten. Mit Pilzfarce belegen und auftirmen. Mit enem Pilzhut abschliessen.

Apfelkompott mit Ricotta Creme und Amaretti

Zutaten:

4 sauerlich Apfel

1 dl Weisswein

40 g Zucker

2 EL Zitronensaft

4 — 8 Minzeblatter, fein geschnitten
100 g Amaretti, grob zerbréselt

0.5 dl Susswein

250 g Ricotta

30 g Puderzucker

1 Y Blatter Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
3 EL Zitronensaft

1 % dl Rahm, geschlagen

2 EL hellen Bienenhonig

2 EL Mandelblattchen, geréstet

Zubereitung:

Die Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Al in grobe Stiicke schneiden, mit dem Weisswein, e
Zucker und dem Zitronensaft marinieren, bei mittlerer Hitze aufkochen und zirka 15 — 20 Minuten unter
gelegentlichem Umruhren kocheln lassen bis die Flgigkeit eingekocht ist. Die Minzeblattchen zufiigen
und abkihlen lassen.

Den Zitronensaft erwarmen und die ausgedriickte Geline darin auflésen. Den Ricotta mit dem
Puderzucker verriihren, die Gelatine gut unterriihrenund zirka 15 Minuten kalt stellen. Sobald die
Gelatine zu gelieren beginnt, den geschlagenen Rahmterheben und nochmals mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

Die Amaretti portionsweise in die Glaser flillen undmit dem Suisswein betraufeln. Zuerst das



Apfelkompott und dann die Ricottacreme darauf vertélen. Den Honig leicht erwéarmen, auf die
Ricottacreme traufeln und mit den Mandelblattchen @rnieren.



