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1. Zuppa Pavese
2. Gamberoni con Salsa alla Grappa
3. Pouletschenkel in Milch

4.Schoggi Tirami Su




Zuppa Pavese

4 Personen

Zutaten:

200 g Ruebli

1 Stange Staudensellerie beide putzen und in sehr kleine Wurfel schneiden
Und in

600 m Rinderfond 10 Minuten kochen lassen.

4 Scheiben  Weissbrot, Ciabatta  in

30g Butter beide Seiten braun braten und in
vorgewdarmte Tassen legen.
Auf jede Scheibe vorsichtig

4 frische Eier ein rohes Ei gleiten lassen mit

wenig Salz wurzen und mit

50¢g ger. Parmesankase  bestreuen und die kochendheisse Brihe
vorsichtig dartber giessen,
das Ei soll auf der Brotscheibe liegen bleiben.

Einige Stengel glatte Petersilie hacken und darlber streuen

Sofort servieren




Gamberoni con Salsa alla Grappa

4 Personen

200g

12

1EL
4 EL

50 mi

1DL
Salz, Pfeffer
4 Tropfen

409

zarte grune Bohnen  Die Enden der Bohnen albschneiden und

Gamberoni

Weizenmehl
Qlivendl
Lorbeeriaft

Grappa

Weisswein
Tabasco

Butter

Schnifflauch

Faden entfernen, waschen und in Salzwasser
7-8 Minuten kochen, warm stellen.

Die Schwanze der Gamberoni vom Kopfteil abdrehen,
schdlen, den Darm enffemen, waschen, trocknen

und mit

bestduben.

in einer Pfanne zusammen mit

erhitzen und die Gamberoni darin 2-3
Minuten von allen Seiten leicht goldgelb
anbraten.

dazugiessen, anzunden und die Gamberoni
flambieren; anschliessend herausnehmen,
abtropfen lassen und beiseite stellen.

In das aromatisierte Oel mit einem Holzldffel
einrhren, mit

wurzen

Die Pfanne vom Herd nehmen,

Stickweise darin zerlassen und das ganze

mit einer Gabel zu einer homogenen Sauce
verrihren. Die Gamberoni wieder in die Pfanne

legen.

Die Bohnen auf einem Teller anrichten, die
Gamberoni darliber geben und mit
fein geschnitten, gamieren.




Pouletschenkel in Milch mit Polenta und gebackenen Peperoni

4 Personen

2 Sik. Zitronen

1 Bund Salbei

1 Stange Zimt

o L Milch

4 Pouletschenkel
50 g Butter

Salz und Pfeffer
Polenta
Gebackene Peperoni

2 Stk. Rote Peperoni

Zest dbgerieben

zerzupft

adlles zusammen mit

in einer Auflaufform mit Deckel erhitzen.

beim Gelenk halbieren, mit Olivendl, Salz und
Pfeffer einreiben, in

kurz knusprig braten und zur Milch beifugen.
Bei 80 Grad 60 Min. zugedeckt garen.

Die Pouletstucke warm stellen.
Die Milch durch ein Sieb in eine Pfanne giessen,
Mit Butter und Mehl binden und mit

abschmecken. Nochmals kurz aufkochen,

weiss wohl jeder

im Backofen backen bis sie dunkel sind.
hauten, mit Olivendl betrdufeln und warm stellen




Schoggi Tirami Su

4 Personen

Biskuit (oder fertig)

110g Zucker

2 Eier Alles schaumig schlagen

50 g Butter, geschmolzen dartber fraufeln

859 Mehl

3 EL Kakaopulver in die Mischung siebben und runter heben
Teig auf mit Backpapier belegtermn Blech giessen
und etwa 1 cm dick verteilen.
10 Minuten bei 180 Grad backen

Fallung

500 g Mascarpone

100 g Zucker

2 Eigelb vernuhren

1 Glas Vin Santo (od. Marsala) darunter ziehen
Biskuit in Form oder Formchen legen und mit

Espresso Liqueur begiessen
200 g weisse Schoggi schmelzen und darlber giessen
1 Orange Zest darUber reiben

Flllung dazu geben.

Kakaopulver darlber sieben
Schoggi, bittersiss  mit Messer reichlich Spéne abholbeln, dartber
Geben.

Kuhl stellen




