Chimi-Chuchi Suhr Guido Liischer
Chochete vom 14.05.2013 Marcel Wiiest
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Bruschetta
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Insalata Verde
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Saltimbocca mit Safranrisotto und Zucchinigemiise mit Basilikum
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Gebackene Amarettini Pfirsiche al Forno
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Rezept fiir 4 Personen
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Bruschetta

Zutaten

o 5 Tomaten
4 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
3 EL Olivendl
Salz
Pfeffer
1 Baguette
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Zubereitung

Ofen auf 140 Grad vorheizen
Baguette in Scheiben schneiden und 7 Minuten im Backofen krossen werden

lassen

Tomaten vierteln und Kernen entfernen, anschliessend in Wiirfel schneiden
Knoblauch pressen

Basilikum kleinhacken

Alles in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wichtig: Nicht zu viel Olivendl verwenden!

Brot aus Ofen nehmen und mit wenig Olivendl bestreichen.

Bruschetta-Masse drauf legen und de wonsche mer en Guete!
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Insalata Verdi

Zutaten
o Eisbergsalat
o Ruccola
o Zwiebel rot

Dressing

1 Becher Naturjoghurt

5 Essloffel Essig

5 Essloffel Olivendl
zweil Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zucker

2 kleine Knoblauchzehen
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Zubereitung

Salat griindlich waschen und abtropfen lassen. Danach schneiden.
Zwiebel schilen und Ringe schneiden

Dressing ist ganz einfach. Zutaten oben miteinander vermischen und ziehen
lassen.
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Saltimbocca

Zutaten

o 8 Schnitzel
Salbei
Parmaschinken
Salz, Pfeffer
Olivendsl
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Zubereitung

Die Kalbsschnitzel salzen und pfeffern. 1-2 Salbeiblétter auf die Schnitzel
setzen und den Parmaschinken drauf legen. Mit Zahnstocher feststecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Saltimbocca kurz auf der Parmaschinken-
Seite anbraten, umdrehen und auf der anderen Seite fertig braten.
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Safranrisotto

Zutaten
o 200g Risottoreis
1 kleine Zwiebel
750 ml Gemiisebriihe
Safranfiden
Parmesan
1 EL Butter
Olivenol
Weisswein
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Zubereitung

Safranfiden in ein bisschen Briihe auflésen. Die Zwiebel fein wiirfeln und mit
einer Prise Salz in Olivendl ca. 4 Minuten goldbraun anschwitzen. Risottreis
dazugeben und 3 Minuten unter Rithren glasig werden lassen. Mit einem guten
Schuss Weisswein abléschen. Wenn der Reis den Weisswein aufgenommen hat,
nach und nach eine Kelle Gemiisebriihe dazugeben, so dass der Reis immer
leicht mit Brithe bedeckt ist. Die in der Briihe aufgeldsten Safranfiden miissen
auch mit rein. Zwischen durch immer wieder umriihren. In ca. 25 Minuten ist
das Risotto fertig. Zuletzt noch Butter und Parmesan unterriihren.
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Zucchinigemiise

Zutaten

o 2 Zucchini
2 Knoblauchzehen
Basilikum
Parmesan
Olivenol
Salz und
Pfeffer
Chili
Cherry
Tomaten
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Zubereitung

Zucchini griindlich waschen und in l4ngliche ca. %2 cm Scheiben schneiden.
Knoblauch fein hacken. Handvoll Basilikum hacken.

In heissem Olivendl die Zucchini und Knoblauch anbraten und dann die Hitze
reduzieren. Zucchini immer wieder mal wenden. Salzen und Pfeffern. Falls
gewlinscht noch Chili dazugeben.

Cherry Tomaten halbieren und nach ca. 3 Minuten auch in die Pfanne geben.
Nach 5-6 Minuten noch Basilikum dazugeben und Herdplatte ausschalten.

Beim Servieren noch ein wenig Parmesan dazugeben (Nicht zu viel!!)
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Gebackene Amarettini Pfirsiche al Forno

Zutaten

o 5 Pfirsiche

o 10 Amarettini
Pldtzchen
2.5 dl Vollrahm
3 EL Zucker
2 EL Amaretto
1 Eigelb
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Zubereitung

Die Pfirsiche 30 Sekunden in kochendes Wasser eintauchen. Dann die Friichte
herausnehmen und in eine Schale legen. Kaltes Wasser draufgiessen und einige
Minuten stehen lassen.

Amarettini fein von Hand zerkleinern und in eine separate Schiissel geben (nicht
mit der Maschine).

Die Pfirsiche aus dem Wasser nehmen und die Haut abziehen. Anschliessend die
Friichte in 2 Halften schneiden und den Kern entfernen.

Den einen Pfirsich in der Kiichenmaschine zu Mus piirieren.

Das Mus und die Amarettini in eine Schale geben. Mit dem Eigelb und dem
Zucker verriihren.

Die restlichen Pfirsiche mit der Masse fiillen und in einer eingefetteten
Auflaufform mit der Schnittfliche nach oben aufreihen.

Die Auflaufform in den vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde
backen.

Die Sahne schlagen und mit Zucker siissen. Den Amaretto untermischen.

Die Pfirsiche nach der Backzeit aus dem Ofen nehmen und auf die Teller
verteilen. Die Sahne in kleinen Hauben drum herum geben.



