Steinpilzcarpaccio mit Balsamicozwiebeln
Fur 4 Personen

Zutaten

Zwiebeln:

400 g Saucenzwiebelchen

1 Teeloffel brauner Zucker

1 Essloffel Butter

1 dl Weisswein

1 dI Balsamicoessig

4 Zweige Thymian

Carpaccio:

200-250 g kleine, sehr feste Steinpilze
3 Essloffel weisser Balsamicoessig
Salz, Pfeffer aus der Muhle

6 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

Zubereitung

1 Die Saucenzwiebelchen ungeschélt in eine Schiissel geben, mit kochendem
Wasser Ubergiessen und 5 Minuten stehen lassen. Abschitten, dann den
Wurzelansatz wegschneiden und Zwiebelchen aus der Schale driicken.

2 In einer mittleren Pfanne den Zucker zu helloraunem Caramel schmelzen. Butter
hineingeben und aufschaumen lassen. Zwiebelchen dazugeben, mit Weisswein und
Balsamico abléschen. Thymian beifligen und Zwiebelchen offen 10-15 Minuten
gerade weich garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkihlen lassen.

3 Die Steinpilze kurz mit kaltem Wasser uberbrausen und wenn nétig rusten. Pilze
fein hobeln oder schneiden und facherartig auf Tellern anrichten.

4 Balsamicoessig, Salz und Pfeffer verriihren, dann das Olivendl mit einem
Schwingbesen unterrtihren. Mit einem Pinsel die Sauce auf den Steinpilzscheiben
ausstreichen. Die Balsamicozwiebelchen in der Mitte anrichten. Das Carpaccio mit
etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Tipp

Bereiten sie dieses rohe Carpaccio nur zu, wenn sie kleine, sehr feste Steinpilze
finden! Andernfalls braten sie die in Scheiben geschnittenen Pilze kurz, aber sehr
kraftig in Olivendl an, richten sie wie ein Carpaccio an, salzen und pfeffern und
betraufeln sie die Pilzscheibchen mit etwas Balsamicoessig. Fur diese lauwarme
Variante braucht man tbrigens etwa 400 g Steinpilze, weil sie beim Braten Wasser
verlieren und somit schrumpfen.



Steinpilzsuppe unter der Blatterteighaube
Fur 4 Personen

Zutaten

25 g gedorrte Steinpilze oder ca. 250 g frische Steinpilze

1 1/2 dI Noilly Prat oder halb trockener Sherry/halb Weisswein
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 mittlere mehlig kochende Kartoffel

1 kleines Ruebli

1 Essloffel Butter

5 dl Gemisebouillon

6 frische zweige oder 1/4 Teeloffel getrockneter Thymian Thymian
Salz, schwarzer Pfeffer Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 dl Rahm

1 Rolle rechteckig ausgewallter Blatterteig

1 Eiweiss

1 Eigelb

Zubereitung
1.Die Steinpilze kurz, aber griindlich abspulen. Dann mit dem Noilly Prat oder halb
Sherry/halb Weisswein sowie 1 dl heissem Wasser etwa 20 Minuten einweichen.

2. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Kartoffel und Ruebli
schalen und in kleine Wirfel schneiden.

3. In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Kartoffel und
Ruebli darin andinsten. Steinpilze mitsamt Einlegeflissigkeit und Bouillon beiftigen.
Alles zugedeckt auf mittlerem bis kleinem Feuer 20 Minuten kochen lassen.

4. Die Suppe mit dem Stabmixer oder im Mixer moglichst fein purieren.
Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und beifligen. Die Suppe wenn nétig mit
Wasser verdiinnen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Auskihlen lassen.

5. Etwa 1/2 Stunde vor dem Servieren den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den
Rahm steif schlagen.

6. Die Suppe in 4 ofenfeste Tassen fullen und den Rahm dartber geben

7. Aus dem Blatterteig 4 Rondellen ausstechen, die je etwa 1 cm grosser sind als der
Durchmesser der Suppentassen. Die ausseren Rander der Tassen mit etwas
Eiweiss bestreichen. Die Teigrondellen locker tiber die Tassen legen und am Rand
gut andriicken. Die Blatterteighaube mit Eigelb bestreichen.

8. Die Steinpilzsuppe im 180 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 20
Minuten backen.



» Steinpilzgeschnéatzletes”
Fur 4 Personen

Zutaten

2 grosse Zwiebeln

400-600 gr Frische Steinpilze

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1-2 Essloffel Butter zum Braten

30 g Kochbutter

1-2 TL Delikatess-Paprika

1 gehaufter Teeloffel Mehl

% dI Noilly Prat (trockener Wermut)
1% dl Weisswein

ca. 2 dI Vollrahm

Zubereitung
1. Die Zwiebeln schélen und fein hacken.

2. Die Steinpilze in nicht allzu dinne Scheiben schneiden oder wirfeln. In einer
Bratpfanne die Butter erhitzen und die Steinpilze anbraten bis sie leicht goldgelb
sind; wenn notig, zwischendurch etwas Butter nachgeben. Herausnehmen.

3. Die Hitze reduzieren und etwas Butter beiftigen. Die Zwiebeln darin unter Wenden
glasig dunsten.

4. Das Paprikapulver und das Mehl dartiberstauben und kurz mitdinsten.

5. Den Noilly Prat und den Weisswein dazugiessen und einen Moment einkochen
lassen.

6. Die Steinpilze wieder beifligen und mit dem Rahm abldschen. Alles gut mischen.
Leicht einkochen lassen.

7. Das Steinpilzgeschnatzlete am Schluss mit Salz, Pfeffer und Paprika nachwuirzen.

Passt gut als ,, Primi Piatti “ mit Pasta



Kalbspaillard mit Zitronenbutter
Fur 4 Personen

Zutaten

4 Kalbsschnitzel, je ca. 120 g schwer (z.B. Huft)
1/2 Peperoncino (italienische Pfefferschote)

1/2 dl Olivendl

1 Essloffel Zitronensaft

Zitronenbultter:

80 g weiche Butter

4-5 Zweige Petersilie

diinn abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle.

Zubereitung
1. Die Kalbsschnitzel sehr diinn klopfen (evtl. vom Metzger machen lassen).

2. Den Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und fein hacken. Mit dem
Olivendl und Zitronensaft mischen. Die Kalbspaillards mit der Marinade bestreichen
und kurz ziehen lassen.

3. Die Butter mit dem Handriihrgerét sehr luftig aufschlagen. Petersilie fein hacken.
Mit der Zitronenschale und dem Saft zur Butter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und nochmals alles sehr gut schlagen. Bis zum Servieren kihl stellen.

4. Die Kalbspaillards sehr gut abtropfen lassen. Leicht salzen. Eine Grill- oder
Bratpfanne auf grossem Feuer leer erhitzen. Die Paillards auf jeder Seite nur gerade
1 Minute braten. Sofort auf vorgewarmten Tellern anrichten und auf jedes
Fleischstiick etwas Zitronenbutter geben.



Beerengratin
Fur 4 Personen

Zutaten

500 g gemischte Beeren
1-2 Essloffel Zucker (1)
125 g Magerquark

1 dl Rahm

3 Eigelb

1/2 Vanilleschote

1 unbehandelte Orangen
50 g Mehl

3 Eiweiss

1 Prise Salz

3 Essloffel Zucker (2)

Zum Fertigstellen:
1 Essloffel Puderzucker

Zubereitung
1. Die Beeren mit dem Zucker (1) mischen und in 4 Portionen-Gratinformchen
verteilen.

2. Quark, Rahm und Eigelb gut verrihren. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und die herausgekratzten Samen zur Masse geben. Etwas
Orangenschale dazureiben. Das Mehl dazusieben, unterriihren und die Masse 30
Minuten ruhen lassen.

3. Die Orange auspressen und den Saft Uber die Beeren traufeln. Den Ofen auf 180
Grad vorheizen.

4. Eiweiss und Salz steif schlagen. Den Zucker (2) nach und nach einrieseln lassen
und so lange weiterschlagen, bis eine glanzend weisse Masse entstanden ist.
Sorgfaltig unter die Quarkmasse ziehen.

5. Die Masse Uber die Beeren verteilen. Die Gratins im 180 Grad heissen Ofen auf
der mittleren Rille 15 Minuten backen, bis sie goldgelb sind.

6. Abklhlen lassen. Mit Puderzucker bestduben und lauwarm servieren.

Fir den Kleinhaushalt

2 Personen:: Zutaten halbieren, jedoch 2 (kleine) Eier und 30 g Mehl (3 Essloffel)
verwenden. 1 Person:: Zutaten vierteln, jedoch 1 (kleines) Ei und 1% Essloffel Mehl
verwenden.

Nahrwete

Pro Portion: 12 g Eiweiss, 37 g Kohlenhydrate, 14 g Fett, 325 kKalorien oder 1360
kJoule

Purinarm



Pastateig (Grundzubereitung) und Teig farben
Fur 4 Personen

Zutaten

250 g Mehl des Typs 405

2 Eier

1/2 Teeloffel Salz

2 Teeltffel Olivenol.

Zubereitung

Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in der Mitte eine Mulde eindrticken.
Eigelb, Ol und Salz in die Vertiefung geben und gut verquirlen. Alles nach und nach
zu einem Teig verarbeiten; nimmt der teig das Mehl nicht vollstandig auf, noch wenig
Wasser beifigen. Nun den Teig mit den Handballen wahrend 5 Minuten kneten; er
soll elastisch und von eher fester Konsistenz sein. In Klarsichtfolie wickeln und
mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Pastateig farben
Zum Farben und Aromatisieren fliigt man den Basiszutaten jeweils das gewtinschte
Aroma bei und verarbeitet alles gemass Rezeptierung des Grundteiges.

Fir 4 Personen

1 Mit Spinat
100 g gehackten Spinat in ein Kiichentuch geben, sehr gut auspressen und mit den
Eiern verquirlen.

2 Mit Steinpilzen
25 g getrocknete Steinpilze im Morser verreiben und mit dem Mehl mischen.

3 Mit Kurkuma
1 gestrichenen Teel6ffel Kurkumapulver mit dem Mehl mischen.

4 Mit Tomatenplree
1 gestrichenen Essloffel Tomatenplree mit den Eiern verquirlen.

5 Mit Tintenfischtinte
1 Briefchen Tintenfischtinte (Nero di Seppia, erhaltlich bei Globus und in italienischen
Spezialitatengeschaften) mit den Eiern verquirlen.

6 Mit Knoblauch
2-3 Knoblauchzehen schélen, durch die Knoblauchpresse treiben und mit den Eiern
verquirlen.

7 Mit Chili
5 getrocknete Chilischoten halbieren, entkernen, im Mdorser verreiben und mit dem
Mehl mischen.

8 Mit Randen
1 dl Randensaft mit den Eiern verquirlen. Fir diesen Teig keine zusétzliche
Flussigkeit wie Olivendl beifiigen.





