Geniesserclub August 2023
Weingut Ciavolich, Abruzzen

Vermouth Contratto
Bresaola

2022 Cococciola € 11
Gemiisequiche | Kirbiskerne

2021 Aries Pecorino € 13
Tintenfischtuben | Caponata

2022 Rosato Colline Pescari € 11

Involtini di peperoni | Ricotta

2021 Montepulciano d'Abruzzo € 12

Miso-Pilze | Erbsenpiree

2019 Divus Montepulciano € 15

Pasta al Ragu



Bresaola-Aufstrich

100g Bresaola (3 dicke Scheiben), fein gewiirfelt
100g Sauerrahm

2 EIf. Kbrnersenf

% Apfel, geschalt und fein gewdrfelt

3 EL Calvados

1 Stiick Lauchherz, fein gewdrfelt

Prise Cayenne

10 rosa Pfefferkorner

4 Wacholderbeeren, zerrieben

Fleur de Sel

Apfelwirfelchen im Calvados weich diinsten.
Mit restlichen Zutaten mischen und auf gerOstete Baguettescheiben streichen.

Gemiisequiche | Kiirbiskerne

Fiir den Miirbeteig:

250g Mehl

125g kalte Butter

1Ei

1 Prise Salz

Etwas Butter und Mehl fir die Form

Anmerkung: Ich habe fertige Quichebéden bei https://www.edna.de gekauft!

Fiir den Belag:

700g Gemiise (z.B.: Zucchini, Karotten, Paprika, Champignons)
1 grolSe Zwiebel

2 ELOI

3 Eier

200g Schmand

100g geriebener Kase

Etwas Salz und Pfeffer

Etwas Petersilie

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Quicheform (@ 28cm) einfetten und mit
Mehl bestauben.

Fiir den Mirbeteig Mehl, Butter, Ei, Salz und 2 Essloffel Wasser zu einem Teig verkneten. Die
Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen und in die Form
legen, andriicken, sodass ein Rand von etwa 3cm entsteht. Den Teig mit einer Gabel
mehrere Male einstechen. Teig mit Backpapier auslegen und mit Backerbsen beschweren.
Dann etwa 12 Minuten vorbacken. Backpapier und Backerbsen wieder entfernen.


https://www.edna.de/

Ist der Teig noch zu weich zum ausrollen, einfach 30 Minuten in den Kihlschrank legen und
erst dann weiterverarbeiten. So lasst sich der Teig deutlich leichter ausrollen.

Fiir den Belag Gemiise waschen, schilen und wiirfeln. Zwiebel wiirfeln. Ol in eine Pfanne
geben, die Zwiebeln leicht andlinsten. Dann das ganze Gemiise hinzufligen. Auf mittlerer
Hitze mehrere Minuten leicht anbraten.

Wahrenddessen Eier verquirlen, dann Schmand, Kase und Gewdirze hinzugeben und
unterriihren. Gebratenes Gemise auf den vorgebackenen Teig geben. Dann die Eier-
Schmandmischung dariiber geben und verteilen. Die Quiche weitere 30 Minuten backen. Die
Quiche ergibt ca. 10 Sticke.

Caponata

1 Auberginen in Wirfel geschnitten

Olivendl extra vergine

Je 1 rote und 1 gelbe Peperoni (Paprika), klein geschnitten
1 Tropea-Zwiebel, fein gewirfelt

1 Stange Staudensellerie, klein geschnitten

1 Peperoncino, entkernt und in feine Ringe geschnitten
400g reife Pachino- oder Datterini-Tomaten, geviertelt
2 EL Kapern, gut gewassert

feines Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

30g Zucker

30 ml Condimento bianco (weifRer Balsamicoessig)
frisches Basilikum

Ein Fehler, der oft gemacht wird, ist, die Aubergine direkt in Olivendl anzubraten. Kommt nicht gut.
Sie saugt sich sofort voll und wird matschig. Man muss sie ohne alles geduldig bei mittlerer Hitze
braunen. Immer schon wenden, sie brennt sonst schnell an. Am besten in einer gusseisernen Pfanne.
So verliert sie Wasser, die Schnittflachen werden versiegelt und sie entwickelt nussige Rostaromen.
Wenn sie gleichmaRig gebraunt ist herausnehmen und zur Seite stellen.

Jetzt erst den Boden der Pfanne mit Olivendl bedecken und die Peperoni darin glasig schwitzen.
Herausnehmen und beiseitestellen. Danach die Zwiebel mit dem Sellerie und dem Peperoncino
anschwitzen, ohne zu braunen. Die Tomaten dazugeben und unter Riihren offen bei milder Hitze 10
Minuten weich schmoren. Die Auberginen und Peperoni wieder in die Pfanne geben und 5 Minuten
mitschmoren. Die Kapern zufligen, salzen, pfeffern, zuckern und mit dem Essig GbergieSen, umriihren
und weitere 5 Minuten weiterkdcheln, bis der Essig etwas reduziert ist. Zum Schluss nochmals
abschmecken. Das Basilikum darlberzupfen und servieren.

Varianten:

Zusatzlich Pinienkerne und/oder Rosinen, Oliven oder Zucchiniwdirfel hinzufligen. Man kann auch
weniger Gemise verwenden, zum Beispiel nur Auberginen und Peperoni, ohne Tomaten. Aber: Ohne
Auberginen ist es keine Caponata!



Involtini di Peperoni

4 rote Peperoni (Paprika)

400g Ricotta

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 kleines Bund Minze, fein geschnitten

feines Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Olivenodl extra vergine

Aceto Balsamico Tradizionale

Die Peperoni im Ganzen im vorgeheizten Ofen bei 230 Grad Umluft mit Grillfunktion
schmoren. Wenn die Oberseite schwarz wird (nach etwa 10 Minuten), um eine
Vierteldrehung wenden. Sobald die Haut auf allen Seiten schwarz ist (nach rund 40
Minuten), aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech 15 Minuten auskiihlen lassen. Den Stiel
mitsamt den Kernen herausziehen, die Haut abziehen und die Peperoni in vier Streifen
teilen.

Anmerkung: Wir haben die gerdsteten und gehduteten roten Paprika im Glas, super easy.

Den Ricotta mit Knoblauch, Minze, Salz und Pfeffer durchriihren. Je 1 Essloffel der
Ricottamasse auf die Peperonistreifen geben und die Streifen zu Réllchen formen. Etwas
Olivendl und ein paar Tropfen Balsamicoessig Gber die Rollchen geben, salzen, pfeffern,
genieRen.

Glasierte Miso-Pilze auf Erbsenpiiree
Fiir 2 Personen

Fiir das Erbsenpiiree:

450g TK-Erbsen

2 Zweige Basilikum (etwa 10 Blatter)
2 EL Creme Fraiche

Salz

Fiir die Pilze:

300g Pilze (Shimeji, Enoki, Shiitake, Champignons, Krauterseitlinge)
3 TL Miso-Butter (Rezept siehe unten)

1 TL Portwein

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Die Erbsen mit etwas Wasser in einen Topf geben und bei geschlossenem Deckel etwa 10
Minuten kdcheln lassen.

AbgieRen, dabei die Kochfllssigkeit auffangen.

Das Basilikum kurz iberbrausen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden.



In einer Schissel die Erbsen mit der Créme fraiche und dem Basilikum piirieren. Mit Salz
abschmecken.

Die Pilze mit einem sauberen Kiichentuch abwischen oder mit einer Pilzbirste sdubern. Die
erdigen FlURe der Pilze abschneiden, groRere Pilze in Scheiben schneiden. Die Stiele der
Shiitake ganz entfernen.

In einer Pfanne 2 TL-Miso-Butter schmelzen. Die Pilze dazugeben und gut umriihren. Nach
etwa 2 Minuten den Portwein zugieRen und ca. 10 Minuten weiterdiinsten.

Miso-Butter

70g Butter, zimmerwarm
1 EL Hatcho Miso (oder Miso nach Wahl)

Mit einer Gabel das Miso unter die weiche Butter rithren. Vor dem Servieren kalt stellen.

Pasta al Ragu
Fiir 4 Personen:

2-3 EL gutes Olivendl

500g Hackfleisch (ca. 20% Fettanteil)
100g Speck, gewdrfelt

1 mittelgroRe Zwiebel, fein gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt

1 Stangensellerie, fein gewdrfelt

1 Karotte, fein gewdirfelt

2 EL Tomatenmark

240ml Rotwein

400g gestiickelte Tomaten

360ml Hiihnerbriihe (ggf. etwas mehr)
240ml Milch

2 TL Oregano, getrocknet

2 Lorbeerblatter

Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer

2-3 EL Parmesan, gerieben

Die Zwiebel, Knoblauch, Stangensellerie und Karotte fein wirfeln und zur Seite stellen. Den
Speck fein wiirfeln und ebenfalls zur Seite stellen. Das Hackfleisch mit einem Stlick
Klchenpapier abtupfen, damit das Fleisch moglichst trocken ist.

Das Ol in einen groRen Topf geben und erhitzen. Das Hackfleisch dazugeben und in gréRere
Portionen zerteilen, aber nicht gleich komplett zerbrdseln. Das Fleisch so lange anbraten, bis



es leicht gebrdunt ist. Wenn das Fleisch im Inneren der grofReren Stiicke noch etwas pink ist,
dann ist das ok. Aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen. Den gewdirfelten Speck in den
Topf geben und auslassen. Sobald der Speck kross und etwas gebraunt ist, die gewurfelten
Zwiebeln, Knoblauch, Stangensellerie und Karotten dazugeben und mit anbraten, bis das
Gemiise weich ist. Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Das Tomatenmark dazugeben, gut
verrihren und kurz mit anbraunen. Den Wein zum Topf dazugeben, unterrihren und
einkochen lassen. Die Flissigkeiten sollten so gut wie komplett verkocht sein und das Fleisch
in kleine Stlicke zerfallen sein. Die Tomaten, Hiihnerbriihe und Milch dazugeben und
unterriihren. Den Oregano, die Lorbeerblatter und Muskatnuss dazugeben. Mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen und dann fir etwa 3 Stunden kdcheln lassen. Sollte die SofSe zu stark an
FlUssigkeit verlieren, noch etwas Briihe dazugeben. Vor dem Servieren den Parmesan
dazugeben und ggf. noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta (al dente) kochen und mit der Bolognese Sof3e und noch etwas mehr Parmesan

servieren. Die SoRe kann einige Tage vorab zubereitet werden und im Kiihlschrank gelagert
werden. Reste kann man auch gut einfrieren.

Schokoladen-Sojasaucen-Konfekt
Fiir 20 kleine Wiirfel

140g Zartbitterschokolade

60ml Sahne

1 TL natdirlich gebraute Sojasauce

3 EL Kakaopulver

Schokolade grob hacken und tiber einem heiBen Wasserbad schmelzen.

Sahne und Sojasauce unterriihren. Schokoladen-Mischung in eine mit Folie ausgelegte Form
(ca. 10 x 10 cm) fullen und abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Schokoladen-Mischung aus der Form l6sen, in ca. 2 x 2cm grol3e Wiirfel schneiden,

rundherum mit Kakaopulver bestauben und nach Wunsch zu frischen Beeren und mit Minze
garniert servieren.

Rezeptideen von

(City .« more)




