HAUSHALT

Rossella Razza Del Vacchio

Bocconcini mit Trauben und Gorgonzola

Zutaten:

16 grofSe weifSe Trauben

80 g Gorgonzola

80 g gehackte Pistazien

80 g streichféhiger Frischkase
(z.B. Philadelphia)

Zubereitung:

Trauben waschen und trocknen. Gorgonzola und Frischkése
mischen und cremig riihren. In einer Pfanne die gehackten
Pistazien kurz anrdsten. Auskiihlen lassen. Trauben in die
Creme tauchen und mit Pistazien Uberziehen. Im Kihl-
schrank mindestens eine Stunde kiihl stellen.

Alle Fotos Rebecca del Vacchio

Zutaten:

1 Baguette

400 g Pilze
Geréucherter Kase
Petersilie

1 Knoblauch Zehe
1 Glas WeifSwein

3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Pilze waschen und schneiden. In einer Pfanne Knob-
lauch im Olivendl hell anrésten. Pilze und Weif3wein
dazugeben. Sobald der Wein eingekocht ist, salzen
und pfeffern, dann die gehackte Petersilie dazugeben.

Die Baguette schneiden und toasten. Auf einem Tel-
ler die Brote anrichten und mit den Pilzen belegen.

Alternative: Die eine Hélfte der gediinsteten Pilze

mixen und auf das Brot streichen und die zweite Halfte
als Garnierung darauf legen.

Kiirbisgnocchi mit Tomatensoie oder

Gorgonzola und Speck

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Kiirbis z.B. Hokkaido

2 Kartoffeln mehlig kochend

200-250 g Mehl plus extra
Mehl fiir die Arbeitsfléche

2 Eier

100 g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

Fiir die SofSe:

250 g reife Tomaten

Y2 Zwiebel

2 EL Olivendl

Basilikum

Salz

250 g Gorgonzola

100 g Sahne

100 g Parmesan geriebene
100 g Speck Wiirfel

Pfeffer

Zubereitung:

Den Krbis waschen, ggf. scha-
len (Hokkaido muss nicht ge-
schalt werden) und entkernen.
In ca. 2 cm gro[3e Stiicke schnei-
den und in einen Topf geben.

2-3 EL Wasser hinzufiigen und
bei geschlossenem Deckel in
ca. 20-25 Min. weich garen.
Uberschiissiges Wasser abgie-
Ren.

Die Kartoffeln samt Schale in
einem kleinen Topf ebenfalls in
20-25 Min. garen. Abgief3en
und etwas abkiihlen lassen.
AnschliefRend schalen und zer-
stampfen, dann zum Kiirbis ge-
ben. Beides mit dem Plirierstab
zu einer Mousse piirieren.

Mehl, Eier, 50 g geriebenen
Parmesan und 1 TL Salz zum
Kirbis-Kartoffelmousse geben.
Zunéachst mit einem Holzloffel
verriihren, anschlieRend mit den
Handen verkneten, bis sich der
Teig zu einer Kugel formen lasst.
Ist er zu feucht und klebrig,
einfach noch etwas Mehl hin-
zufligen. Den Teig in Klarsicht-
folie wickeln und fiir 30 Min.
im Kiihlschrank kalt stellen.

Eine Arbeitsflache grof3ziigig
mit Mehl bestauben. Den Teig
aus der Folie wickeln und in 4
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gleich grofle Stiicke teilen.
Nacheinander jedes Stiick auf
der bemehlten Arbeitsfldche
zu einer Rolle mit ca. 2 cm
Durchmesser rollen. Anschlie-
Rend jede Rolle in ca. 2 cm lan-
ge Stiicke schneiden und jedes
Stiick vorsichtig Uber die be-
mehlte Riickseite einer Gabel
rollen.

Einen grof3en Topf mit reichlich
Salzwasser zum Sieden bringen
und Gnocchi einlegen. Die
Gnocchi sind fertig, sobald sie
an der Wasseroberflache schwim-
men. Mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und
gut abtropfen lassen.
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Tomatensof3e: Olivendl und

geschnittene Zwiebeln einer
grof3en Pfanne anrosten. Dann
die geschnittenen Tomaten
dazu geben und kurz kochen
lassen. Wenn die Tomaten
weich sind salzen. Jetzt die
Halfte der Gnocchi dazugeben
und mit Parmesan und Basili-
kum abschmecken.

Gorgonzolasof3e: Speck ohne

zusatzliches Fett in einer Pfan-
ne anrésten. Danach Gorgon-
zola und Sahne dazu geben
und cremig riithren. Mit Pfeffer
und Parmesan abschmecken
und die restlichen Gnocchi da-
zugeben.



Siipkartofieln-Iwiebel-Tarte

Zutaten fiir

26 cm Durchmesser:

200 g Mehl

3 Eier

100 g kalte Butter

800 g SiifSkartoffeln

2 rote Zwiebeln

200 ml Sahne

40 g Parmesan geriebene
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Mehl mit 1 EL Salz in eine
Schiisseln geben und mit But-
ter in Stlicken broselig mischen,
dann 1 Ei dazugeben und rasch
mit den Handen zu einem Mirb-

teig kneten. Im Kiihlschrank
mindestens 30 Minuten rasten
lassen.

Wihrenddessen die Siif3kar-
toffeln schélen und in Schei-
ben schneiden. In kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten blan-
chieren und abtropfen lassen.
Die Zwiebeln schélen, halbie-
ren und in dinne Spalten
schneiden.

Backrohr auf 180° C vorheizen.
Eine Tortenform mit Butter
einfetten und mit Mehl aus-
streuen. Teig auf einer Arbeits-
flaiche etwas grofer als die
Form ausrollen und in die Form

geben. Mit einer Gabel mehre-
re Male einstechen.

Die restlichen 2 Eier mit Rahm,
Parmesan, Salz und Pfeffer
quirlen.  StfRkartoffeln und
Zwiebeln in die Form hinlegen

HAUSHALT

und mit dem Eierguss iibergie-

[Ren.

Im Backrohr 35 bis 40 Minuten
backen, bis der Teig goldbraun
und der Guss gestockt ist. Lau-
warm servieren.

Tartellette mit Birne, Ricotta und Schokolade

Miirbteig:
180 g Butter
135 g Zucker
3 Dotter

40 g Kakao
260 g Mehl

1 Prise Salz

Fiillung:

300 g Ricotta (kein Topfen!)
50 g Zucker

1509 Birnen

Ganache:

250 g dunkle Schokolade
200 g SiifsSrahm

50 g Butter

1 Prise Salz

Zubereitung:

Zuerst den Miirbteig vorberei-
ten: Butter noch kalt mit Zu-
cker schaumig riihren. Die
Dotter einzeln dazu mischen
und danach das Mehl. Im Kihl-

schrank mindestens 2 Stunden
rasten lassen.

Fiillung: Ricotta mit Zucker
mischen, die Birnen in kleine
Wiirfel schneiden und zum
Ricotta dazugeben.

Backrohr auf 180° C aufheizen.
Die Backform (26 cm Durch-
messer) einfetten, den Miirb-
teig einlegen, mit einer Gabel
einstechen und die Ricottafiil-
le dariiber geben. Bei 180° C
ca. 35 Minuten backen und da-
nach auskiihlen lassen.

Fiir die Ganache die Schokola-
de klein schneiden, den S{f3-
rahm erwarmen und mit der
Schokolade verriihren, bis die
Schokolade cremig geworden
ist, dann die Butter dazu geben.

Die Ganache soll etwas aus-
kiihlen, bevor sie auf die Tarte
gegeben wird. Die Tarte dann
im Kiihlschrank rasten lassen,
sie soll aber vor dem Servieren
mindestens 15 Minuten Zim-
mertemperatur erreichen, da-
mit die Ganache wieder cre-
mig wird.

Zutaten fiir 4 Glaser:

K. Feigen Chutney

&

R
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1 kg Feigen

2 Zwiebeln

3509 Zucker

300 g Balsamicoessig
Salz und Pfeffer

M Gutes Gelingen!
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Zubereitung:

Zwiebel schneiden und mit 2 Loffel Wasser
kécheln. Jetzt die geschnittenen Feigen dazu
geben und ca. 10 Minuten weiterkdcheln. Essig,
Salz und Pfeffer dazugeben und ca. 90 Minuten
kochen bis das Chutney cremig wird.

Wahrenddessen die Gléser in kochendem Was-

lassen.

ser sterilisieren. Noch heif? in die Gléser geben,
umdrehen und bis am néchsten Tag auskiihlen




