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rezept von rita

REZEPT VON RITA. Sendung vom 02.05.2015. Carpaccio aus Bresaola mit Rucola. * * *. Bucatini all'amatriciana. * * *. Panna Cotta. Vorspeise. Hauptgang. 
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REZEPT VON RITA Sendung vom 02.05.2015



Carpaccio aus Bresaola mit Rucola *** Bucatini all’amatriciana *** Panna Cotta



Vorspeise



Hauptgang



Dessert
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VORSPEISE: CARPACCIO AUS BRESAOLA MIT RUCOLA 200 g Bresaola, dünn geschnitten (Bresaola, luftgetrockneter italienischer Rinderschinken) 30 g Pinienkerne 1 Parmesan 1 Bund Rucola 1 Zitrone Olivenöl Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Olivenöl anbräunen. Vorsicht, sie bräunen nach wenn man sie nicht rechtzeitig von der Kochstelle nimmt! Auf einen Teller geben und abkühlen lassen. Den Bresaola auf flache Teller so verteilen, dass die Teller gleichmässig belegt sind (denn das Auge isst mit). Mit Zitronensaft und Olivenöl nach Geschmack beträufeln. Den Rucola so darauf anrichten, dass der Bresaola gleichmässig bedeckt ist, die Pinienkerne und den vom Stück abhobelten Parmesan (kann ruhig etwas mehr sein) darauf verteilen. Ich nehme einen Käsehobel zum abschaben. Dazu Baguette servieren.
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HAUPTGANG: BUCATINI ALL’AMATRICIANA 450 g Pasta (Bucatini) 200 g Speck (Schweinespeck, möglichst Guanciale oder Pancetta) 600 g Tomaten Roma, gehäutet, entkernt, gewürfelt 125 ml Weisswein 2 EL Olivenöl 1-2 Peperoni, klein gewürfelt, ohne Kerne 100 g Käse (Pecorino), frisch gerieben, möglichst aus der Provinz Latium Salz und Pfeffer 1 grosse Zwiebel, weiss, fein geschnitten 1 Knoblauchzehe, fein geschnitten Vom Speck die härteren Stücke entfernen, den Rest in kleine, feine Würfel schneiden. Im Öl mit den Peperoniwürfeln nicht zu heiss anbraten. Sollte die Peperoni sehr scharf sein – das muss man vorher allerdings mutig probieren – wird sie nach 3 Minuten wieder entfernt. Nicht so scharfe Peperoni mitkochen. Wer auf die Zwiebel und den Knoblauch nicht verzichten kann, gibt beides von Anfang an hinzu. Angeblich ist aber beides beim Originalrezept unerwünscht. Nun mit dem Wein ablöschen, die Tomatenstücke dazugeben und 15 Minuten mitdünsten. Mit Salz und wenig Pfeffer abschmecken. Die Bucatini im Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Eine Minute vor dem Garpunkt abschütten, mit 2-3 EL Kochwasser und im Sugo 1-2 Minuten unter permanentem Wenden ziehen lassen. Zum Schluss den Pecorino untermischen und sofort servieren. Das Gericht hat seinen Namen von der Stadt Amatrice in der Provinz Latium, früher ein Teil der Region Abruzzen. Von dort kommt auch der für dieses Gericht typische Speck, der Guanciale.
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DESSERT: PANNA COTTA 500 ml Rahm 40 g Zucker 7.5 g Gelatine 6 g Vanillearoma 1.5 g Vanille, gemahlen oder 2 Vanilleschoten Gelatine einweichen und vorsichtig auflösen. Flüssigen Rahm, Zucker, Vanillearoma und Vanille leicht erwärmen (30°C). Aufgelöste Gelatine unter Rahmmasse heben. Flüssig abfüllen in zum Beispiel runde Aluförmchen oder runde Kaffeetassen. Anziehen lassen und im warmen Wasserbad kurz anwärmen. Auf einen Dessertteller stürzen und ausgarnieren. Mit Erdbeer-, Passionsfrucht- oder Limettensosse servieren. Es passen fast alle Fruchtsossen dazu. Garniervorschlag: Aussen Himbeersosse, innen Limettensosse.
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rezept von reto 

07.02.2015 - ablÃ¶schen und etwas einkÃ¶cheln lassen. Dann Wildfonds dazugeben und auf die HÃ¤lfte reduzieren lassen. Zum. Schluss die kalte Butter ...
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rezept von katharina 

26.09.2015 - 20 Minuten im Ofen in Alufolie garen lassen. DÃ¼nne FiletplÃ¤tzli schneiden. Apfel-Chutney. Ergibt 1 dl. 2 EL Zucker. 3 EL Apfelessig. Zimtstange.
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rezept von karina 

25.04.2015 - ChicorÃ©e weiss und rot, schneiden waschen. Frische Feigen oder getrocknete klein schneiden. WalnÃ¼sse in einer Pfanne karamellisieren, ...
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rezept von sylvia 

REZEPT VON SYLVIA. Sendung vom 04.04.2015. Las delicias del Peru. (Ceviche, Cause Limena, Anticucho). * * *. Meeresfrüchte Potpourri. Wilder-Reis mit ...
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rezept von claudia 

19.09.2015 - Bund Kerbel oder Dill. Salz. Pfeffer. Avocados lÃ¤ngs halbieren und Kernen entfernen. Mit dem Joghurt und dem Saft der Limetten pÃ¼rieren. Den.
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rezept von lena 

07.03.2015 - Den Salat waschen, in mundgerechte StÃ¼cke zupfen, die Ã„pfel in kleine WÃ¼rfel schneiden (wenn sie nicht sofort gebraucht werden mit ...
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rezept von ueli 

14.03.2015 - wÃ¼rzen. Warmstellen. Pak-Choi BlÃ¤tter wegschneiden (werden am Schluss erst ins Curry gegeben), Stiele in mundgerechte StÃ¼cke schneiden.
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rezept von claudia 

Mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen und zum Schluss die. Erdbeerviertel dazu. Zum Anrichten ein kleines HÃ¤ufchen von dem Ragout in die Mitte des Tellers und jeweils ...










 


[image: alt]





rezept von christian 

11.04.2015 - Zwiebeln und Knoblauch im Olivenöl dünsten, Rahm dazu giessen, 5 Minuten auf kleinem Feuer köcheln. Mit. Tomatenpüree, Salz und Pfeffer ...
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rezept von mirjam 

Olivenöl aus Pestomischung. Thymian. Knoblauch, gepresst. KEIN Salz und Pfeffer! Das Lammfleisch ca. 6 Stunden vor dem Braten aus dem Kühlschrank ...
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rezept von maria 

31.01.2015 - Die Filets mit Zitronensaft, Worchestershiresauce, Salz und Zitronenpfeffer marinieren. Nun zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der ...
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rezept von felipe 

23.05.2015 - BrÃ¼sselersalat wilder Spinat. Sprossen. Die Salate waschen und rÃ¼sten. Granatapfelvinaigrette. Granatapfel. 5 EL OlivenÃ¶l. 1 EL KÃ¼rbiskernÃ¶l.










 


[image: alt]





rezept von loredana 

28.03.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 Zwiebel. 1 Knoblauch. Basilikum für Deko. Alle Zutaten ausser Passata, Zwiebel, Knoblauch in eine Schüssel geben, gut ...
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rezept von sabrina 

21.03.2015 - 1 EL Olivenöl. Mehl und Griess in einer Schüssel vermischen. In die Mitte eine Mulde drücken. Nun die Eier und das Öl in die. Mulde geben.
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rezept von tamara 

18.04.2015 - Zum Schluss die KrÃ¤uter sowie den Rosmarin und Thymian zugeben, kurz erhitzen und mit etwas Wein ablÃ¶schen. Einkochen lassen, bis die ...
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rezept von priska 

09.05.2015 - Die grÃ¶ssten BlÃ¤tter vom Wirsing vorsichtig abtrennen, waschen und den Strunk abschneiden. Im Wasserbad fÃ¼r ca. 2 Minuten blanchieren und ...
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rezept von andrea 

28.02.2015 - Speckmantel / SpeckkÃ¶rbli mit Speck-Chips ! 700 g Bratspeck. 5 BackfÃ¶rmli. Speck sternfÃ¶rmig Ã¼ber BackfÃ¶rmli legen und mit 2 Tranchen einen ...
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rezept von reto 

14.02.2015 - 2 EL Olivenöl. 1 EL Zitronensaft wenig Pfeffer aus der Mühle gut mischen. Sardellen, Oliven, Kapern und Petersilie fein hacken. Knoblauch, Öl ...
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rezept von benu 

16.05.2015 - 2 dl Milch. Etwas Muskat. Mehl in eine SchÃ¼ssel geben. Salz, Eier und Milch vermengen und zum Mehl dazugeben. Den Teig mit etwas.










 


[image: alt]





rezept von silvia 

Nüsslisalat mit einer Vinaigrette aus beliebigen Gewürzen, Balsamico-Essig und Olivenöl zubereiten. Mit einem. Schuss Crème-Fraîche anrichten. Ca.
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Rezept 

Frischkäse mit einem Schuss Milch in einer Schüssel anrühren. 2. Lauchzwiebel, Kräuter und die getrockneten Tomaten klitzeklein schneiden. 3. Pinienkerne ...
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Rita M 

Solicito que mi hijo,. de nacimiento ______ recibir la medicación según lo prescrito a continuación por nuestro médico.
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ST. RITA 

assist you in making St. Rita your parish home. Please feel ... Tuesdays, July 17th, 24th & 31st Parish Renewal ...
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Rita Segato 

Doctora en Antropología por la Universidad Queen's de Belfast. ... Estudios Culturales Latinoamericanos de la Universida
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