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== Die Zeit des Spargels




Menu del 17. Maggio 2024

ANTIPASTO

Carpaceio di manzo corn '
(biancti e VMJ&A@O&L e parmigians

Carpaccio vom Rind mit Spargel (weiB3 und griin)
Rucola und Parmesan

PRIMO PIATTO

Fudibloni con adqparagt, pancele
e dalsa di pedlo e lmone
Fusilloni mit gebratenem Spargel,
Pancetta (Bauchspeck) und Zitronen-Pesto-SoB3e

SECONDO PIATTO

Pollo at limone con adparagi al fouo

Zitronenhdhnchen mit Spargel vom Blech

DOLCE

Z‘/m/rzwua/ée/m;oéemfemma’o’zfe

Erdbeertiramisu mit Mandeln

Vino biarnco e Vino roddo
DW e Caffe
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Menu del 17. Maggio 2024

Carpaccio di mango con asparags

(bianchi e verds) uewln e parmigiano

. .
2
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Carpaccio vom Rind mit Spargel (wei3 und griin)
Rucola und Parmesan

Zutaten fiir 4 Personen

4 griine und 4 weil3e Spargelstangen
160 g Rinderfilet in diinnen Scheiben
1Bund Rucola

80 g Parmesan

Olivendl

Zitronensaft

Salz und Pfeffer

weiRRen Balsamicoessig

Zubereitung

Den weilRen Spargel schdlen und in
Salzwasser aufkochen und dann
15— 20 Min. bei geschlossenem Topf
ziehen lassen.

Den griinen Spargel an den unteren
Enden schdlen, die holzigen Enden
abschneiden und in einem eigenen
Topf in Salzwasser aufkochen und
5—10 Min. ziehen lassen.

Den Spargel auf einer Platte mit
Zitronensaft, Salz und Balsamico-
essig marinieren bis er abgekuhlt ist.

Das diinngeschnittene Rinderfilet in
Portionen auf die vorher mit etwas
Olivendl bestrichenen Teller verteilen
und mit Olivendl, Pfeffer und Salz
wirzen.

Den Rucola waschen, gut trocknen
und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Jeweils eine Stange weif3en und
grunen Spargel in schrag angeschnit-
tene Stiicke schneiden und auf dem
Fleisch verteilen.

Alles mit Rucola und gehobeltem
Parmesan bestreuen, mit etwas Salz,
Pfeffer und Olivendl wiirzen und
servieren.



Menu del 17. Maggio 2024

Fusitloni con asparagi. pancetla
e dalia di pedlo e lmone

Fusilloni mit gebratenem Spargel,
Pancetta (Bauchspeck) und Zitronen-Pesto-Sof3e
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Menu del 17. Maggio 2024

Zutaten fiir 4 Personen

500 g griiner Spargel
1Knoblauchzehe (kleingeschnitten)
50 g Pinienkerne

1Bund Basilikum

1Bio-Zitrone (abgeriebene Schale
und Saft)

80 g frisch geriebener Pamesan

6 Essloffel Olivendl

400 g Fusilloni

80 g Pancetta

250 g Sahne

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Spargel waschen. Weif3en Spargel
komplett, griinen Spargel im unteren
Drittel schalen.

Vom gesamten Spargel die holzigen
Enden abschneiden.

Die Spargelstangen waschen und in
Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schalen.
Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne anrosten, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.
Basilikum, bis auf etwas zum
Garnieren, mit der Halfte der
Pinienkerne, dem Knoblauch,

der Zitronenschale, dem Parmesan
und 5 EL Olivendl in einem hohen
schmalen GefaR mit dem Stabmixer
purieren.

Fusilloni in reichlich kochendem
Salzwasser al dente garen.
Inzwischen das restliche Ol in einer
Pfanne erhitzen.

Den Spargel unter Rithren

6 — 8 Min. darin braten.

Die Fusilloni abgieRen, dabei

ca. 200 ml Kochwasser auffangen.

Die Pasta abtropfen lassen.
Pancetta in grobe Wiirfel schneiden
und ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne knusprig braten und mit
Sahne, Pesto und Zitronensaft zum
Spargel geben.

Das Kochwasser dazugeben, alles
aufkochen und einkochen lassen.

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Pasta mit der Zitronen-Pesto-
Sol3e vermengen.

Das Gericht auf Teller verteilen,
mit Basilikum, Pancetta, tibrigem
Parmesan und Pinienkernen
bestreuen und sofort servieren.

Pancetta
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Menu del 17. Maggio 2024

Pollo al bimone con asparagt al foueo

N

Zitronenhahnchen mit Spargel vom .éch

Zutaten fiir 4 Personen

2 Bio-Zitronen

8 Essloffel Olivendl

400 g festkochende Kartoffeln
4 Hahnchenkeulen

etwas Hiuhnerbriihe

2 Zweige Rosmarin

2 Stiele Thymian

2 Stiele Oregano

4 Zehen Knoblauch gepresst
500 g griiner und weiler Spargel
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Celsius
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Zitronen hei abwaschen, trocken
reiben, die Schalen fein abreiben und
den Saft auspressen.

Alles mit 6 EL Ol, 1TL Salz, etwas Pfeffer
und dem Knoblauch vermischen.

Die Hahnchenkeulen damit mari-
nieren und auf einem Blech in den
vorgeheizten Ofen schieben und

L

ca. 40 - 45 Min. braten.Die Hiihner-
briihe wahrend des Bratens nach
Bedarf dazugeben.

Die Kartoffeln waschen, griindlich
abbdrsten, in kleine Stiicke schnei-
den und mit dem restlichen O,
Pfeffer und Salz wiirzen.

Den Spargel waschen und von den
holzigen Enden befreien.

Den weilRen Spargel ganz, den
grinen im unteren Drittel schalen.
Die Spargelstangen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Stiicke
schneiden.

Die Hahnchenkeulen aus dem Ofen
nehmen und auf dem Backblech die
Spargelstiicke mit den Kartoffeln ver-
teilen.Die Hahnchenkeulen zuriick
auf das Gemuise legen und alles mit
den Krdutern bestreuen und weitere
20 —30 Min. im heiBen Ofen backen.
Spargel-Kartoffel-Gemiise und
Zitronenhdhnchen auf die Teller
verteilen und das Gericht sofort
servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen

2 Eier

1Prise Salz

80 g Zucker

400 g Mascarpone

150 g Erdbeeren

2 Erdbeeren zum Garnieren
100 ml Espresso abgekuhlt
30 ml Mandellikér

60 g Loffelbiskuits

2 EL Mandelblattchen
Etwas Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung

Die Eier trennen. Eiwei3 mit dem Salz
steif schlagen und kaltstellen.

Eigelb mit Zucker cremig schlagen.
Den Mascarpone unterriihren.

Den Eischnee unter die Mascarpone-
creme heben.

Erdbeertiramisu mit Mﬁndein

Die Erdbeeren waschen, putzen und
in Scheiben schneiden. Espresso und
Likor in einem tiefen Teller vermen-
gen. Die Loffelbiskuits in mund-
gerechte Stiicke zerbrechen.

Loffelbiskuits, Mascarpone und
Erdbeeren abwechselnd in 4 Glaser
einschichten.

Die Loffelbiskuits immer mit etwas
Espresso betraufeln.

Erdbeeren und Mascarpone sollten
jeweils die letzte Schicht bilden.
Mandeln ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne anrosten und kurz
abkiihlen lassen.

Die Tiramisu mit Kakaopulver be-
stauben, mit Mandeln bestreuen und
mit je einer Erdbeerhdlfte garniert
servieren.
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Vino rodalo. roddo e biarnco




