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Zucchini auf Blatterteig

Rezept (flr ca. 30 Stlck)

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 12-14 Minuten

Zutaten Sonstiges Equipment

2 kleine Zucchini (Durchmesser ca. 4 cm) (Equipment wie div. Topfe, Pfannen,

2 Zweige Oregano Schusseln, Messer, Schneidbretter,
270 g Blatterteig (Rolle) Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
2 EL Olivendl Backpapier

grobes Meersalz Ausstechform rund (Durchmesser 5 cm)

Zutaten Zubereitung

1. Zucchini-Blatterteig Platzchen zubereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

270 g Blatterteig

(Rolle) ausrollen und mit einer runden Ausstechform (Durchmesser 5 cm)

ca. 30 Platzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

2 kleine Zucchini waschen, trockentupfen und quer in 0,8 cm dicke Scheiben

(Durchmesser ca. 4 cm) schneiden.
Etwas
Wasser in ein kleines Schisselchen geben und die Blatterteigplatzchen
damit dinn einpinseln. Dann je eine Zucchinischeibe auf ein
Platzchen legen und etwas andrticken.
Wasser weggiellen und in das Schiisselchen
2 EL Olivenol geben. Die Zucchinischeiben damit einpinseln.

Etwas

grobes Meersalz (ber die Platzchen geben und diese dann auf der mittleren
Schiene des Backofens 12-14 Minuten backen.
In der Zwischenzeit die Blattchen von

2 Zweigen Oregano abzupfen und sehr fein schneiden.

Nach Ende der Backzeit die Zucchini-Platzchen aus dem Ofen
nehmen und den Oregano dartber streuen.

2. Anrichten

Die Zucchini-Platzchen auf einem Teller oder Brett anrichten und
warm oder kalt servieren.
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Rote Beete Carpaccio mit
Ziegenfrischkase-Mousse

Rezept (fir 6 Personen)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kochzeit: 45 Minuten
Kuhlzeit: mind. 3 Stunden

Zutaten Sonstiges Equipment
Gemiise und Obst (Equipment wie div. Topfe, Pfannen,

6 Rote Beete Schisseln, Messer, Schneidbretter,

3 Bund Rucola Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
1 Zitrone Sparschaler

Molkereiprodukte, Eier, Kiihlung Kichenhandschuhe

300 g Ziegenfrischkase

250 ml Sahne

Konserven, Essig, Ol, Senf etc.

12 EL Olivendl

Backwaren, Brot etc.

3 Blatt Gelatine
Gewiirze

Meersalz
Cayennepfeffer

frisch gemahlener Pfeffer
Sonstiges

2 EL Ahornsirup
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Zutaten

3 Blatt Gelatine
5 EL Sahne
100 g Ziegenfrischkase

200 g Ziegenfrischkase

250 ml Sahne

Salz und Cayennepfeffer

3 | Wasser
1 TL Salz
6 Rote Beete

3 Bund Rucola

60 g Pinienkerne

6 EL frisch gepressten
Zitronensaft

2 EL Ahornsirup
Meersalz und frisch
gemahlenem Pfeffer

12 EL Olivendl
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Zubereitung

1. Ziegenfrischkase-Mousse zubereiten

in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit

mit

in einem kleinen Topf glattrihren und langsam erhitzen.

Die Gelatine gut ausdriicken und in der heil3en, nicht mehr
kochenden Kasemasse auflésen. Weitere

nach und nach unterrihren. Zunachst geht das am Besten mit
einer Gabel, spater kdnnt Ihr dann einen Schneebesen nehmen,
damit die Masse ganz glatt wird.

Die Masse in eine breite Schissel umfillen und kalt stellen.
steif schlagen und ebenfalls kalt stellen.

Wenn die Kdsemasse am Rand fest wird (nach ca. 30 Minuten)
die Sahne vorsichtig unterziehen und mit

abschmecken.

Anschliel3end fir mind. 3 Stunden oder tUber Nacht kalt stellen.

2. Rote Beete zubereiten

in einem grolRen Topf erhitzen und zum Kochen bringen.

ins Wasser geben.

waschen und ungeschalt 45 Minuten darin garkochen.

(In der Kochzeit mit den Schritten 3 bis 5 fortfahren.)

Die Rote Beete abkihlen lassen und anschlielend mit einem
Messer oder scharfen Sparschaler schalen. Den Strunk
abschneiden.

Die Rote Beete in sehr dinne Scheiben schneiden (3-4 mm).

3. Rucola vorbereiten

waschen und trockenschiutteln.
Bis zum Servieren beiseite stellen.

4. Pinienkerne rosten

in einer Pfanne goldgelb rdsten.
Bis zum Servieren beiseite stellen.

5. Dressing vorbereiten
mit

und
vermischen.

Nach und nach mit dem Schneebesen
unterrthren.

6. Anrichten

Die Rote Beete Scheiben auf 6 Tellern kreisférmig anrichten.
Jeweils etwas Rucola in die Mitte geben und Dressing Uber Rote
Beete und Rucola geben.

Mit zwei Essloffeln aus der Frischkadse-Mousse Nockerl formen
und je eines auf den Rucola setzen.

Pinienkerne Uber die Rote Beete streuen.
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Salsiccia mit getruffeltem
Topinambur-Kartoffelpuree
und geschmorten
Perlzwiebeln

Rezept (fir 6 Personen)
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Kochzeiten gesamt: 30 Minuten

Zutaten Sonstiges Equipment
Gemiise und Obst (Equipment wie div. Topfe, Pfannen,

40 Perlzwiebeln (alternativ: kleine Schalotten)  Schisseln, Messer, Schneidbretter,

500 g mehlig kochende Kartoffeln Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
500 g Topinambur 6 tiefe Servierteller oder 6 kleine gulReiserne
Brunnenkresse (1 Kastchen) Servierpfannen

Molkereiprodukte, Eier, Kiihlung Kartoffelpresse

1 EL Butterschmalz

50 g Butter

4 EL Sahne

200 ml Milch

Konserven, Essig, Ol, Senf etc.
1,5 TL Olivendl

2-3 TL Truffelsalsa (Salsa Tartufata)
Fleisch, Fisch und Meeresfriichte
9 Salsiccia (optimal: Truffelsalsiccia)
Gewiirze

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

150 ml Rinderbrihe (Bio-Instant)

Salz
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Zutaten Zubereitung

1. Zwiebeln zubereiten

40 Perlzwiebeln fir 30 Sekunden in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren, dann
(alternativ: kleine Schalotten) unter kaltem Wasser abschrecken und schélen.
Darauf achten, dass man nicht zu viel von dem Wurzelansatz
abschneidet, sonst zerfallen sie spater.
1,5 TL Butter und

1,5 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer Hitze die Zwiebeln 10 Minuten
darin anbraten. Immer wieder vorsichtig wenden, damit sie nicht
auseinanderfallen.

150 ml Rinderbriihe zubereiten und angief3en und
(Bio-Instant)
1 Lorbeerblatt sowie
1 Zweig Thymian zugeben.

Die Pfanne mit einem Deckel verschlieRen und die Zwiebeln 30 Minuten
bei geringer Hitze kdcheln bis sie gar sind, aber ihre Form behalten. Die
Flissigkeit sollte eingekdchelt sein.
Die Gewlrze entfernen und die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
In der Zwischenzeit das getriiffelte Topinambur-Kartoffelpliree
zubereiten.

2. Getriiffeltes Topinambur-Kartoffelpiiree zubereiten

750 g mehlig kochende
Kartoffeln schalen und in Viertel schneiden.
750 g Topinambur schéalen und in 3x3 cm grofRe Stiicke schneiden.
Kartoffeln und Topinambur in Salzwasser 20 Minuten weichkochen.
(HINWEIS: Die Zwiebeln sind ein paar Minuten friher fertig als das
Plree, kdnnen dann aber einfach in der Pfanne warmgehalten werden.
Kurz vor Ende der Garzeit der Kartoffeln und des Topinambur die
Salsiccia braten — siehe 3.)
AnschlieRend Wasser abgief3en und beides durch eine Presse driicken.
Piree niemals mit einem Plrierstab zerkleinern, dann wird das Pliree
ganz klebrig.
60 g Butter zugeben und mit
Salz abschmecken.
100 ml Milch mit
50 ml Sahne aufkochen und unter die Topinambur-Kartoffelmasse ziehen.
3 TL Truffelsalsa (Salsa unterziehen und nochmal mit Salz abschmecken.
Tartufata)

3. Salsiccia braten

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
9 Salsiccia darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun anbraten.
(Normal oder Triiffelsalsiccia)
Dann die Salsiccia aus der Pfanne nehmen, jede schrag halbieren und
mit der offenen Seite nach unten nochmal kurz in der Pfanne braten.

4. Anrichten

Etwas Puree in die Mitte eines tiefen Tellers oder kleine gul3eiserne
Servierpfanne geben.
2-3 halbe Salsiccia darauf anrichten. Ca. 6 Zwiebeln drumherum
anrichten und mit
Brunnenkresse garnieren.
(1 Kastchen)
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Torta Sabbiosa mit
Crema di Mascarpone und
gemischten Beeren

Rezept (fir 6 Personen)
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 35 bis 40 Minuten

Zutaten Sonstiges Equipment
(Equipment wie div. Topfe, Pfannen,

Gemise und Obst Schisseln, Messer, Schneidbretter,
Servierteller etc. werden vorausgesetzt)

200 g Blaubeeren Kichenmaschine, Rihrschissel,
Schneebesen

200 g Himbeeren Springform (Durchmesser 16 cm)

6 Physalis Holzstabchen (z.B. langes Holzspieldichen)

Molkereiprodukte, Eier, Kiihlung ggf. Buroklammern

175 g Butter (zimmerwarm) kleines, feines Sieb

3 Eier (kalt)

3 Eier (zimmerwarm)

250 g Mascarpone

Backwaren, Brot etc.

100 g Mehl (Typ 405)

75 g Kartoffelmehl

1 gestrichenen TL Backpulver

200 g feinster Zucker

2 EL Puderzucker

Sonstiges

5 cl dunkler Rum (ca. 40%ig)

HINWEISE
Kleine Springform

Ich benutze fir die Torta Sabbiosa in diesem Rezept eine kleine Springform von 16 cm
Durchmesser, da die kleinen Kuchenstiicke als Dessert feiner wirken. Wer keine kleine

Springform hat, misste die Zutaten im Rezept 2,5-fach nehmen.
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Zutaten

150 g Butter
(zimmerwarm)
150 g feinster Zucker

3 Eier
(zimmerwarm)

75 g Kartoffelmehl
1 gestrichenen TL
Backpulver

2 cl dunklen Rum
(ca. 40%ig)

etwas Butter
etwas Mehl

3 Eier
(kalt)

50 g Zucker

250 g Mascarpone

3 cl dunklen Rum
(ca. 40%ig)

200 g Himbeeren
200 g Blaubeeren
6 Physalis
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Zubereitung

1. Kuchen backen

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.
und

in eine RUhrschussel geben und mit dem Schneebesen der
Klchenmaschine schaumig schlagen.

Nach und nach

hinzugeben und weiter rihren.

und

in eine kleine Schussel sieben.

Das Mehl nach und nach in die Rihrschissel geben und mit der
anderen Masse verriihren. Noch

hinzugeben und verrthren.

Eine Springform mit 16 cm Durchmesser mit

einfetten, mit

bestauben und das Uberschlssige Mehl wieder abklopfen.

Den Teig in die bemehlte Springform fullen und auf einem Rost
auf der mittleren Schiene des Backofens 35 bis 40 Minuten
backen. Nach 35 Minuten die Holzstdbchenprobe machen. Wenn
nichts mehr am Holzstabchen haften bleibt, ist der Kuchen fertig.
Wenn der Kuchen fertig ist, diesen aus dem Backofen nehmen
und kurz in der Form abkuhlen lassen. Dann die Springform &ffnen
und den Kuchen vom Blech der Springform auf ein Gitter
schieben. Vollstandig abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Mascarpone-Creme und die Beeren
vorbereiten.

2. Mascarpone-Creme zubereiten

trennen. Die 3 Eiweil3e in einer Riuhrschissel mit dem
Schneebesen der Kiichenmaschine steif schlagen.

In eine passende Schussel umfillen und kalt stellen.
In derselben Riuhrschiussel die 3 Eigelbe mit
schaumig schlagen.

Weiterriihren und

hinzugeben, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Das steife Eiweil} vorsichtig unter die Mascarpone-Creme heben
und zuletzt

unterziehen.

Sofort kalt stellen.
3. Friichte vorbereiten

und

waschen, abtropfen lassen und bis zum Anrichten beiseite stellen.
kurz in Wasser einweichen und dann vorsichtig die Blatter 6ffnen.
Die Frucht darin waschen.
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2 EL Puderzucker
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Die Physalis so zum Trocknen auf ein Tuch legen, dass die Blatter
geodffnet bleiben. Ich schlage sie sogar ganz nach hinten um und
halte wahrend des Trocknens die Spitzen mit einer Baroklammer
zusammen.

4. Anrichten

Den Kuchen mit

durch ein feines Sieb bestduben und anschliefend achteln.

Auf 6 kleinen Tellern einen Spiegel aus je 3 EL der Mascarpone-
Creme anrichten. Je ein Kuchenstick so in die Creme setzen,
dass nur die vordere Spitze darin eintaucht.

Die Himbeeren und Blaubeeren in die Creme setzen und jeden
Teller mit einer Physalis dekorieren.



