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08V - Niiziders Rezepte

Datteln mit Speck
Garnelen mit Speck
Thunfischroulade

Frittata di cipolle e zucchini
Lachstartar

Mozzarella in carrozza
Mangoldrolade

Himbeereis
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Finger Food / Amuse gueule

Datteln gefiillt mit Kdase, mit Speck umwickelt

Zutaten:

GroBere Datteln

Filadelfia Frischkase

Speck in Scheiben
geschnitten

Zubereitung:

e Datteln entkernen
und mit Frischkase
fallen.

e Die Datteln mit einer
Scheibe Speck
umwickeln und mit
Zahnstocher fixieren.

e In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze den
Speck leicht
anbraunen.

Garnelen mit Speck umwickelt

Zutaten:

GroBere Garnelen

Speck in Scheiben
geschnitten

Zubereitung:

e Garnelen in der Halfte
teilen, mit Speck
umwickeln und mit
Zahnstocher fixieren.

e In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze den
Speck leicht
anbraunen.
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Thunfischroulade
Vorspeise
Zutaten:
4 Eier )
2 kl Thunfischdosen in Ol
3 EL Butter

Petersilie
1 EL Kapern
1 Sardelle

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
e Eier mit Salz, Pfeffer und Petersilie verquirlen und diinne Omeletts backen.

e Thunfisch, Butter, Kapern und Sardelle, Salz und Pfeffer in der Klichenmaschine
rihren.

e Die ausgekihlten Omeletts mit der Masse bestreichen und einrollen (in einer
Klarsichtfolie).

e Mind. 1 Stunde kuhlstellen.
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Frittata di cipolle e zucchini

Vorspeise
fur 6 Personen

Zutaten:
12 Eier
500 ml Sahne
8 EL Parmesan
Salz, Pfeffer, Muskat
600 g Zucchini
6 Schalotten
Olivenol
Butter fur die Form

Zubereitung:
e Zucchini und Schalotten schneiden, Backofen auf 160 °C vorheizen.

e In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Schalotten andiinsten, Zucchini
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Die Eier mit Salz, Pfeffer, MuskatnuB und der Sahne gut verrihren und Parmesan
untermischen.

e Eine Quicheform mit Butter ausfetten die Halfte der Eiersahne einflllen, Zucchini
und Schalotten draufgeben und mit dem Rest der Eiersahne auffillen.

e 30 Min. backen.
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Lachstartar

Vorspeise
fur 4 Personen

Zutaten:

300 g frischer Lachs

300 g geraucherter Lachs

50 g Kapern

50 g Kren
Zitronensaft

2 gelbe Paprika
Petersilie, Olivenodl, Salz,
Pfeffer, Strudelteig,
Schwarze Oliven, Fritier Ol

Zubereitung:

e Alle Zutaten (auBer Oliven und Strudelteig) in einen Cutter geben und fein
schneiden.

e Strudelteig in ca. 5 x 5 cm groBe Blatter schneiden. Einen Flaschenkork auf einen
SpieB stecken und mit diesem die Blatter in heiBes Ol driicken. Die kalten
Schalchen mit dem Tartar flllen, mit Oliven und Petersilie garnieren.
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Mozzarella in carrozza

Vorspeise
fur 4 Personen

Zutaten:

8 ScheiToastbrot

1 Kug Bilffelmozzarella

4 Sardellenfilets in Ol

2 Eier

Ya L Milch

50 g Mehl zum Wenden
Salz, Pfeffer, Ol zum
Fritieren

Zubereitung:
e Die Rinde vom Toastbrot abschneiden.
e Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden und die Sardellen vierteln.
e Eier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.

e Die Mozzarellascheiben und Sardellenfilets auf die Halfte der Toastscheiben
verteilen, die anderen Brote darliber decken und leicht andriicken. Die gefillten
Brote erst mit Mehl und dann im Eier-Milchgemisch wenden.

e Danach in Ol fritieren. Lauwarm servieren.
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Mangoldroulade

Zutaten:
Fir den Nudelteig:
160 g Weizenmehl

3 Eier

2 EL Olivendl
Salz
Frisch ger.
Muskatnuf3

Far die Fullung:
70 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
250 g Mangold
125 ¢ gekochter
Schinken
Ricotta
geriebener
Parmesan
2 Eier
Salz, Pfeffer,
MuskatnuB
FUr die Tomatensauce:
700 g reife
Fleischtomaten
60 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
Basilikum

200
150

Q a

Zubereitung:

e Nudelteig herstellen
und eine Stunde kihlen. Dabei mit einem nassen Tuch bedecken.

e Zwiebeln und Knoblauch fiir die Fiillung fein hacken, in Ol anschwitzen, den in
Streifen geschnittene Mangold dazugeben, 1 Min. anschwitzen und abklhlen
lassen.

e Schinken in Wirfel schneiden und mit Ricotta, Parmesan, Eier, Mangold, Salz,
Pfeffer, MuskatnuB griindlich vermischen.

¢ Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen und
mit der Masse bestreichen und zusammenrollen und in einem Geschirrtuch in
gesalzenem Wasser garziehen lassen (60 Min.).

e Tomaten blgnchieren, schalen und in Wiirfel schneiden. Mit Knoblauch und
Zwiebel in Ol anschwitzen.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 10 Min. kécheln lassen.

e Die fertiggegarte Pastarolle aus dem Wasser nehmen. Quer in Scheiben schneiden
und facherférmig in eine feuerfeste Form legen. Mit Tomatensauce UbergieBen
und mit Parmesan bestreuen.

e Im Rohr Gberbacken (200 °C - 10 Min.)
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Himbeereis

Dessert
fir 4 Personen

Zutaten:

250 g Himbeeren (tk.)
50 g Zucker

200 g Sahne

Zubereitung:

¢ Die gefrorenen Himbeeren, Zucker und Sahne in eine Klichenmaschine geben,
zusammenmixen und gleich essen.




