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26. Fellbacher Ferien-Spaß am 5 .9. 2006

Schulküche der Schillerschule in Oeffingen
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Italienisches Menü

Tomaten – Mozzarella - Spieße

Ciabatta

- - - - - -

Cannelloni mit Spinat und Ricotta

Cannelloni mit Hackfleisch

- - - - - -

Mascarpone – Creme mit frischen Früchten

1)  Vorspeise:
Mozzarella -  Tomaten -  Basilikum - Spießchen 

mit Ciabatta

Zutaten


Zubereitung



Hinweise
2 P.
Cherrytomaten

auf einen Zahnstocher werden in




der Reihenfolge grün/ weiss/rot 

2 P.
Mozzarella-Kugeln
zuunterst eine kleine Tomate,

In einer Packung sind ca.





dann die Mozzarella-Kugel und 
27 Mozzarella-Kugeln

1 Topf
Basilikum

obenauf das Basilikumblatt 

enthalten





gesteckt

1 P.
Zahnstocher

ca. 100 g   grüne Oliven

anstelle des Basilikumblattes


     (ohne Kern)

kann eine Olive aufgesteckt werden

2
Ciabatte

in Scheiben geschnitten


 flaches ital. Weißbrot

Diese Mengenangaben reichen als kleine Vorspeise für 8 Erwachsene oder 12 Kinder.
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2) Hauptspeise:         Canneloni mit Fleischfüllung
	    Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	12 Canneloni

300g Hackfleisch

70g Quark

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

½ Bund Petersilie

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 – 3 EL Weckmehl

1  Ei


	Hackfleisch und Quark in eine große Rührschüssel geben.

Zwiebel und Knoblauch sehr fein schneiden

Petersilie sehr fein hacken

Gewürze und Eier, sowie Zwiebeln und Kräuter zum Teig geben und alles mit dem Knethaken zu einem Teig verarbeiten.

Canneloni damit füllen.
	Weckmehl wird nur bei Bedarf zugegeben.

Das Füllen der trockenen Canneloni( Teig-

röhren) 

geschieht mit einem Teelöffel und zwar von beiden Seiten.



	Tomatensugo

2 EL Öl

1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose Schältomaten

1 EL Tomatenmark

½ TL Salz

¼ TL Pfeffer

etwas Aromat oder 

Fondor

Etwas Oregano


	Knoblauch, nach Geschmack auch Zwiebel klein schneiden.

In 2 EL heißem Öl andünsten.

Schältomaten und Tomatenmark zugeben, würzen und ca. 10 min. durchkochen lassen, würzen.
	Der Sugo sollte etwas einkochen. Ab und zu durchrühren.

	Bechamelsoße

30g Margarine

30g Mehl

¼ - 3/8 l Milch

½ Becher süße Sahne 

Salz, und Pfeffer

nach Geschmack

100g Emmentaler

50g Parmesan
	Margarine in einem Kochtopf schmelzen.

Mehl kurz darin anschwitzen.

Mit dem Schneebesen die Milch angießen und glattrühren.

Zum Kochen bringen und würzen.

Die Soße sollte etwa 6 – 10 min,. kochen.

Auflaufform mit Soße bedecken, gefüllte Canneloni einschichten.

Mit Soße übergießen und Käse bestreuen.
	Wichtig ist, dass man gut rührt, dass keine Klumpen entstehen.

Beim Würzen kann auch Aromat oder etwas Gemüsebrühpulver zugegeben werden

Canneloni müssen ganz bedeckt sein.
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3) Nachspeise:     Mascarpone – Creme mit frischen Früchten

(frutta con crema di mascarpone)

Menge        Zutaten                             Hinweise

2          unbehandelte Orangen        
Orangen und Zitrone 

1          unbehandelte Zitrone           
waschen und abtrocknen, 

                                                             
Schale abreiben, auspressen

200g       Sahne                                    
steif schlagen

       500 g      Mascarpone                         
in einer Schüssel mit 

       100 g      Puderzucker                         
Mascarpone, Puderzucker,

                                                                      
Schale und Saft von Orangen

                                                                      
und Zitrone mischen, mit

                                                                      
Handrührgerät  gut 

                                                                      
durchrühren bis Creme glatt

                                                                      
ist,  kühl stellen

        1 kg       Früchte                                   
Früchte  waschen, abtropfen

                      z.B. Pfirsiche, Aprikosen,     
lassen, Pfirsiche und Apriko-

                      Himbeeren, Brombeeren      
sen halbieren und entsteinen

                                                                       
in schmale Spalten schneiden

                                                                       
mit Beeren auf Teller legen

                                                                       
Mascarpone – Creme dazu

          1 P.      Cantuccini

                       (Mandelkekse)                      
mit Cantuccini belegen

                       oder Amarettini

                                           buon appetito !!!

Diese Mengenangaben reichen für 8 Erwachsene oder für 12 Kinder
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