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Vorspeisen

PARMASCHINKEN-SACKL! AUF CHINAKOHL-SALAT

Vorspeise fiir 4 Personen

SACKLI
100¢g
2EL
1EL

Frischkdse (z.B. Cantadou Pfeffer)
Baumnusskeme, fein gehackt
getrocknete Cranberries,
fein gehackt
8Tranchen Parmaschinken

B Schnittlauchréhrchen

VINAIGRETTE
1TL grobkémiger Senf

1 Bio-Zitrone, wenig abgeriebene
Schale und 1EL Saft

Coop Fine Food Baumnussi)
Schnittiauch, fein geschnitten -
Zucker

Salz, Pfeffer

Chinakohl, in sehr feinen Streifen

3EL

' 1EL
1Prise
nach Bedarf
150¢

SACKL! Frischkase, Baumniisse und Cranber-
ries gut mischen. Masse in die Mitte des
Schinkens geben. Schinken zu Sackli formen, mit
Schnittlauch sorgféltig verschiiessen.
VINAIGRETTE Senf und alle Zutaten bis
und mit Schnittfauch in einer kleinen Schiissel
gut verrithren. Vinaigrette wiirzen,
SERVIEREN Chinakohl mit Schinkensackli
anrichien. Vinaigrette dariibertraufeln.

DAZU PASST geristetes Toastbrot

TIPP Statt Chinakoh! fein geschnittenen
Lattich oder Chicorée verwenden.



Hauptmenu

Risotto rosso al Balsamico

2 EL. Olivenol
1 kleine Zwiebel fein ge-
schnitten
200 g Risottoreis (Carnaroli)

Roter Risotto mit Balsamico-Essig

Zwiebeln in Olivenol anziehen, Reis beifligen und kurz mit-
dinsten. Mil Rotwein abloschen, Lorbeerblatt und Rosmarin-
zweig beifugen, langsam einkochen lassen und unter Rithren nach
und nach Bouillon nachgiessen. Sobald der Reis al dente ist,

3 dl Barolo, Barbaresco oder nochmals ein wenig Bouillon beigeben, aufkochen und von der

Barbera
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin
3-4 dl Bouillon

30 g Butter
50 g Parmesan, frisch ge-
rieben
1-2 EL Balsamico-Essig
Pfeffer aus der Muhle

Parmesan am Stiick
Pfeffermiihle

heissen Platte wegziehen Lorbeerblatt und Rosmarin entfernen

Butter und Parmesan unter den Reis rithren, mit Balsamico-Essig
und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Auf vorgewarmte Teller anrichten, mit einer Pfeffermuhle, einem Stick Parmesan mit Kasereibe

zu Tisch bringen

Scalopine al imone

Kalbsschnitzel an Zitronensauce

300 g Kalbsschnitzelfleisch am  Mit einem scharfen Messer hauchdiinne Schnitzel schneiden und

Stiick
Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Schale abge-
rieben

Mehl

2 EL Olivensl
1 EL Butter

2 Prisen Mehl
1-2 EL Zitronensaft
2 dl Bouillon oder heller
Kalbsfond

und auf einer flachen Platte auslegen Beidseitig mit Salz, Pfeffer
und Zitronenraspel wiirzen. Sparsam mit Mehl bestduben und mit

der Handflache gut andriicken,

Olivendl erhitzen, Butter beifligen und die Schnitzel darin beid-
seitig kurz braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Mit Haushaltpapier uberschussiges Fett wegtupfen, wenig Mehl
in die Pfanne streuen, Zitronensaft und Bouillon zugiessen, unter
Riihren zum Kochen bringen und etwas einkochen lassen

Pfanne von der heissen Platte wegziehen, Petersilie beifigen und
mut etwas Butter verfeinern, Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer

Petersilienblatter fein ge- abschmecken.

schnitten
1 Stiick Butter

Zitronenscheiben

Die fertige Sauce tber die angerichteten Schnitzel giessen und mit einer Zitronenscheibe garnieren.



Dessert

Himbeer-Tiramisu

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Kiihl stellen: 2 Std

Fiir 4 Gladser von je ca. 2dI

Soft-Waffeln (sie Hinweis), getoastet

4
250g Himbeeren

% unbehandelte Zitrone, nur Saft
2 Essloffel Zucker

4 Essloffel Prosecco

100g Mascarpone

180g Dessert Extrafin (Sauermilch)
2 Essloffel Zucker

2 Essléffel Prosecco

%

unbehandelte Zitrone, nur

abgeriebene Schale



Waffeln in der Grosse der Glaser in Stlicke
schneiden, je 1 Stiick in die Glaser legen.
Himbeeren mit Zitronensaft und Zucker

piirieren, Prosecco beigeben, je 4 Essloffel
Himbeerpiiree auf den Waffeln verteilen.
Mascarpone mit allen Zutaten bis und mit
Zitronenschale verriihren, auf das Piiree verteilen.
Je eine Waffel darauflegen, mit dem restlichen
Himbeerpiiree bedecken. Tiramisu zugedeckt

Ca. 2 Std. kiihl stellen.




Dessert

Silissmostcreme

Zutaten

Far 4 Personen

S dI Apfelsaft

2 EL Maizena

4 Eigelb

2 EL Zucker

1 Zitrone, Saft und wenig Schale

2 dl Rahm, geschlagen

Zubereitung

1. Apfelsaft, Maizena, Eigelb, Zucker, Zitronensaft und Schale in einer Pfanne gut
verrihren. Alle Zutaten unter stetigem Riihren soweit erhitzen, bis die
Flussigkeit zur Creme gebunden ist. Nicht kochen.

2. Die Creme in eine Schiissel leeren und zugedeckt auskiihlen lassen. Den
Rahm darunterziehen.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 331 Kalorien, 4g Eiweiss, 25g Kohlenhydrate, 24g Fett.

Sie befinden sich hier: Startseite > Rezepte & Kochideen > Rezepte
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