TEAT; IMGain Soiismipm, Ror Mogies: PEsere; Peviy Haroee Por MOLLER IR SCHinDLER, Piavia Saoiao Gaispie; PorosdSTyLisG: GRONERTIK DNG SEEDHSFEIL“LHHT

Rucola:

as Trend-Kraut

Mit ihren schin ge-
zahnten und kriftig
aromatischen Blittern

FIMGERF{CHE

Rucola-Piadina
Ergibt 12 Stilck

; Pramisa:
macht Rucola nicht BASICS EII[:grPiz:ateig
nur als Salat eine gute Mehd zion Asewailes
Figur. Das wiirzige Rucola-Shlee FULLU NG
; Fir 4 Personen 1 Zucchini
Senfkraut ist unkom- 1 Anbergine
pliziert in der Verwen- Hoghuoh 4-5 EL Olivenl
d d h 5 EL Dlivend] oxrra vergin Salz
ung un P‘ﬂﬁﬂ er- S ;EEII:.A:et&BaIsamm Fiosen 1509 Chenytomaten
vorragend in kalte und \ = o g Pecaring uder Firiisar
warme Gerichte. Selbst ey oy 100g IrlulePe:pqlmnignh;lﬂ
= | i S A Lalids
vor dem Braten, Diins- 200 g diinn geschnittenes

Bucada bdindeln, Stele bis
rum Blattansatz abschnei
den. Waschen, schlendern
oder gut trocknen, Mit O,
Fasig, Salz und wenig Pletter
rischen. Parmissan in kleine ] ! |
Stticke spalten und dariiber
|'|.'|:l|.'I'I.

Fleisch 2. 8. Bresaoda, Prosciurne
covin, Morradella

50 g Rucala

Preffar s dier Ml

ten wund Frittieren
schreckt Rucela nicht
zuriick und nebenbei
ligfert die Rauke, wie
das bekimmliche
Griin auch noch ge-
nannt wird, wertvolle
Vitamine wid wirkt
verdauungsfirdernd, -

1 Zucching und Awbergine
lanps i ditnne Scheiben
schneiden. In einer beschich
tetem Grillpdanne anbraten.
Beidseitig mit £ bepinseln
und salzen. Fugedeck bei

Tubsreitungs il 5 Minuen

] L
£ Lrieisg

ol emdyd rnde
Gl T warmistellen., Cherryleo
i maten in Scheaben, Kise in

Ahredlen schneiden.

ol
' .

2 Pizrateig in 12 Sticke tei
len, Aaf weenig Mehl diinn
awswallen (ca, 22 cm ). Pia
dine in einer beschichieten
Plarne ohime Fett bel mttle
rer Hitre ca. 1-2 Blinuten
prrin Sezite backen. In der Mal
te Bleen und in Alulsie ver
packt warmstellen.

3 Piadine nach Relichsen mit
Fleisch, Garmibse, Kase und
Fucola tullen. Fallung pded
{fern und mit wenip O be
traudeln. Selart servieren.

Schnalles: Gakaufte, in Ol eingalegte
Zugchini und Asbengines vervendes.

T i (LR 45 MirdeEn

P AIE0E [ ISR AT mad Eresaiin )
w17 g Bowedss, 12 g e, 35 g Roi
Janhipdeare, 1150 L12FS keal

SAISON-KEOCHE 6/2002 51

50 sAISON-KOCHE &/70032



n a5 Aouille

ajsal 2an, Hii-
gut schlies
a5 kilhl aufiee-

OHIGINELL

Rucola-Cornetti
Ergibt 12 Cornett

1%: Selleriekmolle qe 700 oo O3
1 dl Gemiisebouwillan

50-q Rucala

4 Bammnusskerne

12 g getrocknete Tomaten i
O edingelegt

1 EL Paniermehl

{2 TL Aceto Balsamico rosa
Salz, Pleffer aus der Aiilile

i .:'|'| darin  imief
munler ibr Aror i

1 Sellerie schiilen wnd mit
dem Gemisehabel in 12 ran
de, X i dinne Scheiben
hobeln. [n der Boaillan Blan
chieren, kalt abschrecken.
Al einerm sanberen Tuch
aushepen.

2 Bucola und Raummnibsse
le=im hacken, Tematen leacht
abtrapden und klein schne
der unad alles it dem Pa
miermichl mischen, Mit Balza
mico, Salz nnd PMedter ab
schmecken, Die Sellereschei
b wan der Mitte zum Rand
sinschneiden, zu Cornels
termien wnd tallen. Sator
SErVIEreT.

Recala-Coaniatti k3nnen Desammien mit
dem Skl won Sete 51 als Vorspera
odar soby zum Apane sarvier werdsn.

fubsaivitungseer ca. 30 Minuton
Porp Saick m J g Erweevas, iz Fers

S g Katlenkadrars, 315 LTS kea
BASICS

Rucola-Pesto

T0g Rucala

2 EL glatte Petersilie

1 EL Parmesan gerieben
1 TL Meersalz
PRefler i der SRl
1 Knohlauchzehen
Muaskatnwess

1 EL Fimienkerne

16 EL Oliwenal ce 7,2 oI
3 EL Balsamico hianco

Bucida bdinsdeln, Stele abs
schineaden, waschen undd
trocken schilendern. Samih
che Zutaten in ein hahes Ge
fass peben wnd plireren.

E'ub—_lﬂlu'-,".i-_l'_ 10 MaiuEn

ra
s Fiassies
TR R

SAISONSPEZIALITAT

GOURMETRELEFI

Rucola-Risotto
mit Carabinieros

Filr 2 Fersonen

1 Fridhlingszwielel

? Enoblauchzehen

20 g Butter

200 g Bio-Risottareis
1,5-2 dl Weisswein drcien
6 dl Gemilsebawillon
Meersalr

50 g Rucala

20 g Pammesan gerichen

4 EL Bucala-Pesta
Rucolabldtter fiir die CGarnir

Firp mpe CARARINIERS:
150-200 g Riesenkrevetten

M. Carahinieras oot I..'.u"'
PR

Qlivenil zww Braren

1-2 EL Rucola-Pesto

1 Gemisebouillon auflko
chen. Frithlinpsewiehbel wnd
Eniaklanch lein hacken, in
der Buller dinsten. Reis za
peben, 122 Minuten bei mitt
lerer Hitee glasig ditnsien,
mit | dl Weisswein ablis
schen, Sobald die Flos '\.i:\.:l\:l\.'il
aulgesagen ist, kochende
Bouillon portione mveise
clazn rithren. %alzen. Mach
2 Minuten Kachreil Rucola
fein hacken umd mil dem
FParmiesan dazurahiren. 5o
bald der Risotto samig wnd
karnig-gar isl, restlichen
Wersswein und Rucola- Pesin
unlerrihren.

2 Gleichazitip Rissencrevet
ten in wenig Clivenal anf je
der Seite 1 Minube anbraten,
Rascitto sl heissen, tHlachen
Tellern anrichlen und nach
Belichen mat Bucola garnie
ren. Krevetten dariiberlepen
und nach Belichen mid wenmg
Kucala- Pestae belrinleln.

T et 0 Wi

Frir Marsoa ol 55 ¢ Ehinas,

23 Fest, 00 p Koblenhydraie,

SAISON-KUCHE &7 20037
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SURPRISE

Rucola-Holunder-
bltiten-5orbet

Fiir &8 "ortioacit

10 Rucolablitier

2 dl Holunderblutentirup

3 dl Wasser

2 Eiweiss

1 EL Zucher

4 Erdbeeren i ofic Coarentur
1 dil Erdbeerwein ool { hom

PRI

1 8 Bucodablatier fir i
Cearmitur besseite legen. hic
rastlichen Baiter klem

s hmeiclen, samit Flalunder
blistensirup und Wasser

Stundi .-".I;::ll.lul.l im Kuhl

schrank zichen lassen

2 Erweiss steif schlagen,

Fucker einrieseln lassen. Kali

pestellve Sirupmischung un
ter Hilkhiren beigeben. Dhess

Wlasze in der Gilacemasching

gelreren lassen

Dein rassiger

S5AI50N-KULHE 6/2002

X Frdbeerwein i Gliser ver
Felden, ot portionseren

wrng mit Erdbeerhaliten wnd

Hucola garnisren

Dve Sorbeimaias kan & snes fla
thein Gl wibrendd £ & Slundeéa

irn Tiedloib ler gelewren. Alle 30 Moy

ten die Masse gt derchnshren, [us

Savbed 15t 1-2 Wachen lim Tielkibler

haltiar

Dwberetungizen Ca 10 Mingter
o T yhunce meebedn Lt

+ &5 Minuen gefriensn in Maschine

SCHWEIZER

CEMNUSE

LWL W R LT

SERINZ AGC

Der THel Ap pellation d Origne

Contrd ke ADL gewdhdeistet |h

o, darks S el Prodult kaufon,

n Herken i bebannt, desses
altion shreg dafinkert L
n Inhaitmtoife kisr dekla

siert wnd,

JUMGER SERINZ
Diinne Hobel rodles giid ca, 18 Mo-
sata aibem, arematischam
perlliedsen guradess aul dar Tus-

ge. Si# passen o Apdm, Vorspeis,

isepatle odes Deddert

REIFER SBERINZ

it bis zu 28 Monaten zaigt sch
Shrint s Brickhgebrachen purn
Salarten pder 2ef der Haseplatte
g S N W Eigaken Seile,

GERIEEENER SERINZ
¥Won Paata uss o ist der Aeib
i iicht me gudenkan, B
werfeinert auch Seppen und Sau
.

ATTRAKTIY

Sbrinz-Carpaccio
For 4 Personen

1040 g Shrinz am Stlck
1 kleime Tomate

2 Feigen
4 Champigrans . Hil g

1 Hand vedl Rucola
1 EL Gilisenid

4 EL Aceto balsamico roeo

Meffer aus der Miiide

shrimz hobeln oder mit dem
Sparschaler abrichen. Tomate

lal bieren, aushidhlen und
klein wikrteln. Feigen unad
Champagnans in ditnne
Scheiben schineiden. Cham
pignons im Clwencl ks

braten. Alles dekorativ anf 4
Tellern anrichien. Mt Acela

betriwleln wnd |l‘h'r|:'r||. L%
lxrt servieren.

Dubered ngs e Ca 1S Minuten

Fro Feiaon o 5§ B,
2 g Fetr, @ g Ratlenlydrmie,
S M K

thring s Stack

AUS DER MIGEDS

Der Ausgezeichnete

Shrinz setzt Massstibe, Kiirzlich erhielt er die AOC-Auszeichnung, was ge-
wilhrleistet, dass der extraharte Kiise nach strengen Richtlinien in Einklang
mit der Natur produziert wird, Das iiberzengt.

S

INVERICHEWELR

Sbrinz Hobefolen thrinz Aeibkize
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