Kochkurs M3dnnerriege Zofingen

1. Nov. 1994

M EN U : (TESSINER SPEZIALITATEN)

GEMISCHTER SALAT

k%

OSSI BUCCI ALLA CASALINGA / POLENTA

%%

CARRMELISTIERTE BIRNEN MIT RAHM

alle Rezepte fiir 4 Personen!

— GEMISCHTER SATAT AN TTALTENISCHER SAUCE

Zutaten:

2 Stangen Briisseler-Salat
1 kleiner Cicorino-rosso
1/4 Kopf Endivien-Salat

Salatsauce:

1/2 TL Senf, mild

1 Prise Pfeffer, 1/4 TL Paprika, mild
1/4 TL Salz od. Streuwlirze

1 Prise Zucker

1/4 TL Italienische Krdutermischung

1 Prise Knoblauchpulver

1 kleine Zwiebel, fein gehackt (nach Belieben)
1 EL "Aceto Balsamico"

1-2 EL Rotweinessig

2-3 EL Olivendl

Zubereitung:

Salat waschen, riisten, in mundgerechte Stiicke zerschneiden und

auf 4 Tellern anrichten.
Flir die Sauce alle Zutaten gut verriihren. Erst kurz vor dem Ser-
vieren iiber die Salatbldtter trdufeln!
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OSSI BUCCI ALLA CASALINGA (Kalbshaxen)

Zutaten:

4 Kalbshaxen (a 200-250 q)

1/8 TL Pfeffer

1 TL Salz

2 EL Mehl

je 100 g Sellerie und Riiebli

200 g Peperoni, griin (oder Lauch, im Winter)
200 g frische Tomaten (oder 1 kleine Dose Pelati)
100 g Champignons

1 mittlere Zwiebel

2-3 Zweige Peterli

1 EL Bratbutter (eingesotten)

je 1/2 TL Thymian, Rosmarin und Majoran, getr.
2 dl Weisswein

2 dl Bouillon

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

Zubereitung:

Haxen mit Pfeffer und Salz wﬁrzen, dann im Mehl wenden.

Sellerie und Riebli schalen, in kleine Wiirfeli schneiden.
Peperoni entkernen, in feine Streifchen schneiden (Lauch waschen,
risten, in diinnen Ringe schneiden). Tomaten fein wiirfeln (Pelati
mit Gabel zerdrlicken). Champignons putzen, blittrig schneiden.
Zwiebel schalen, fein hacken, Peterli hacken.

Bratbutter im Brattopf (Gusseisen-Topf) erhitzen und die Haxen
darin beldseltlg krédftig anbraten, dann herausnehmen. Alles Gemiise
zum Bratfond in den Topf geben und unter Riihren 5 Min. dampfen.
Krduter zufigen, mit Wein und Bouillon abl&schen. Fleisch zuriick
in die Pfanne geben.

Haxen zugedeckt 1 - 1 1/2 Std. schmoren lassen.

Zitrone waschen, Schale abreiben, vor dem Servieren zufligen und
die Sauce wenn nétig mit Pfeffer und Salz abschmecken.

POLENTA (Grundrezept)
Zutaten:

1 Liter Wasser (oder halb Wasser/halb Milch
2 Bouillonwiirfel
200 g Bramata-Mais

50 g Parmesan, gerieben
Zubereitung:

Wasser (od. Milch-Wasser) aufkochen, Bouillon zugeben und auflé-
sen. Maisgriess im Sturz zufiligen, gut rilhren. Bei kleiner Hitze
ca. 30 Min. kochen lassen. Oefters umriihren.

Zum Servieren auf eine Platte od. Holzbrett geben, den Kise dazu
servieren.
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CARAMELISTIERTE BIRNEN MIT RAHM

Zutaten:

150 g Zucker

20 g Butter

2 EL Zitronensaft

1 dl Wasser, heiss

1-2 TL Maizena

8 kleine, oder 4 grosse Birnen
ca. 1 dl Vollrahm

Zubereitung:

Den Zucker und die Butter in Chromstahlpfanne (mit Deckel!) geben
und caramelisieren lassen. Zitronensaft mit dem heissen Wasser mi-
schen. Wasser zum Caramel geben, sofort mit Pfannendeckel schlies-
sen. Rilhren, bis sich alles geldst hat.

Die Birnen schédlen, halbieren und das Kerngehduse herausschneiden.
Sofort in den Caramelsud geben und ca. 10 Min. weich kochen.
Birnen aus der Pfanne nehmen in 4 Coupeschalen anrichten.

Maizena mit wenig kaltem Wasser anrilhren, zum Caramelsud geben und
unter Rilhren aufkochen lassen. Dann die Sauce iiber die Birnen
giessen. Gut gekiihlt mit geschlagenem oder fliissigem Rahm servie-

ren.



