RenéWolf 6.Mdirg 2013

MENUE

Diverse Apéro- Gebdicke

Peperoni-Suppe mit Pesto-Crostini

Kalbs-Irwolting
Broccoli-Souffle
Hirsekichlein mit Powrmesanschaunm

Ananas mill tspressosaurce

Rotweinv
Centine Banfu
Toscana 2006

Ale Zutatew fiw 4 Personev




Peperonisuppe
nmul Pesto-Crostinu
4oogr rote Peperonis
(halbe Peperoni fiwr Garnitur Parmesanschaum,)
6l Genmuiseboulliow
4EL Aceto- bianco-Antica Balsamico-
1TL Salg, wenig Pfeffer
2 Bund Basilikum
2Knoblaunchzehen
4Tl Pinienkerne
s TL Sel de flewr (fiwr Pesto?)
1dl Olivensl
3EL geriebenen Parmesary
8Scheibew Frischbach-Baquette

Zubereitung
Peperoni aushdhlen Kerne entfernen und auf einem Blech
im Backofen bei ca180° schunoren bis die Haut anschwdirgt.
Peperoni auf Bearbeitungstemperatuw abkihlen lassen,
danach die Haut restlos entfernen.
Peperoni mit der Boulliow gusaummen inv einer Plfovrwne cav .
5Min kochelnw lassen.
Danach fein piwrieren, Aceto-dazuw geben und mit Salg unds
Pfeffer rassig abschineckey.

Pesto
Basilikumblitter (einvpaor kleine gang fir Suppengownituwr
behalten), Knoblauch, Pinienkerne und dewm Salz imv Olivensl
piwieren. Deww Pormesonv oun Schluss gut unterridhwen.
Baquettescheiben auf Backblech bei cov. 220° Smin. rostes.
Etwas abkidhden lassen, mit Pesto- bestreichen.
Suppe avwichtenw und mit dewv Crostinis dagw servierew.




Irwolting
4 Scheiben Kalbsschnitzel o 120g+
2 % Schalotten fein gewiurfelt
4 Essloffel Tomaternwmark
1% EL Weissweinessig

1Y% Teelsffel brauwner Zucker
Meersalg und Pfeffer aus der Mithle

400gr weisse Champignons

40gr geriebener Parmigiono Reggiano-
4 Knoblauchzeher
Butter und Oel zuum brater

Zubereitung
In einer Pfovune mit etwas Butter die Holfte derv
Schalotterwinrfelchew leicht anschwitzen lasseny (diurfenw nicht
brawn werden) und mit braunem Zucker kavramellisieren.
Hitze redugierenw und das Tomatenmark gugeben, kurg mit
rosten und anschliessend mit 17 EL Weissweinessig und einv wenig
Wasser abloschen. Die Flissigkeit wieder gang redugierven, so-dass
eine Tomatenmowrmelade entsteht.

Die Chaumpignons gut abbiursten, Stiele entfernen und die
Kopfe setw feinv hackew. Inveiner Pfanne etwas Butter / Oel
Gemischv erhitzen und die andere Hilfte der Schalotten glasig
anbrateny; die gehacktenw Champignons gugeben und ohne Zugalbe
vow Gewiwry anbraten. Davwy mit 3 sehw fein gehackten
Knoblauchgehen und reichlich Pfeffer auws der Midhde wilrgen und
beiseite stellen.

Das Kalbfleisch gwisches Folie vorsichtig plattieven, und mit
der Tomatenmarmelade divuv bestreichen. Anschliessend die
Pilsmasse dorauf verteilenw und mit geriebenem Powrmigiono-

Reggiano- bestreve.
Day Fleisch zuw RéUchen aunfdrehen und mit Nadelw fixieren.
Awssenv mit Pleffer und Salg wirgew.

Ineiner Eisenpforwne invButter / Oel Gemisch schouf
rundherwm anbraten daww die angedytickten Knoblauwchzehen
beigeben und ivv einer Schale umv auf 120° vorgeheigten Oferv cav.

30min. gawen.




Broccoli Souffle

400gr Broccoli
2 mittelgrosse Eier
30gr geriebenen Parmigiano-Reggiono-
3 EL Weigerunenl
Meersalzg und Pfeffer aus der Mithle
Butter fiw die Souffléeformchen

Zubereitung
Den Broccoli iv Salgwasser 5 Minuten garen und inv
Kaltwasser abschwecken ( Farbe bleibt erhalten ) Den Broccoli
grimdlichy abtropfen lassen und inv einer Schuissel mit dem
Piurierstal- mittelfein piwieren.
Die tigellbe, etwas Pleffer, das Mehl und den Pormigioano-
Reggiano unterheben.
Die Eiweisse zu Schinee schlagen und vorsichtig unterheben.
Die fertige Masse inv die Gut eingebuttertes Formchen filllev .
Ofenv auf 200° vorheigesn und die Soufflés auf einem Rost
( keinWasserbad ) goldbraun backen.




Zubereitung

Hirse irvder Boullion cav. 10min. kecheln lassen. Pfovune vow

Herd ziehen. Lauch feivw schineiden und davrunter mischea.
Knoblauwch dagw pressen. Hirvse abkithlen lassen.
tier und Mehl unter die Hirse mischenw und die gange Masse
mit Salg wnd Pfeffer krdiftig wilrzen.

Ol inv einer beschichteten Bratpfarnne evhitzen. Je Kiichlein

ca.2 -3 EL Hirsemasse bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2 -3




Powrmesanschoum

1 ¥% Schalotter gewiurfelt

1 % Knoblauchgehew sehw fein gehackt
320gr Rahum
6 5gr geriebenen Parmigiono-Reggiano-
Pfeffer aus der Mithle
tinige Sprikzer Weissweinessig
1 Prise Zucker
Halbe Peperoni und etwas Lauch fiwr Garnitur

Zubereitung
For den Parmesanschoawun die gewiurfelten Schalotten fourblos
anuschwitzen und mit Rahww abloschen. Langsam etwas
Bei geringer Hitze den geriebenen Parmigiono-Reggiano-
unterrihwenw und mit einer Prise Zucker, einem kleines Schuiss
Weissweinessig, wenig Salg und weissenm Pleffer abschwmecken.
Mit dem Piwrierstal krdftig zuw einem Schawun aunfmixei.

Goarnitur Powrmesanschauunmy

Feinv gehackte angediwnstete Peperoni und Launchstickchen

Avwichten.

Die die Rinder der Irnwoltini gerade schneiden und in der
Mitte schwiig durchschneider, auf den Aussenenden auf den
Teller stellen.

Das Souffle aus der Form nehumen und ca. inv der Mitte
platzieren.

Daruwm herum die Kichlein. Devw Parmesanschauvm tber

Kichleinv und Teller giessenw und mit der Gownituw locker

bestirenen.




Ananas mit Espressosance

1 Anonas

4 getrocknete Feigen
1EL Pinienkerne
2 EL Rohwrgucker
1A Halbvahwm

1,5d frischen Espresso-

Zubereitung
Anonas unten und obenw anschneiden. Die Schale vow obewnw
nach unten rundherum wegschneidew. Restliche Augen mit Messer
herauwsstechen. Ananas inv cov. 1cmv dicke Scheiber schineiderw und
dew Strunk herauwsschineiden.
Die Feigew i feine Scheibew schneiden.

Pinienkerne in einer weitew Pfonmne goldbrvauwn anwdsten und
beiseite stellen.
Zucker inv der gleichen Pfowwne cowamelisierem. Pfavwne von
Herd ziehen und Caramel mit frischemw Espresso-abldschen.

Kochelw lassen bis sich der Zucker aufgelsst hat. Ananas Scheibe

und Feigewv inv dew Sirup legenv und 5-10min. bei kleinster Hitze

ziehen lassen. Rabhuww steif schlagen.
Ananas und Feigen mit Espressosivup auf Teller avwichiesn
mit Pinienkernen bestreves und Radhuwnw daguw servieres.




