Aioli

Zutate n (fiir vier Personen) .

1 Ei; 150 ml neutrales Ol; 100 ml kaltgepresstes Rapsol; 1 Spritzer Zitronensaft;
1 Teel. Senf; Salz; 1 — 2 Zehen Knoblauch

Zubereitung:

Das Ei auf den Boden eines Bechers geben, Ol dariibergieRen. Senf, Salz und
Zitronensaft hinzufiigen.

Den Stabmixer bis auf den Grund des Bechers fiihren, dann erst einschalten!
Den Mixer langsam (!) und gleichmaRBig hochziehen, fertig! Knoblauchzehe
schalen. Entweder kleinschneiden und auf einem Brett zu Mus verarbeiten
oder in eine Knoblauchpresse geben und zur Mayonnaise geben. Unterriihren
und fertig.

Garnelen

Zutaten (fiir vier Personen) .

12 Garnelen, Wildfang; Olivendl und Salz
Zubereitung:

Eine Pfanne erhitzen, Olivendl hineingeben und sofort die Garnelen in die
Pfanne geben. Salzen und je nach GroRe der Garnelen zwei bis vier Minuten in
der Schale braten, anschlielfend wenden.

Garnelen herausnehmen, zu % schalen und auf einen Teller geben, Aioli
hinzufligen und servieren.



Insalata Caprese

Zutate n (fiir vier Personen) .

1 Biffelmozzarella; 3 Tomaten; zwei Basilikumzweige; Olivendl; bestes
Balsamico — am besten 20 Jahre altes. Bitte keine Balsamicocreme nehmen, ist
zuviel Chemie enthalten.

Zubereitung:

Tomaten und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden, Basilikum zupfen. Eine
Tomatenscheibe auf einen Teller legen, dariber eine Mozzarellascheibe und
ein kleines Basilikumblatt. Wieder eine Tomatenscheibe und Mozzarella mit
Basilkum auf den Teller legen. Ist er ganz belegt, Salz und Pfeffer
dartibergeben. Bestes Olivenol daraufgielen und Balsamico dartber traufeln.

Ravioli mit Parmesanfillung

Rezept von Frantz de Rontzier, ¥1538 in Nancy, gest. 1615 in Misburg/Hannover; Furstl.
Braunschweig. bestallter Mundkoch, beschreibt das Rezept so:

Man nimmt den Parmesankdise klein gerieben, tut frische Butter samt ein paar Eidotter
darein und macht Raviolen davon.

ZeitgemaRe Beschreibung:

Zutaten (fiir vier Personen) .

Nudelteig: 300 g Hartweizengriel3; 150 g Wasser (40 =50 ° warm); 4 g Salz —

alternativ (mit Ei): 300 g WeiBmehl; 5 Essl. Lauwarmes Wasser; 1 Tl Salz; 2 Eier; 2 Essl.
Olivendl; 50 g Butter

Fillung: 100 g geriebenen Parmesan; 50 g Butter; 4 Eigelb; 1 EiweiR

Zubereitung:

Den HartweizengrielR kreisformig auf den Tisch geben, in der Mitte eine
Vertiefung machen und salzen. Langsam das Wasser dazugeben, dabei von
aulen den Grield nach innen arbeiten. Den Teigansatz mit beiden Handen



kneten, dabei den Teig immer wieder leicht ziehen, bis er glatt und
geschmeidig ist.

Den Teig ca. 30 Min. ruhen lassen.

Den Nudelteig ausrollen und mit einem Glas ausstechen.

Fillung:

Parmesan, Butter und Eigelb miteinander vermischen. Evtl. noch Krauter der
Saison oder des pers. Geschmacks zugeben. Von der Mischung ca. einen
kleinen Loffel voll auf den ausgestochenen Teig legen (die Menge hangt vom
Durchmesser des Teigausstichs ab). Den Teigrand mit Eiweil8 bestreichen und
aufeinanderklappen. Die Rander zudriicken. In Salzwasser geben und ca. 5
Min. ziehen lassen.

Rinfresco

Zutaten (fiir vier Personen) .

Pfefferminzsirup; WeiBwein (vorzugsweise trockener Riesling); Wasser — alles
kalt aus dem Kuhlschrank

Zubereitung:
Zwei Teile Sirup, acht Teile Wein und 10 Teile Wasser mixen und in ein Glas

geben. Eventuell mit Zitronenmelisse garnieren, vielleicht noch ein oder zwei
Eiswirfel hinzufligen und servieren.



Rote Bete aus dem Ofen

Zutate n (fiir vier Personen) .

Ca. 3 Rote Bete; 3 Zweige Thymian; 3 Salbeiblatter; 1 Knoblauchzehe; Olivendl;
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Rote Bete unter flieBendem Wasser enthduten/schalen. AnschlieBend in
mundgefallige Stiicke schneiden und auf Alufolie geben. Zwischen die
Schnittstellen Thymian und Salbei geben, ebenso den Knoblauch. Mit Salz und
etwas Pfeffer wirzen und mit Olivendl Gbertraufeln.

Die Alufolie oben verschlielen und in einen auf 170 Grad vorheizten Ofen
geben. Je nach GroRe der Rote Bete fiir ca. 45 — 60 Minuten im Ofen lassen.
Entweder in der aufgeklappten Alufolie servieren oder herausnehmen und auf
einem Teller drapieren.



Té di menta con Pepe di Sichuan

Zutate n (fiir vier Personen) .

% | Wasser; 1 Tl. Getrocknete Minzblatter; 1 Tl. Sichuanpfeffer; 20 g Zucker; je
% unbehandelte Orange und Zitrone, in diinne Scheiben geschnitten; % Bund
frische Minze

Zubereitung:

Wasser zum Kochen bringen, die Minzblatter damit Gberbrihen und ca. vier
Minuten ziehen lassen. AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren.
- Sichuanpfeffer ohne Fett in einer Pfanne oder einem Topf anrdsten, bis
die Aromen frei werden. In einem Morser mindestens grolR zermahlen

Den Zucker mit zwei Essloffel Wasser ztu einem hellen Karamell kochen,
anschliellend die Orangen- und Zitronenscheiben hinzugeben, kurz glasieren
und mit dem Minztee abl6schen.

Einmal aufkochen lassen, Pfeffer zufiigen und in ein verschlieRbares, sauberes
GefaR fullen.

Drei Zweige Minze waschen, zum Tee geben, auskiihlen lassen und das Glas
verschlieRen. Uber Nacht kiihlen.

Die restlichen Minzblatter zupfen, portionsweise in eisgekihlte Glaser geben
und mit dem kalten Minztee aufgielRen, sofort servieren.



Tomaten auf Tomatenspiegel an Basilikumol

Zutate n (fiir vier Personen) .

8 - 12 Cocktailtomaten; 4 normale Tomaten; Basilikum; Pfeffer, Salz; Balsamico;
100 ml Basilikumal

Zubereitung:

Die Cocktailtomaten kurz einritzen und fir ca. 10 Sekunden in kochendes
Wasser geben. Herausholen und unter kaltes Wasser halten. Anschliefend
Tomaten enthauten, beiseite stellen.

Tomatenspiegel:

Die normalen Tomaten ebenfalls enthdauten und das Innere entfernen.
Entweder sehr klein schneiden oder mit dem Stabmixer purieren. Kurz
ankochen, damit Flissigkeit entweichen kann. Kleingeschnittenes Basilikum
dazugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Etwas Balsamico dazugeben und noch
einmal purieren, anschlieRend beiseite stellen.

Basilikumol: Ein kleines Bund Basilikum kleinschneiden. Ca. 100 ml feinstes
Olivendl mit dem Basilikum in einen schmalen Becher geben und ordentlich
purieren.

Zum Anrichten einen Fleck Tomatenbrei in die Mitte geben, Tomaten darauf
setzen und das Basilikumol um den Brei herum gieRen.



