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Italienisches Menü

Bruschette (mit Mozarella und Tomaten)


- - - - - -


Gnocchi (ohne und mit Spinat)


- - - - - -


Tiramisu con frutta (mit Himbeeren)
1) Vorspeise:


Antipasto:  Bruschette con Mozzarella

	   Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	1 kleines Pane casareccio

( Bauernbrot)

1 Knoblauchzehe groß

1 Mozzarella di bufala

6 Flaschentomaten

Oregano

Salz,

Pfeffer

Olivenöl 
	Das Brot in 1cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen.

Jede Scheibe mit der geschälten Knoblauchzehe einreiben.

Im vorgeheizten Backofen oder unter dem Grill das Brot kurz im Ofen vorrösten.

Inzwischen Mozzarella in Würfel schneiden und auch die Tomaten in feine Würfel schneiden.

Brote mit Tomate locker belegen, mit Öl beträufeln und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.

Zum Schluss auch den Mozzarella locker darüber geben und die Bruschette nochmals im Ofen gut rösten.


	Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
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2) Hauptspeise:    


Gnocchi di patate mit Sugo di pomodoro






Gnocchi di spinaci mit Butter und Parmesan
	Zutaten
	Zubereitung
	 Hinweise

	Gnocchi di patate

1 kg Kartoffeln

400 – 500g Mehl

40g Parmesan

1 Ei

Salz, Pfeffer

Salbeiblättchen, 1 EL Butter
	Kartoffeln kochen, schälen durchpressen.

Alle übrigen Zutaten in der Schüssel zufügen. Mit dem Knethaken zu einem festen Teig verrühren, evt. noch Mehl zufügen.Zum Schluss mit der Hand zusammenkneten.Auf einem bemehlten Brett zu einer Rolle formen und 1cm dicke Scheiben abschneiden.Diese zu Kugeln rollen und mit der Gabel etwas flachdrücken.

In kochendes Salzwasser einlegen und solange ziehen lassen bis sie nach oben kommen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem Essen Salbeiblättchen in 1 EL Butter zart anbraten, die Gnocchi kurz darin schwenken und mit Tomatensoße und Parmesan servieren.
	Dies macht man am besten schon am frühen Morgen, damit die Kartoffeln erkaltet sind.

Bitte in Portionen rollen.

Nicht sprudelnd kochen!

	Sugo di pomodoro

4-5 EL Olivenöl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Karotte

1 große Dose Schältomaten

2 EL Tomatenmark

Basilikum, Petersilie, ital.

Kräuter, Salz, Pfeffer, Aromat.
	Zwiebel, Knoblauch, Gemüse sehr fein würfeln.Öl 

erhitzen und Gemüse darin dünsten. Tomaten zufügen, würzen und mit Tomatenmark etwa 10 min. kochen. Dann gehackte Kräuter zugeben und nochmals aufkochen.
	Die Soße kann auch mit Staudensellerie ergänzt werden. Sie kann auch mit Hackfleisch gemacht werden. Dann muss das Hackfleisch nach den Zwiebeln angebraten werden.

Wenn man im Sommer frische Tomaten verwenden, bitte brühen und schälen.

	Gnocchi in Salbeibutter

schwenken und mit der Tomatensoße servieren.
	Wer keinen Salbei mag kann das auch weglassen.


	

	 Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Gnocchi con spinaci

500g Blattspinat TK

200g Semmelbrösel

80g Butter oder Margarine

80g Weizenmehl

2 Eier

45 g Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

4 EL Butter

Parmesan nach Bedarf
	Den blanchierten Blattspinat nach dem Auftauen gut auspressen und sehr fein hacken.

Die anderen Zutaten zufügen und die Masse gut verrühren und zum Schluss von hand zusammenkneten.

Dann den Teig auf einem bemehlten Brett fingerdick rollen und wieder 1cm dicke Stücke abschneiden, 

zu Kugeln rollen und mit der Gabel wieder etwas flachdrücken.

In reichlich kochendem Salzwasser 3- 5 min. garen

( bis sie oben schwimmen.)

Abtropfen lassen und mit zerlassener Butter und Parmesan servieren.


	Die Butter oder Margarine sollte weich sein!

Das Wasser sollte auch hier nicht sprudelnd kochen!

Man kann sie auch mit einer Sahnesoße oder einer Gorgonzolasoße servieren.


3) Nachspeise:  
Dessert: Früchte-Tiramisu  ( mit Früchten der Saison)

	Zutaten
	 Zubereitung
	Hinweise

	1kg Früchte ( Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche o.ä.)

4 EL Zitronensaft

160 – 200g Puderzucker

500g Mascarpone

500g Quark ( 20 %)

400g Löffelbiskuit oder Biskuitboden.


	Früchte mit Zitronensaft und Puderzucker pürieren.

Dann Mascarpone und Quark mit 2/3 der Fruchtmasse verrühren.

Die Masse nun schichtweise, beginnend mit einer Lage Biskuit, in eine große Schüssel oder Auflaufform füllen.

Die restliche Fruchtmasse wird am Schluss noch über eine Schicht Biskuit gestrichen.

Man sollte das Dessert mindestens 3 Stunden kalt stellen bevor man es serviert.
	Am besten bereitet man das Dessert am Abend vorher zu.
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