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4 Gangemenii
15.05.2020
Mediteraner*SpargeIsaIat
Crépes alle Sorrentina
Saltimbocca und griiner Sriargel mit Rosmarinkartoffeln

Panna Cotta flambierten Erdbeern

Einkauf fiir 2 Personen:

600g Spargel 1/2 griin + weill mittel-dinn

250g Cocktail Tomaten

1 Glas getrocknete Tomaten in Ol

1 Dose Schaltomaten 200ml - gute Qualitat (Doro)
200g Black Tiger-Garnelen

1 Zwiebel
Kartoffeln (festkochend-kleine)
Knoblauch

1 Zucchini

500 Erdbeeren

1 schae  Ruccola

2 Eier

250g Bultter

1 Becher Sahne 200ml
Milch
Mehl

200g Ricotta

150g Grana Padano

4 dinne Scheiben Kalb/Oberschale
4 Scheiben Parmaschinken

Pfirsich o. Marillen Likor
2 Blatt Gelantine
Weckmehl
Weillwein (am besten Doll& Goéth)

Salz | Pfeffer | Chilimiihle | Zucker (20g) | Schnittlauch | Petersilie | Rosmarin | Salbei |

1 Zirone | Senf | milder WeiRweinessig (Mazzetti) | Olivenél | Pflanzendl
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Panna Cotta mit flambierten Erdbeeren

200 ml Sahne erwarmen ( nicht kochen) - vom Kochfeld nehmen und 1 1/2 Blatt-Gelatine .
in der Sahne auflésen. Mit dem Schneebesen Zucker u. Likér (1 cl) - einrihren und
warm in

Portionsglaser  fillen und kaltstellen (Achtung geniigend Platz fur die Erdbeeren lassen)
- am besten einen Tag vorher zubereiten!
Erdbeeren spater auffiillen.

alternativ - zum Stiirzen: konische Glaser 0,11 kalt ausspiilen, die Panna Cotta
hineinflllen und im Kihlschrank kaltstellen, fest werden lassen und danach die
zubereiteten Erdbeeren dazugeben.

Erdbeeren 1509 - waschen u. vierteln
in Pfanne mit 30g Butter und 2 EL Zucker - karamelisieren
mit 2 cl Cointreau oder mit Grand Marnier Orangenlikér abléschen
- kaltstellen und spéater auf die Panna Cotta Glaser verteilen

Mediteraner Spargelsalat mit gebratenen Garnelen

Zucchini in Langsstreifen schneiden und grillen (ohne Ol /Fett, in Grillpfanne,
oder Teflonpfanne)
dann in etwas Olivenél und Essig einlegen, Knoblauch, Salz, evtl. etwas Chili

Spargel auf Penne-Grofie schrag schneiden und in gesalzenem Wasser 3-6 Min. fir-
fur 3 Gange  blancieren ( bissfest nach Belieben)

grunen Spargel etwas spater ins Wasser geben -

Endstiicke vom Spargel etwas langer kochen fiir die Crepe-Fllung

(am besten separat im Anschluf3)

Trockentomaten (2-3) in kleine Stlicke schneiden, Coctailtomaten vierteln, etwas Petersilie
und Schnittlauch fein schneiden.

Dressing:
Saft von ein Spritzer Zitrone, Salz, Pfeffer, 1/2 kleine Knoblauchzehe, 1/2 TL Senf,

1 TL Honig, 3 EL Essig, 5 EL Ol

Alles unter den lauwarmen Spargel heben und auf die mit Zucchini-Streifen ausgelegten-
Schalen oder Teller verteilen.

Garnelen in der Pfanne mit etwas Olivendl anbraten
etwas frischen Knobi, Salz u. Pfeffer, etwas Petersilie dazu geben.
Die Garnelen aus der Pfanne direkt auf die angerichteten Teller legen.
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Crépes

Sugo Napoli

1/2 kleine Zwiebel, 1/2 kleine Knoblauchzehe, Sonnenblumendl 4 cl

in der Pfanne anbraten

in ein Mixgefas umfillen und mit Stabmixer pirieren

200 ml Dose Schaltomaten dazu fiigen, salzen, frischen Basilikum ganz dazu geben
(5-10 Blatter, ein Teil fir spatere Deko)

Bechamel

30g Butter - zerlaufen lassen, etwas Mehl dazu geben u. mit Schneebesen cremig rih-
ren, ca. 300 ml Milch nach und nach unterriihren und aufkochen lassen mit
Salz u. Muskatnuf® wiurzen.

Crépes-Teig

2 Eier, 125 ml Milch, 4 EL Mehl, Salz - verrtihren und
in kleiner Pfanne 4 Crepes hell abbacken - zur Seite stellen

Flllung

abgekochte Spargelstiicke kurz anbraten mit Knobi u. Ol - in ein Mixgefas umfiillen
100g Ricotta u. 50g Grana Padano dazu geben u. alles mit dem Mixer
zu einer Masse pirieren u. damit

Crépes mittig fullen u. zusammen falten

eine Ofenschale mit einem Teil der Tomatensol3e filllen u. die Crépes daraufsetzen
die restliche Solde daruber verteilen u. Bechamel, nach Belieben dariiber geben -
mit Grana Padano bestreuen u. im Backofen bei 150 ° 15 Min. Uberbacken.

Saltimbocca

Fleischscheiben salzen, melieren u. von beiden Seiten anbraten

mit Parmaschinken und Salbeiblattern belegen, mit WeilRwein abléschen
ein Stuckchen Butter in Mehl wenden - zufligen

den Weillweinsud etwas reduzieren

Blancierter Griiner Spargel in Ol u. Knobi anbraten, salzen, etwas Chili, etwas Weckmehl
und zum Schlul® etwas Grana Padano dartberstreuen.

Rosmarinkartoffeln
gekochte Kartoffen salzen und pfeffern in Olivendl, Knobi u. Rosmarin (getrocknet)

anbraten u. mit frischen Rosmarin dekorieren

Alle Rezepte mit freundlicher Unterstiizung von Raffale llradi
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