Herrenkochkurs Mannerriege Zofingen

MENU E:

Insalata mista {(gemischter Salat)

*x

Lasagne al forno

*x &

Tira mi su

INSALATA MISTA
Yuataten fur 4 (3) Personen:

250 g (200) g Blattsalate, z.Bsp. Cicorino,
Niusslisalat

L7241 /3) Gurke

1 grosse (mittlere) Tomate

200 g (1i50) weisse Bohnen aus der Dose

Sauce:

3 (2) Essl. Rotweinessig
172 Teel. Salgz

1 Prise Pfeffer

3—-4 Essl. Oel

1/2 Teel. Salatkrauter

Zubereitung:

2-2.88

rosso, Lattich und

Blattsalate riusten, zerkleinefn, Gurke schalen und in Scheiben

schneiden. Tomate in Schnitze schneiden.
Bohnen abtropfen lassen.

Alle Zutaten in Schiissel geben oder in Portionen anrichten.
Fiir die Sauce alle Zutaten verrihren, erst vor dem Servieren

iber den Salat geben.



LASAGNE AL FORNO X
Zutaten fur 4 {(3) Personen:

250 g (200) breite grune Lasagnenudeln

Kasesauce:

1. (3ay4) Bs=l. Butter

1.5 (1] Essi. Mehl

2:d {1, 5) Milch

wenig Salz und Muskat

1 d1 (3/4) Rahm

50 g (35) Sbrinz. gerieben

Fleischsauce:

1 Teel. Oel

250 g (200) g Rindfleisch, gehackt

1 (3/4) Zwiebel

1 (3/4) kleine Buchse Pelati (geschalte Tomaten)
2 dl1 {(i,5) Bouilicn

Salz. Pfeffer, Oregano

Zubereitung:

Ofen auf 200°C vorheizen.

Késesauce:

Butter in PfAnnchen schmelzen, Mehl dazurihren, mit
Milch abléschen und mit Salz und Muskat wirzen.
Rahm und Reibkase beigeben, nicht mehr kochen.

Fleischsauce: :

Oel in Bratpfanne erhitzen, Fleisch beigeben, Zwiebel fein
hacken, beigeben, kurz mitdampfen, Tomaten beigeben, mit Bouillon
abléschen und pikant wirzen. Sauce 5-10 Min. koécheln lassen.

Gratinform befetten, den Boden mit Nudeln bedecken, etwas Fleisch-
sauce, dann Kéasesauce daraufgeben. Dies wiederholen, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind.

Gratin im Ofen ca. 30 Min backen.



TIRA MI SU
Zutaten fir 4 (3) Perscnen:

5 (4) Eier

50 g (35) Zucker

500 g (350) Mascarpone, nature

1 (3/4) Paket Loffelbiscuits

1 (3/4) Essl. Sofortkaffee

4 (3) Essl. heisses Wasser

2 Essl. Cognac oder Rum oder Cointreau
1 Essl. Kakaopulver

Zubereitung:

Eier teilen, Eigelb mit zucker schaumig riuhren. Mascarpone zufii—
gen. Elweiss zu Schnee schlagen, darunterziehen.

Kaffee im heissen Wasser aufldsen.

In eine Form eine Lage Léffelbiscuits legen, mit Likoér betriufeln.
1/2 cm dick Créme daruberstreichen. Wieder mit Biscuits belegen,
mit 2 Essl. Kaffee betraufeln, dann wieder Créme usw, bis alle Zu-
taten aufgebraucht sind. Oberste Lage soll Creéne sein, die mit Ka-
kao bestaubt wird.

Bis zum Servieren in den Kithlschrank stellen.



