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Herbstsalat mit gegrillten Honig-Chili-Kiirbisspalten

PRIMO PIATTO

Pappardelle con 2.
panna e 4’ az;emoéo

Pappardelle mit Pfifferlingen, Parmesan, Sahne und
Petersilie

SECONDO PIATTO

Arrodlo di vitello con verdiee e rodmavine

Kalbsbraten mit Gemiise und Rosmarin

DESSERT

lola al cioceolaly | con ricolla e wa

Schokoladenkuchen mit Ricotta und Weintrauben

Vino biarnco e Vino noddo
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Menue del 29. Ottobre 2021
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Zutaten fiir 4 Personen
800 g Butternusskiirbis
8 —9 EL Olivendl

1 Perperoncino

2 ELflussiger Honig

150 g Feldsalat

1kleiner Radicchio

150 g Friseesalat

4 Feigen

100 g Pecorino (gehobelt)
3 EL heller Balsamicoessig
100 g Parmaschinken
Salz und frisch gemahlen
schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Den Kirbis waschen, halbieren,
von Schale, Kernen und Fasern
befreien und in dliinne Spalten
schneiden. Rundherum mit flinf
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Herbstsalat mit gegrillten Honig-Chili-Kiirbisspalten

bis sechs Essloffel Ol bestreichen
und im Ofen goldbraun grillen.
Inzwischen den Peperoncino
waschen und in dinne Ringe
schneiden, zum Kurbis geben,
alles mit Honig betraufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen,
etwas abklihlen lassen.

Salate verlesen, putzen, in mund-
gerechte Stucke zupfen, waschen
und trocknen. Die Feigen wa-
schen und in Spalten schneiden.
Das restliche Ol in einer Schiis-
sel mit Essig, Salz und Pfeffer
ver-quirlen. Den Salat auf Telller
verteilen und mit der Dressing,
dem gehobelten Kase, Feigen,
Parmaschinken und den noch
warmen Kurbisspalten anrichten
und servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen

400 g Pfifferlinge

2 Schalotten

1Knoblauchzehe

4 Bund Petersilie

Y Bund Schnittlauch

500 g Pappardelle

1EL Olivenal

1EL Butter

50 ml WeiRBwein

200 g Sahne

50 g grob geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Pfifferlinge putzen und je
nach Grol3e ganz lassen, halbie-
ren oder vierteln.

Die Schalotten schalen und in
feine Wirfel schneiden. Petersilie
waschen, trocken schitteln und
grob gehackten.Schnittlauch
waschen, trocken schitteln und

in feine Rohrchen schneiden.
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Pappardelle mit Pﬁfferlmgen Parmesan Sahne und PeterS|I|e

Pappardelle nach Packungsanga-
be in reichlich kochendem Salz-
wasser al dente garen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Pfifferlinge darin bei
groRer Hitze braten bis das aus-
tretende Wasser verdampft ist.
Die Butter dazu geben und kurz
aufschaumen lassen.

Die Schalotten dazu geben und
hell anduinsten.Alles mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem WeiRBwein abloschen. An-
schlielend die Sahne angieRen
und die SoRen kurz bei mittlerer
Hitze einkocheln lassen.
Pappardelle kurz abtropfen lassen
und auf einer Platte anrichten.
Die Pfifferlinge mit der Sof3e dar-
auf verteilen.

Die Pasta mit Petersilie und
Schnittlauch bestreuen und mit
Pfeffer wiirzen.Das Gericht mit
geriebenem Parmesan bestreuen
und servieren.
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Kalbsbraten mit Gemiise und Rosmarin

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Kalbsbraten 6 Egerlinge

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

4 E| Olivenol 200 ml Kalbsfond

4 festkochende Kartoffeln 100 ml WeilSwein

4 Karotten Salz

1rote Zwiebel und frisch

2 Zucchini gemahlener schwarzer Pfeffer
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Zubereitung
Den Backofen auf 200° C Ober- Rosmarin waschen und auf
und Unterhitze vorheizen. das Gemuse legen.
Das Kalbfleisch trocken tupfen.
Knoblauch schalen und mit Mit Fond und Wein angief3en,
2 El Knoblauchdl pirieren. alles mit dem restlichen Ol

betraufeln und mit Salz und
Das Fleisch mit Knoblauchol, Salz ~ Pfeffer wiirzen.
und Pfeffer einreiben und in

einen ofenfesten Brater legen. Das Fleisch und Gem{se 1 bis
174 Std. bei 180 ° C schmoren
Das Fleisch im Ofen eine Stunde lassen.

braten, zwischendurch immer
wieder mit Wein oder Kalbsfond Den Brater aus dem Ofen
begiellen. nehmen.

Gemuse waschen, putzen und in Den Braten herausheben und

grobe Stuicke schneiden. in Scheiben schneiden.
Nach einer Stunde den Braten Fleisch und Gemuse auf Teller

@ wenden und das Gemuse rund- verteilen und das Gericht sofort @
um verteilen. servieren.
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Schokoladenkuchen mit Ricotta und Weintrauben
@ Zutaten fiir ca. 8 Personen Beide Schokoladensorten grob &
300 g griine Weintrauben hacken, mit der Butter in eine
300 g dunkle Weintrauben Schussel geben und tiber einem
200 g Zartbitterschokolade heillen Wasserbad unter Riihren
200 g Vollmilchschokolade schmelzen.
150 g Butter Die Eier mit 175 g Zucker schau-
4 Eier mig schlagen. 100 g Ricotta un-
250 g Zucker terruhren. Mehl mit Backpulver
250 g Ricotta und Salz vermischen und eben-
300 g Mehl falls unterriihren. Die Schokola-
V5 Pck. Backpulver denmischung dazugeben und
1Prise Salz alles kurz zu einem glatten Teig
1Bio Zitrone verrihren. Jeweils die Halfte bei-
150 ml Weillwein der Traubensorten unterheben.
1-2 EL Puderzucker Den Teig in eine Kastenform
200 g Sahne (30 cm Lange) geben und im
1Pck. Vanillezucker vorgeheizten Ofen ca. 50-60 Min.
backen. Stabchenprobe machen.
Zubereitung In der Zwischenzeit die tbrigen
Den Backofen auf 180°C Grad Weintrauben jeweils halbieren.
vorheizen. Weintrauben waschen Zubereitung,
und trocken tupfen. Fortsetzung auf Seite 8
7
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Zubereitung, Fortsetzung von Seite 7

Die Zitrone heild abwaschen und
trocken reiben.

Die Schale fein abreiben, dann
den Saft der ganzen Frucht aus-
pressen. Weildwein, Zitronensaft
und Puderzucker in einen Topf
geben und aufkochen lassen.
Die Mischung dann vom Herd
nehmen und kurz abkuhlen
lassen. Trauben und Zitronen-
schale dazugeben und alles bis
zur Verwendung beiseitestellen.

Vino
biarnco
e 10ddo

Den Schokoladenkuchen aus
dem Ofen nehmen und 15 Min.
abkuhlen lassen, dann vorsich-
tig aus der Form nehmen und
vollstandig auskihlen lassen.
Die Sahne mit dem Vanillezucker
steif schlagen. Den restlichen
Ricotta mit dem Ubrigen Zucker
glatt riihren. Die geschlagene
Sahne unterheben.

Die Creme auf den ausgekihlten
Kuchen streichen. Diesen mit
den marinierten Trauben garnie-
ren und sofort servieren.
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