Menii / Rezepte: Abendstimmung im Hafen von Portofino
www.dinnerstories.de

ZWIEBELPIZZA-STUCKCHEN, OLIVEN UND NEGRONI
Rezept (fiir ca. 40 Pizza-Stickchen und 6 Negroni)

Zutaten Sonstiges Equipment

Gemiise und Obst (Equipment wie div. Tépfe, Pfannen,
Schusseln, Messer, Schneidbretter,

1 groBBe Gemiusezwiebel .
8 Servierteller etc. werden vorausgesetzt)

1 Zitrone (unbehandelt)

Molkereiprodukte, Eier, Kithlung Rithrschussel

10 g Hefe Knethaken der Kiichenmaschine oder des
L Handrihrgerats

Konserven, Essig, Ol, Senf etc.

schwarze und/oder grine Oliven Zahnstocher

7 EL Olivenol kleine Papierservietten

Gewiirze 6 Trinkglaser (siche Bild)

1/2 TL Thymian (getrocknet)
Brot und Backwaren

1 Prise Zucker

1/4 TL Salz

etwas grobes Meersalz

210 g Mehl

Wein, Bier und Spirituosen
120 ml Campari

120 ml Vermouth Rosso
120 ml Gin

Sonstiges

18 Eiswurfel
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HINWEISE

Selbst gemachter Pizza-Teig oder Fertigteig

Wenn Ihr es noch schneller und einfacher haben wollt, konnt Ihr auch Fertigteig fiir’s
Backblech aus dem Kiihlregal verwenden. Naturlich geht nichts iiber selbst gemachten
Pizzateig mit frischer Hefe, aber manchmal muss es einfach schnell gehen ...

Zubereitungszeit Zwiebel-Pizza: 20 min

Gehzeit Pizzateig: 1,5 h

Zubereitungszeit Negroni (6x): 10 min

Zutaten

10 g Hefe
1 Prise Zucker
2 EL Wasser

(lauwarm)
2 EL Mehl

(Dp 405)

200 g Mehl
(Typ 403)

1/4 TL Salz
125 ml Wasser

(lauwarm)

1 groBe Gemiisezwiebel

3 EL Olivenél

50 ml Wasser
etwas Salz

4 EL Olivenol

Zubereitung

1. Teig zubereiten

In einer kleinen Schussel
mit

und

verruhren.

untermischen und diesen Vorteig zugedeckt an einem warmen
Ort 30 Minuten gehen lassen. (In dieser Zeit kann Schritt 2
durchgefiihrt werden.)

Nach Ablauf der Gehzeit
in eine Ruhrschissel geben, den Vorteig,

und

hinzu geben und mit dem Knethaken der Kiichenmaschine
bzw. des Handrithrgerats zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig zu einem Laib formen und abgedeckt an einem
warmen Ort nochmals 1 Stunde gehen lassen. Das Volumen
sollte sich ca. verdoppelt haben.

2. Zwiebeln zubereiten

schalen, vierteln und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne

auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dunsten.

Sie sollten auf keinen Fall braun werden. Nach ca. 5 Minuten
und

hinzugeben und zugedeckt weitere 5 Minuten koécheln lassen.
Bis zur weiteren Verarbeitung zur Seite stellen.

3. Pizza backen (1 h bevor die Giiste eintreffen)

Den Backofen auf 225°C (Umluft) 15 Minuten vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig
rechteckig so ausrollen, dass er ca. 1/2 cm dick ist. Auf das
Backblech legen. Diesen dann mit

(auch tber den gesamten Rand) bestreichen und die Zwiebeln
darauf geben.
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1/2 TL Thymian und
(getrocknet)
etwas grobes Meersalz hestreuen. 15 Minuten backen.

Die Pizza kurz abkiihlen lassen und anschlieBend mit einem
Messer oder Pizzaroller in ca. 5x5 cm grofB3e Stiickchen
schneiden.
Warm servieren.

Zutaten Zubereitung

Negroni zubereiten

3 Eiswiirfel in ein Aperitifglas geben und
2 cl Campari
2 cl Vermouth Rosso yund
(z.B. Martini Rosso)
2 c1 Gin darauf geben. Verrithren.
Von einer unbehandelten Zitrone mit dem Messer einen ca. | cm
breiten und 6 cm langen Streifen aus der
Zitronenschale gschneiden und in das Glas geben.

(unbehandelt)

DAZU KONNT IHR REICHEN ...

Neben den Pizza-Stiickchen kannst Du auch noch schwarze und/oder griine Oliven in einem
Schalchen zum Aperitif reichen. Reiche ein paar Zahnstocher und ein Gefa83 fiir eventuelle
Kerne dazu. Gut sind dazu auch kleine Papierservietten, denn zum Aperitif sitzen die Géste ja
meist noch nicht am Tisch, auf dem die Stoffservietten sind.
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MELONE MIT PARMASCHINKEN
Rezept (fiir 6 Personen)

Zutaten Sonstiges Equipment
Gemiise und Obst (Equipment wie div. Topfe, Pfannen,
' Schusseln, Messer, Schneidbretter,
2 Galia-Mclonen Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
Konserven, Essig, Ol, Senf etc. kein weiteres Equipment notwendig

1 kleines Flaschchen gutes Olivendl

Fleisch, Fisch und Meeresfriichte

18 Scheiben Parmaschinken (diinn
geschnitten)

Gewiirze
3 TL rosa Beeren
Brot und Backwaren

Ciabatta oder anderes italienisches
WeiBbrot

HINWEISE
Galia-Melone anstatt Honig-Melone

Klassisch wird Melone mit Parmaschinken mit Honig-Melone serviert. Ich habe in diesem
Rezept aber Galia-Melone verwendet, da ich sie einfach aromatischer finde. Achtet darauf;
dass Ihr die Melone rechtzeitig einkauft, damit sie noch aulerhalb des Kiihlschranks reifen
kann und ihr volles Aroma erreicht. Am Tag des Dinners gehort die Melone in den
Kihlschrank, damit Ihr sie schon gekiihlt Euren Gésten servieren kénnt.

Rosa Beeren

Rosa Beeren sind die Fruchte des Schinusbaumes. Sie haben keine Scharfe und schmecken
fruchtig-siifl und aromatisch mild.
Ihr findet sie in jedem Gewtirzregal im Supermarkt.
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Zubereitungszeit Melone: 10 min

Zutaten Zubereitung

1. Melone schneiden

1,5 Galia-Melonen [ings in Achtel schneiden. Jeweils die Kerne und die Schale mit
(1/2 pro Person) einem Messer entfernen.
Ihr kénnt die Melone in einer verschlossenen Dose bis zum
Servieren in den Kiuhlschrank stellen.

2. Anrichten

Je 4 Achtel der Melone auf einem Teller anrichten und von den
Insgesamt

18 Scheiben je 3 Scheiben auf den Melonenstiicken anrichten.
Parmaschinken

2 TL rosa Beeren in einem Morser grob zerstoBen und tber den 6 Tellern mit
Melone und Schinken verteilen.

DAZU KONNT IHR REICHEN ...

Zur Melone mit Parmaschinken passt sehr gut ein italienischer WeiBBwein wie der Lugana. Er
sollte sehr kalt (4°C) serviert werden.

Zusatzlich solltet Thr auch ein kleines Flaschchen gutes Olivendl und Ciabatta bzw. anderes
italienisches WeiBbrot reichen. Die rosa Beeren entfalten mit dem Ol ein noch viel
intensiveres Aroma.
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GRATINIERTE CALAMARI UND KARTOFFELN MIT RUCOLA
Rezept (fiir 6 Personen)

Zutaten

Sonstiges Equipment

Gemiise und Obst

6 grofle Kartoffeln (festkochend)
200 g Rucola

4 Knoblauchzehen

1 Zitrone (unbehandelt)

5 Stangel Petersilie
Molkereiprodukte, Eier, Kithlung
40 g Parmesan

Konserven, Essig, Ol, Senf etc.

100 ml Olivenol

Fleisch, Fisch und Meeresfriichte

10 mittelgroBe Calamari (kiichenfertig)
Gewiirze

Meersalz

Pfeffer (aus der Miihle)

Brot und Backwaren

6 EL Semmelbrosel/Paniermehl
Sonstiges

4 EL Pinienkerne

(Equipment wie div. Topfe, Pfannen,
Schusseln, Messer, Schneidbretter,
Servierteller etc. werden vorausgesetzt)

Blitzhacker oder Pirierstab
Salatschleuder
grofle Auflaufform

Reibe (fiir Zitronenschale)
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HINWEISE
Kiichenfertige Calamari

Calamari kann man im Fischladen oder tiefgefroren bereits kiichenfertig kaufen. Dann sind
bereits die Eingeweide, der Tintenbeutel, der sog. Schulp und die Haut entfernt. Das Einzige,
was Thr dann noch machen misst, ist die Fangarme ganz kurz vor den Augen abzuschneiden,
so dass sie aber noch an einem schmalen Ring zusammenhalten. An dem Ring befinden sich
dann meist noch die Kauwerkzeuge, die Thr herausdriicken und entfernen miisst. Zuletzt
konnt Thr dann den Kopf mit den Augen vom Korper abschneiden und wegwerfen.

Den Tintenbeutel kann man im intakten Zustand nur entfernen, wenn man die Calamari
aufschneidet. Damit kann man sie nicht mehr in Ringe, sondern nur noch in Streifen
schneiden. Wenn Thr also kiichenfertige Calamari kauft, wird dies der Fall sein.

Zubereitungszeit Kartoffeln: 15 min
Zubereitungszeit Calamari: 15 min
Zubereitungszeit Rucola: 5 min
Gratinier-Zeit Ofen: 35 min

Zutaten Zubereitung

1. Kartoffeln zubereiten

6 groBBe Kartoffeln schilen und achteln.
(festkochend)
Die Kartoffeln in einem groBen Topf mit Wasser, dass sie gut
bedeckt sind, zum Kochen bringen. Dann
2 TL Salz dazugeben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen.
AnschlieBend das Wasser abgief3en und die Kartoffeln beiseite
stellen.

2. Calamari zubereiten

Von
10 mittelgroBen Calamari die Fangarme ganz knapp vor den Augen abschneiden, so dass

(Kiichenfertig) sie noch von einem schmalen Ring zusammengehalten
werden. Aus diesem Ring die harten Kauwerkzeuge
herausdricken - sofern sie noch daran hingen - und
wegwerfen. Dann den restlichen Kopf vom Kérper trennen
und wegwerfen. Den Korper in ca. 2,5 cm breite Streifen
schneiden.
Fangarme und Streifen im Kihlschrank beiseite stellen.

3. Wiirzmischung zubereiten

4 EL Pinienkerne

6 EL
Semmelbrosel/Paniermehl
40 g Parmesan
5 Stingel Petersilie
4 Knoblauchzehen

1 EL geriebene mit
Zitronenschale

(unbehandelt)
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100 ml Olivendl in einen Blitzhacker oder in eine Pirierstab-geeignete Schiissel
geben und mit dem Blitzhacker oder Pirierstab zerkleinern.
Die Wiirzmischung sollte noch eine leicht kornige Struktur
behalten, also nicht zu lange ptirieren. Mit
Salz abschmecken.

4. Auflaufform vorbereiten

3 EL Olivenél in eine ausreichend groBe Auflaufform geben und diese damit
einfetten.
Die Auflaufform sollte so grof3 sein, dass die Calamari und
Kartoffeln darin nebeneinander liegen kénnen. Sie sollten
nicht ibereinander geschichtet werden.
Nun die Calamari und Kartoffeln zusammen in eine Schiissel
geben und die Gewtirzmischung dazu geben.
Alles gut vermengen und in die Auflaufform geben.
Nun konntet Thr die Auflaufform bis zum Dinner (am selben
Tag) im Kihlschrank aufbewahren. Thr konnt sie gleich mit
Alufolie abdecken, da das Gericht die ersten 20 Minuten
abgedeckt in den Backofen kommt.

5. Rucola vorbereiten

200 g Rucola waschen und in der Salatschleuder trocken schleudern.
In einer verschlieBbaren Dose kann der Salat bis zum Dinner
(am selben Tag) im Kihlschrank aufbewahrt werden.

6. Calamari und Kartoffeln gratinieren

Backofen auf 200°C Umluf 15 Minuten vorheizen. (50
Minuten vor Servieren des Gerichts)

Die mit Alufolie abgedeckte Auflaufform 20 Minuten in den
Ofen stellen.

AnschlieBend die Alufolie entfernen und das Gericht noch
weitere 15 Minuten im Ofen lassen.

7. Anrichten

(6 EL Olivendl) Aufjeden Teller in die Mitte etwas Rucola geben und je 1 EL
Olivendl sowie je
(6 EL Zitronensaft) | EL Zitronensaft dartibergeben.
Mit
Meersalz und Pfeffer aus wiirzen.
der Mihle
Nun die Calamari und Kartoffeln um den Rucola herum
anrichten und servieren.

DAZU KONNT IHR REICHEN ...

Zu den gratinierten Calamari konnt Ihr bei heiBem Wetter auch bei dem italienischen
Weillwein (z.B. Lugana) der Vorspeise bleiben. Wer gerne Rotwein mag oder servieren
mochte, kann einen leichten Valpolicella wihlen.
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TORTA DIE MELE: ITALIENISCHER APFELKUCHEN MIT VANILLEEIS

Rezept (fiir eine 26 cm Springform = 12 Stucke)

Zutaten

Sonstiges Equipment

Gemiise und Obst

4 siiB-sauerliche Apfel (z.B. Jonagold)
2 Stangel Minze

Molkereiprodukte, Eier, Kithlung
120 g weiche Butter

50 ml Milch

2 Fier

Brot und Backwaren

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1/2 Pck. Backpulver

170 g Mehl (Typ 405)

300 g Zucker

50 g Puderzucker
Sonstiges

1 Pck. Bourbon-Vanille-Eis

(Equipment wie div. Topfe, Pfannen,
Schusseln, Messer, Schneidbretter,
Servierteller etc. werden vorausgesetzt)

Springform (26 cm)
Rithrgerét mit Schneebesen
Eiskugelformer

Feines Sieb (fir Puderzucker)

HINWEISE

Gekauftes Vanilleeis

Es gibt sehr gute Vanilleeis-Sorten, die Thr kaufen kénnt. Ich mag sehr gerne das Bourbon-
Vanilleeis von Movenpick. Da dieses Ment ja eigentlich schnell gehen soll, konnen auch

passionierte Koche einfach mal das Eis kaufen.
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Zubereitungszeit Teig und Apfel: 20 min

Backzeit: 40 min

Zutaten

300 g Zucker

2 Eier

100 g weiche Butter
150 g Mehl

(Typ 405)

1 Pck. Bourbon-

Vanillezucker
1/2 Pck. Backpulver

50 ml Milch

4 siiB-siuerliche Apfel
(z.B. Jonagold)

20 g weicher Butter
3 EL Mehl

Vanilleeis
Minzblittchen
50 g Puderzucker

Zubereitung

1. Teig zubereiten

auf kleiner Stufe mit dem Schneebesen des Handrithrgeréts
oder der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verrithren
(nicht schlagen!).

Nun schon mal den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

2. Apfel vorbereiten

schilen, vierteln und mit einem Messer, einem Gemiisehobel
handisch oder der Kiichenmaschine in feine Scheiben
schneiden.

Sofort in den Teig geben und unterheben, damit die Apfel nicht
braun werden.

3. Kuchen backen

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit

einfetten.

in die Form geben und darin verteilen. Uberschiissiges Mehl
herausklopfen.

Den Teig mit den Apfel in die Form geben und 40 Minuten auf
einem Rost auf der mittleren Schiene des Backofens backen.
AnschlieBend herausnehmen und aus der Form 16sen. Auf
einem Rost abkuhlen lassen.

4. Anrichten

Den Kuchen halbieren und die eine Halfte in 6 Stiicke teilen.
Je ein Stick auf einen Teller geben. Je eine Kugel

daneben setzen. Mit

dekorieren.

in ein feines Sieb geben und die Kuchenstiicke, das Eis und die
Minzblattchen damit bestauben.

DAZU KONNT IHR REICHEN ...
Zum Kuchen konnt Ihr einen Kaffee oder Espresso anbieten.



