IL MENU

FOCACCIA

A

RADICE VERDURA
Wurzelgemise

PAY

TONNO ALLA GRIGLIA CON CROSTA PICANTE
Gegrillter Thunfisch mit wirziger Kruste

SALICORNE
Meeresspargel

CAPESANTO ALLA GRIGLIA
Gebratene Jacobsmuscheln

PAY

TAGLIORINI CON SPUGNOLE
Tagliorini mit Morcheln

GNOCCHI ALLA SALVIA
Handgemachte Kartoffelgnocchi an Salbeibutter

AT

BRASATO AL BAROLO
Barolo-Braten

POLENTA ARROSTATA
Polenta gebraten

VERDURA
Gemdise

PAY

FUNDETA DI CIOCOLATO E ZAFFERANO
Safran — Schokoladen — Fundants

PANNA COTTA CON ROSMARINO
Rosmarin — Pannacotta

BIRNENWEGGEN «HEIDI»
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Rételchuchi
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APERO

Focaccia

Ergibt 1 Laib (braucht bis zur Fertigstellung ca. 90 Minuten)

500 g Weizenmehl Type 550

15¢ Frischhefe

2259 Wasser (20° C)

2EL Olivendl extra vergine,
Olivendl zum Einfetten

10g Salz

Fur die Salamoia (Salzlake)

659 Wasser (20°)
659 Olivendl extra vergine
259 Salz

Dies ist eine fantastische Focaccia mit Gelinggarantie, die in etwas uber 1 Stunde fertig ist. Der Teig
ist sehr weich und schwammartig; beim Bestreichen mit gutem Olivendl extra vergine saugt er das Ol
vollstandig auf.

Fur die Salamoia alle Zutaten mit dem Schneebesen verriihren, bis sie emulgieren (verbinden) und
die Mischung hellgriin wird. Beiseitestellen.

Den Ofen auf 220° vorheizen. In einer Schussel alle Zutaten (bis auf die Salamoia und die
Garnierung) zu einem Teig vermengen. Die Oberflache mit etwas Ol bestreichen und 10 Minuten mit
einem feuchten Tuch abgedeckt ruhen lassen.

Ein Backblech eindlen und den Teig drauflegen, dann die Oberflache erneut mit etwas Ol einreiben
(am besten das Ol mit einer sauberen Sprihflasche aufspriihen.) Weitere 10 Minuten ruhen lassen.

Mit einer Teigrolle den Teig von der Mitte aus leicht (nur einmal) nach oben ausrollen Die Teigrolle
nicht zu fest aufdriicken, um die Blasen im Teig nicht zu zerstéren. Von der Mitte des Teiges aus
einmal leicht nach unten ausrollen. 20 Minuten ruhen lassen; in dieser Zeit verdoppelt der Teig sein
Volumen.

Mit den Fingerspitzen deutliche Vertiefungen in den Teig driicken, dabei jedoch keine Locher bis zum
Boden reissen. Salamoia mit dem Schneebesen verriihren und tber die Oberflache und in alle Locher
giessen. Weitere 20 Minuten ruhen lassen.

Den Rosmarin in den Teig driicken oder die Oliven in die Locher stecken. In 25-30 Minuten bei 220°
goldbraun backen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

GARNITUR:
Eine kleine Handvoll Rosmarinzweige oder hochwertige entsteinte Oliven.
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PRIMO ANTIPASTO

Radice verdura
Wurzelgemusesalat

Fir 6 Personen

600 g Verschiedene Wurzelgemiise nach Angebot wie:
Pastinaken
Petersilienwurzel
helle Karotten
Schwarzwurzeln
Sellerieknolle
Topinambur
Pfalzer Riben
Schwarze Riiben
Randen roh

Zwiebelsprossen

Nusslisalat
Marinade
100 ml Gemtisebouillon
2-2% EL weisser Balsamicoessig (je nach Stéarke)
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zucker

etwas Olivendl
Das Gemiise schélen und in diinne Streifen (Sellerie und Randen in diinne Scheiben) schneiden,
am besten mit einem Hobel oder mit der Aufschnittmaschine.
In einer Pfanne stark gesalzenes Wasser aufkochen und alles Gemuse darin blanchieren.

Zuerst Pastinaken, Petersilienwurzel, Karotten, Schwarzwurzel und Sellerie blanchieren, das nimmt
ihnen etwas die Aggressivitat und verleiht ihnen eine leichte Sisse.

Topinambur nicht schélen, sondern nur mit einem Stahlschwamm gut abbulrsten und danach
blanchieren.

Violette und schwarze Karotten anschliessend im Wasser blanchieren, da sonst alles andere einen
Violettstich bekommt. Am Schluss die Randen blanchieren.

Fur die Marinade Gem{uisebouillon und Essig vermischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Gemise mit der Marinade gut betraufeln und mit einigen
Tropfen Olivendl verfeinern.
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Rételchuchi

TIPP:

Vorsicht mit Essig Balsamico und Pfeffer — beides dirfen nicht vorherrschen.

Topinambur schmecken auch kdstlich, wenn sie wie Kartoffeln angebraten werden.
Anstelle von Schwellen kénnen Schwarzwurzeln frittiert werden.

GARNITUR:
Einige Blatter Nusslisalat

Zwiebelsprossen

ANRICHTEN:
Die Gemusestreifen/Scheiben zu Rdéllchen formen und in die Teller legen/aufstellen.

Mit Zwiebelsprossen und Salatblattchen garnieren.
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SECONDO ANTIPASTO

Tonno alla griglia con crosta picante
Gegrillter Thunfisch mit wirziger Kruste

Flr 4 Personen

4 Thunfischsteaks a etwa 200 g
Salz
schwarzer Pfeffer frisch gemahlen
1 Zitrone

Wirzige Kruste

100 g Frische Weissbrotbrésel oder Panko
2 Knoblauchzehen, durchgepresst

2 EL Petersilie, ganz fein gehackt

3EL Olivendl

Gusseiserne Grillpfanne erhitzen oder Holzkohlengrill verwenden.

In einer Schussel die Brdsel, den Knoblauch, die Petersilie und das Olivendl mit den Handen zu einer
trockenen, krimeligen Masse vermengen. Ist sie zu feucht, noch ein paar Brdsel einarbeiten.

Die Thunfischsteacks mit Salz und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten in den Broseln wenden und sanft
andriicken, damit sie haften bleiben.

Mit Zitronensaft betraufeln und von jeder Seite 3-4 Minuten grillen, bis die Kruste goldbraun und
knusprig ist.
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SECONDO ANTIPASTO

Capesante alla griglia
Gebratene Jakobsmuscheln

Fir 8 Personen

8 Jakobsmuscheln
8 TL Butter

Salz

Pfeffer

Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
In je eine kleine Schale 1 TL Butter geben und im Ofen ( Mitte) zerlassen.

Die Jakobsmuscheln in die Butter legen, nach 5 Minuten wenden, weitere 5 Minuten garen.
Salzen und pfeffern.

Salicorne
Meeresspargel

Garnitur pro Person

209 Salicorne

1 Zwiebel
Olivendl
Pfeffer

Die Zwiebel in Olivendl glasig dinsten. Den Salicorne beifiigen und kurz mitdampfen.
mit Pfeffer abschmecken

Kein Salz, da Salicorne bereits salzig schmeckt.

GARNITUREN:

Einige Tropfen hochwertiges Olivendl

Dinne Schnitz Zitrone
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PRIMO PIATTO

Tagliorini con spugnole
Tagliorini mit Morcheln

FiUr 4 Personen

30049
509
20 ml
309

4 EL

200 g

Pastateig nach Grundrezept

Kaiserlinge ( Ovoli) oder
Morcheln getrocknet
Huhnerbrihe

Butter

Kleine Schalotte
Olivenol

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Parmesan

Pastateig nach Grundrezept zubereiten, diinn ausrollen und in feine Nudeln schneiden.

Die Nudeln auf ein mit Mehl bestaubtes Kiichentuch legen.

Die Kaiserlinge mit einem Kiichenpinsel vorsichtig putzen und in feine Scheiben schneiden, die
getrockneten Morcheln in Milch/Wasser einlegen und 20 Minuten quellen lassen. Danach ausdriicken
und der Lange nach in zwei Teile schneiden.

Die Huhnerbriihe in einer Stielkasserolle erhitzen, die Butter zufligen und etwa 3 Minuten kdcheln
lassen. Die Schalotte schéalen und sehr fein schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze kurz darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur reduzierten Hilhnerbriihe geben.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser 2 Minuten gar kochen. In ein Sieb abgiessen, zu den Pilzen geben
und das Ganze nochmals kurz erhitzen. In tiefen Tellern anrichten und nach Geschmack geriebenen
Parmesan dazu servieren.
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PRIMO PIATTO

Gnocchi alla salvia
Handgemachte Kartoffelgnocchi an Salbeibutter

Fur 6 Personen als Vorspeise

900 g Kartoffeln, mehlige und geschélte
400 g Mehl

6 Eigelb

90g Butter

12 Salbeiblatter frische

95¢ Salz

1TL Pfeffer frisch gemahlen

Parmesan gerieben

Die geschalten Kartoffeln grob zerschneiden, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Zum
Kochen bringen und in etwa 20 Minuten weich garen. Das Wasser abschiitten und die Kartoffeln
trockendampfen. Danach die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse treiben. Nicht im Mixer purieren!

Die durchgepressten Kartoffeln in eine grosse Schiissel geben und 275 g Mehl, 30 g geriebenen
Parmesan, einen TL Salz und etwas frisch gemahlenen Pfeffer beifigen. Mit den Fingerspitzen schnell
vermischen. Eine Mulde in die Mitte driicken, die Eigelbe hineingeben und alles zu einem weichen Teig
verarbeiten. Abschmecken und eventuell nachwirzen.

Das restliche Mehl auf die Arbeitsflache haufen. Jeweils ein etwa zitronengrosses Teigstlick
abnehmen, im Mehl wenden und kurz durchkneten. Zu einer langen, fingerdicken Rolle formen und
diese in 1% cm grosse Stuickchen schneiden. Auf diese Weise den ganzen Teig verarbeiten. Die
Gnocchi auf ein Backblech setzen und von allen Seiten gleichmassig mit Mehl bestauben.

Einen grossen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen und jeweils 20 Gnocchi auf
einmal hineingeben. Im siedenden Wasser etwa 3 Minuten garen bis sie an die Oberflache steigen.
Die Gnocchi mit einem Siebl6ffel aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Die gegarten Gnocchi zusammen mit 60 g weicher Butter, dem geriebenen Parmesan und

6 Salbeiblattern in eine grosse Sauteuse geben. Uber mittlerer Hitze etwa eine Minute sautieren.
Anschliessend in eine vorgewarmte Servierschiissel geben. Die Sauteuse zuriick aufs Feuer setzen
und darin die restlichen 30 g Butter sowie die restlichen 6 Salbeiblatter erhitzen, bis die Butter
aufschaumt. Die Gnocchi mit der Salbeibutter Gbergiessen und sofort servieren.

Den Parmesan getrennt dazu reichen.
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SECONDO PIATTO

Brasata al Barolo
Geschmortes Roastbeef mit Barolo

Fir 6-8 Personen

1%Kkg Roastbeef (am besten vom Ochsen)
1 Flasche Barolo
1 Zwiebel
1 Karotte
1 Selleriestange oder
ein Stick Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt
1TL Pfefferkorner
5049 Butter
509 Fett von luftgetrocknetem Rohschinken
1TL Kartoffelmehl (Maizena)
Salz
Kichenschnur

Am Vortag zubereiten. Arbeitsaufwand 40 Minuten — Schmorzeit mindestens 3 Stunden.

Am Vortag das Fleischstick in eine langliche Form legen und mit dem Wein begiessen.

Zwiebel und Karotte schalen und zusammen mit dem Sellerie in kleine Stlickchen schneiden und zum
Fleisch geben. Ein Lorbeerblatt in Stiicke brechen und mit den Pfefferkdrnern ebenfalls beifuigen.
KEIN Salz dazugeben!

Wahrend 24 Stunden in der Marinade liegenlassen. Jeweils nach einigen Stunden wenden.

Am néchsten Tag aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Wenn nétig mit
Schnur binden, damit das Stiick seine Form behélt. Die Butter und das Schinkenfett erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten darin anbraten.

Unterdessen den durch ein Sieb in einen Topf gegossenen Wein aufkochen und bei starker Hitze auf
die Halfte einkochen.

Das gut angebratene Fleisch mit Salz bestreuen und den eingekochten Wein dazu giessen. Die
Kasserolle zudecken und das Fleisch bei sehr kleiner Hitze 3 Stunden schmoren. Von Zeit zu Zeit
wenden und kontrollieren, ob die Sauce genugend gesalzen ist.

Am Ende der Kochzeit das Fleisch sorgfaltig herausheben. Schnur entfernen und das Fleisch in
Scheiben schneiden. Auf eine vorgewarmte Platte anrichten und warm stellen.

Die Sauce etwas entfetten und mit wenig in Wasser angeruhrtem Kartoffelmehl (Maizena) binden.
Einen Teil der Sauce Uber das Fleisch giessen. Den Rest in einer Sauciere servieren.

Das Besondere an diesem Gericht besteht darin, dass das Fleisch so weich und zart ist, dass man es
mit dem Loffel essen kénnte.
Es tragt deshalb auch den Namen «bue al cucchiaio» (Ochse mit dem Loffel).
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COTORNI

Polenta arrostata
Polenta gebraten

FUr 4 Personen

300 ¢ Maisgriess
1% Wasser
10g Salz

Die nétige Wassermenge erhitzen und, wenn sie zu kochen beginnt, salzen. Den Maisgriess in ein
Gefass flllen. Den Mais mit der einen Hand langsam ins Wasser gleiten lassen, wéahrend man mit der
anderen Hand mit einem Holzl6ffel stéandig rihrt, damit sich keine Klumpen bilden. Die Kochzeit ist
dann beendet, wenn sich die Polenta beim Rihren von der Topfwand |6st. Dies dauert mindestens
40-45 Minuten. Will man es ganz richtig und wie in friiheren Zeiten machen, lasst man der Polenta

1 Stunde Zeit.

Die Zubereitung ist ausserordentlich einfach, trotzdem ist etwas Vorsicht geboten. Um einen glatten
Brei zu erhalten, muss man immer im Uhrzeigersinn riihren. Solange der Brei noch nicht eingedickt
ist, spritzt die Masse wéhrend des Kochens auf alle Seiten. Um schmerzhafte Verbrennungen
einerseits und allseitiges Beschmutzen der Umgebung andererseits zu vermeiden, kann der Topf
wahrend den ersten Minuten ganz oder teilweise zugedeckt gelassen werden.

Nach dem Kochen die Polenta in eine mit einer weissen Serviette ausgelegte Platte anrichten. Die
Ecken der Serviette darliberlegen, um sie warm zu halten. Oder man macht es wie in friiheren Zeiten
und gibt die Polenta auf ein rundes, eigens fir diesen Zweck verwendetes Holzbrett (so vermeidet
man, dass sie fremde Gerliche annimmt). Zum Brett gehort ein Holzspachtel, mit dem die Polenta
geschnitten wird. (Auf dem Land verwendet man dazu eine Schnur!)

Die Auswahl des richtigen Topfs ist ebenfalls wichtig. Er muss ziemlich hoch sein, einen dicken Boden
aufweisen und darf nicht emailliert sein. Wéahrend des Kochens klebt die Polenta am Boden und an
den Wanden und bildet eine Kruste, die man nicht mit harten Gegenstanden (Messerspitzen oder
ahnlichem) entfernen soll. Um den Topf zu reinigen, genlgt etwas Spulmittel und kochendes Wasser
hineingeben und ihn einige Stunden stehen lassen. Nach dieser Zeit lasst sich das Angebrannte leicht
entfernen, ohne dass der Topf beschadigt wird.

Heute ist im Handel eine Maisgriessqualitat erhaltlich, die vorgekocht ist und ,2-Minuten-Mais* heisst.
Wenn zu wenig Zeit zur Verflgung steht, um eine herkdmmliche Polenta zuzubereiten, kann man
diesen Mais verwenden und ihn wie oben beschrieben, kochen. Ein besseres Resultat wird erzielt,
wenn man ihn anstatt 2 Minuten 20 Minuten kochen lasst. Bei der Wahl einer Maisgriessqualitat
empfiehlt es sich, eine mittlere Mahlstarke zu nehmen, weil damit weniger Uberraschungen
(Feuchtigkeit des Klimas usw.) zu erwarten sind. Wenn der Maisgriess grob gemahlen ist, dauert die
Kochzeit wesentlich langer, und zudem ist das Gericht schwerer verdaulich. Bei einer sehr fein
gemahlenen Qualitét jedoch riskiert man, einen klebrigen Brei voller Klumpen zu erhalten. Besonders
fir den Ungelbten ist der feingemahlene Mais sehr viel schwieriger mit dem Wasser zu vermischen.
Es gibt auch eine weisse Maisgriessqualitat, die in einigen Gebieten Venetiens angepflanzt und
ebenfalls fiir die Zubereitung von Polenta verwendet wird. Viele Leute behaupten, sie sei im
Geschmack feiner, erinnere an Griess und sei wie dieser farblos. In der Regel wird diese Qualitat
jedoch eher fur die Zubereitung von Sissspeisen verwendet.
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Die Polenta, aus zerdriickten Getreidekdrnern mit Wasser zu einem Brei gekocht, ist sicher eine der
altesten Speisen der Menschheit. Sie stellt seit der Entdeckung des Feuers bis heute einen wichtigen
Bestandteil der menschlichen Nahrung dar.

Der Mais, auf Italienisch «granoturco» wortlich tGbersetzt «tirkisches Kornx» - wurde in Italien erst nach
der Entdeckung Amerikas bekannt. Im 17. Jahrhundert wurde er dann populér. Von Spanien tber
Frankreich, Italien, die Schweiz und die Donauléander bis nach Sudrussland wurde die Polenta eine Art
Rettung fiir die armen Leute. In Norditalien wird sie auch heute noch von reich und arm, sehr gern und
oft gegessen, so dass die Siditaliener ihre nérdlichen Landsleute liebevoll «polentori» rufen.

Fur viele Italiener ist ein Polentaessen &hnlich wie bei uns ein Fondue an einem Winterabend, der
Inbegriff fir gemutliches, frohliches Beisammensein.

GARNITUR
Rosenkohl-Blatter

20 Stiick Rosenkohl
Salz

Bei jedem einzelnen Rosenkohl missen die Blatter abgezupft werden. Das untere Ende vom
Rosenkohl abschneiden, die dussere Blétter entfernen. Die sauberen Blatter abzupfen.

Am besten geht es, wenn man am Strunk immer etwas nachschneidet, um die Blatter zu l6sen.
Einen grossen Topf bis zu Halfte mit Wasser fillen, kréaftig salzen u. zum Kochen bringen. Den
Rosenkohl ins kochende Wasser geben und kurz blanchieren. (nicht langer als 2-3 Minuten). Die
Rosenkohlblatter sollten auf jeden Fall noch Biss haben.

Abgiessen, abtropfen und wieder in den Topf. Die Butter in kleinen Stiickchen zugeben und
unterriihren, bis sie geschmolzen ist. Mit Salz abschmecken und servieren.

Petersilien-Schaum

1 Bund Blattpetersilie
500 ml Fond Blanc
Salz
Pfeffer
1TL Sojalecithin

Die Petersilie entsaften
Danach mit Fond vermischen und abschmecken
Das Sojalecithin einmixen und aufschaumen.

Karotten-Spaghetti
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DOLCE

Safran - Schokoladen - Fundants

Flr 4 Personen

509 Mehl

39 Backpulver

109 Kakaopulver

100 g dunkle Schokolade

100 g weiche Butter

2 Eier Grosse L oder +53 g
709 feiner Zucker

Fir die Schokoladensauce

259 Feiner Zucker
2049 Kakaopulver
105 ¢ Vollrahm

Fur die Safranfullung

5EL Milch

59 Maisstarke (Maizena)

5EL Vollrahm BR® &

19 Safranfaden &

45¢ weisse Schokolade gehackt .
. ‘

Fir die Schokoladensauce 50 g Wasser mit dem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen.
Kakaopulver vorsichtig in einzelnen Prisen mit dem Schneebesen unterrihren, damit es nicht spritzt.
Wenn das Pulver vollstandig eingerihrt ist, den Rahm zufiigen. Wieder zum Kochen bringen, dann die
Hitze reduzieren und 5-10 Minuten sehr langsam zu einer dicken Sauce einkochen lassen, dabei
gelegentlich mit dem Schneebesen umrihren. Zum Prifen der Konsistenz 1 Léffel voll auf einen Teller
verteilen; die Sauce sollte ihre Form behalten, dunkel und glanzend aussehen.

Fur die Safranfillung etwas Milch mit der Maisstarke zu einer Paste vermengen. Die restliche Milch
mit Rahm und Safran in einem Topf erhitzen. Kurz vor dem Erreichen des Siedepunkts die
Maisstarkenpaste zufligen. Zum Kochen bringen, 1-2 Minuten kochen lassen damit sich der
Mehlgeschmack verliert.

Vom Herd nehmen und die weisse Schokolade mit dem Schneebesen einriihren, bis die Schokolade
geschmolzen ist. Als 1.5 cm dicke Schicht in einen Behdlter giessen und in den Gefrierschrank stellen.
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Nach dem Festwerden mit einer runden Ausstechform von 1 cm Durchmesser vier Zylinder
ausstechen. Dann wieder in den Gefrierschrank legen.

Fir den Fondant das Mehl, das Backpulver und das Kakaopulver vermengen und fein sieben.

Die dunkle Schokolade in einer Schiissel Uber einem Topf mit sanft siedendem Wasser schmelzen
(der Schisselboden darf das Wasser nicht bertihren). Vom Herd nehmen und die weiche Butter
unterrihren.

Eier und Zucker zu einer hellen Mischung verquirlen, dann mit einem Teigschaber unter die
Schokoladenmischung heben.

Mehl-Kakao-Mischung langsam unterheben, bis alles gut eingearbeitet ist.

Vier Tortenringe (H6he 6 cm, Durchmesser 5 cm) auf ein Backblech legen. Mit Butter einfetten, dann
mit eingefettetem Pergamentpapier auslegen, das bis zu 2 cm Uber den Rand reicht. Mischung bis zur
Halfte in jeden Rings hineinfullen, dann je eine Scheibe Safranfillung aus dem Gefrierschrank
darauflegen. Hinunter driicken (durch die Kélte wird das Fondant um die Fillung herum fest) und die
restliche Mischung dartiber geben, bis drei Viertel der Ringhthe erreicht sind. Nicht hoher befilllen, da
der Fondants im Ofen noch aufgeht. Fir 1 Stunden in den Kihlschrank stellen, bis der Fondant
vollkommen kalt und fest ist (inzwischen ist die Fullung aufgetaut und flissig.)

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Fondants 9 Minuten backen, bis sie aufgegangen und leicht
gebraunt sind.
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DOLCE

ROSMARIN -PANNACOTTA

Flr 4 Personen

1 Zitrone I—
6 Zweige Rosmarin

60 g Zucker

2dl Milch

3 Blatter Gelatine

2 Becher Creme fraiche (a 180 g)

Die Zitronenschale fein abreiben und beiseitestellen. Den Saft auspressen und ebenfalls
beiseitestellen.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und grob hacken.

Eine Pfanne leicht erwarmen. Rosmarin und Zucker darin etwa 2 Minuten andiinsten.
Wichtig: Der Zucker soll leicht zu schwitzen beginnen, jedoch nicht schmelzen oder caramellisieren.

Die Milch und die beiseitegestellte Zitronenschale beifligen. Aufkochen, die Pfanne vom Feuer ziehen
und alles 30 Minuten ziehen lassen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Die Rosmarinmilch nochmals aufkochen. die Gelatine gut ausdricken und in der heissen Milch
auflésen. Die Milch durch ein Sieb in eine Schiissel giessen. Die Créme fraiche beifiigen und alles

glattrtihren.

Die Masse in 4 Portionenformchen oder Tassen fillen. Die Pannacotta mindestens 6 Stunden, besser
aber Uber Nacht fest werden lassen.

TIPP:

Oswald-Pannacotta verwenden.
GARNITUREN:

Birnenweggen Heidi — Dinne Scheibe
Rosmarin-Spitzen

Pinselstrich mit Schokalde
Orangenscheibe getrocknet

Zucker mit Kornblumenbliiten
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