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Tomotensuppe

1 zwiebel fein würfeln
2 Knoblauchzehen Dressen, beides in

3 Essl. Olivenöl andünsten

600 9 Tomaten (Dose) pürieren, zugeben und mit

1 Lorbeerblatt in ein Teesäckchen geben,
1 T1. Rosmarinnadeln in die Suppe geben vor dem

1/z Tl. Oregano Servieren entfernen
Vz Tl. Thvmian

2oo ml. Fleischbrühe zugeben, 10 Min. kdcheln lassen

zucker, salz, ffeffer abschmecken

50 ml kockener Sherry zugeben und nicht mehr kochen lassen

Mit 1 Tl. Sahne und einem Blatt Basilikum qarniert servieren

Nockedn:
1 Bd. Basilikum waschen, sehr fein hacken

125 ml Milch mit
40 I Butter
2 Pr. Salz zu kochen bringen und
65 g Mehl auf einmal zugeben und mit einem Lochlöffel

kräftig rühren bis sich ein Kloß bildet und
sich vom ToDfboden löst in eine Schüssel
geben und

1 Ei unterrühren, Basilikum unterkneten mit einem
Tl. kleine Nocken abstechen, in der Suppe ziehen
lassen, mit ganzen Basilikumblätter seruieren
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Foccocio mit Apfel und 6orgonzolo

Rzp. Pizzoteig ousrolfen und auf ein gefettetes Bockblech legen

t
Gemüsezwiebeln in Scheiben schneiden, in

Essl. Butter ondünsten, obgakühlt auf dem Taig verleilen, mit
Salz, Pfefter,
Thymiqn würzen

2OO g Mozzqrello in Würfel schneiden, darüberstreuen, dann
2 Apfef. söuerfich in nicht zu dicken S chnitzen dsrouf verteilen

2OO g Gorgonzola in kleinen Stücken über die Apfel geben,5ei
20O ' C Heißluft goldbroun bocken.
Mil Tynian bestreut servieren
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Feldsolat mit Pormeson
19.01.10

25O 9 Feldsolct sorglöltig putzen, gut woschen, obtropfen
lossen (Solctschlaudar) und ouf Teller
verteilen

Vinaigretle:

3 Essl. Orongensoft
1 Essl. Zitronansoft
l  I r. Honrg
I I t. Senr

.i bstz
5 Essl. Solatöl

Salotkröuter

olles 9ut verrühren, dos öl gonz zun
Schluss unter rühren

woschen, fein hocken und mit der
Vinoiorelte über den Feldsolqt trdufeln

100 g frischen Pormeson dorüber hobeln und bold servieren
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Wildschwein ouf toskonische Ärt

Vorbereitu ng:
1 kg wildschweinkeule in Rotwein mit zwiebeln einige Std. oder über

ohne Knochen Nacht marinieren

das Fleisch in nicht zu kleine wü€t schneiden
1 Zwiebel in Würfel schneiden
1 Knoblauchzehe würfeln
2 Möhren waschen schälen waschen u' würfeln
2 Stg. Staudensellerie puEen waschen würfeln
1 Bd. glatte Petersilie hacken

Zubereitung:

3-4 Essl. Öl in einem Bräter erhiEen
Fleisch hineingeben, kräftig anbraten und mit

1 Essl. Mehl bestäuben

vorbereitetes Gemüse und Kräuter
zugeben und kuz andünsten

salz, ffeffer wüzen
2 Lorbeerblätter
1 Pr. Muskat zugeben

200 ml Rotwein ablöschen, zugedecK bei kleiner Hitze
30 Min schmoren lassen

150 ml heiße Fleischbrühe zugießen, weitere 30 Min. schmoren lass€n
Fleisch herausnehmen, warm stellen, Schmor-
Sud pürieren, Fleisch wieder hineingeben.

1 Essl. Rosinen in 2 Essl. Grappa einweichen.
In einem kleinen ToDf:
1Tf Kakao 1Tl Zucker 1Essl.gew. Zirfonat 2 Essl. Pinienkerne 2Tl. geh.
Rosmarinnadeln
leicht rösten und mit 3 Essl. Balsamikoessig ablöschen und alles zum Fleisch geb€n.

Vor dem servieren noch einmal qut erhiEen
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Polento

Grundrezept (4 Personen)

500 g Wasser zum Kochen bringen
1 Tl" Salz zugeben

150 g Polenta unter rühren einrieseln lassen,
ca. 20 l'lin. unter rühfen garen

die Polenta sollte sich vom Topfboden lösen
man kann sie auf ein nasses Holzbrett streichen, erkalten lassen, Taler ausstechen
und in Butter braten.

Diese Potenta schmecK eigentlich nach nichts, deshalb empfiehlt es sich,

anstatt Wasser - Brühe. Gemüsefond oder Hühnerfond zu nehmen.
Je nach Geschmack und Beilagen kann man der Polenta eine anderen Geschmacks-
richtung geben.

z.B. gehackte Petersilie ( 2 Essl.)

gehacKer Salbei

oeriebenen Parmesan (80 - 100 I )

Geflügelfond mit Rosmarinzweige,
(passt zu Ente und tämm)

gehacKe Basilikumblätter (Tomatengerichte)

Oregano und Tymian (Schweine- und Rindfleischgerichte)

Zur Geschmacksverbesserung sollte man immer etwas Butter zugeben
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Ricotto-Honig-Becher

250 Ricoltq, ersotz-
weise Doppelrahm
Frischkaise
Honig
Orongensaft
Sohne schlcgen und

I

50
200

Fertigstellung: Ricottocreme und
mit Minzebldttchen servieren

mit
und
glott rühren und
unterheben, koh stellen

woschen, schdlen, und in feine Würfel schneiden,
mil
bEträufeln,
grob hocken und
zugeben, mit
vermengen

Apfelmosse in 4 - 5 6löser schichten, kolt stellen,

El.
ml
ml

1
1009
1009

? Ap(el

El. Zitronensofi
g Granberrys
9 9eh. Mondeln
El. Honig


