Menu vom: 17.11.2010

Piadinas
Entenbrust an Cassissauce
Pizokels cun Mailinterras

Rotkraut

Gefiillte gratinierte Pfirsiche
Kirsch-Rahmglace



Piadinas

Als Vorspeise flr 6-8 Personen

Zutaten:
600 g Mehl
40 g Butter
1 Prise Salz
20 g Hefe Ry
1 Prise Zucker
wenig Oregano
1 Bund Petersilie
1 Dose Tomatenpuree oder fertige Tomatensauce
100 ¢ Schinken oder Parmaschinken
100 g Speck
etwas Butter oder Bratbutter
Piadinasteig Das Mehl auf eine Arbeitsflache geben, eine Mulde eindrticken

die Butter, die Hefe (in wenig lauwarmem Wasser aufgeldst),
die Prise Salz und die Prise Zucker zugeben. Mit lauwarmen
Wasser zu einem mittelfesten Teig verkneten (min. 15 Min
kraftig durchwalzen). Achtung: Wassermenge ist abhangig von
der Mehlsorte, nur sehr sparsam beifligen, der Teig darf nicht
klebrig werden).

Eine Kugel formen und das ganze zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 min gehen lassen.

Den Teig erneut 5 min lang kraftig durchkneten und sehr diinn
auswallen (1 mm). Dann 20-25 cm runde Kreise mit Hilfe einer
Schissel ausstechen oder mit einem Messer ausschneiden.

Piadinas in einer Pfanne beidseitig ausbacken.

Fullung Das Tomatenpiree, den fein gewirfelten Schinken
(Parmaschinken nicht wirfeln), den fein gewurfelten Speck
und das Gewiirz auf die Piadinas verteilen.

Die Piadinias in der Mitte falten (Fullung nach innen) und sofort
servieren.

Piadina oder Piada ist eine diinne italienische Fladenbrot , in der Regel die vorbereiteten in Romagna
Region ( Forli - Cesena , Ravenna und Rimini ). Es wird normalerweise mit weifem Mehl, Schmalz
(oder Olivendl), Salz und Wasser hergestellt. Der Teig wurde traditionell gekocht auf einem
Terrakotta Schale (genannt teggia in Romagnolo Dialekt), obwohl heutzutage flachen Pfannen oder
elektrischen Grillplatten hdufig verwendet werden.

Mix aus diversen Quellen und Versuchen


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Italian_cuisine&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhjEG6llaFRP-IgLgugD6BvWYy74uw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Flatbread&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhi54uYSC369KURx0KmqGT3zyvfmzg
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Romagna&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhirAhgYCbOw19dgfKptJro1X9vTPw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Forl%25C3%25AC&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhh_L3vdXhvPUubDWljUZmEooHJkCQ
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Cesena&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhjWYlI8cD257E0mjyobVRLSiATz_A
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Ravenna&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhh5v0Jae2UXPfZa2WS8AacS3ATXNw
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http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Emiliano-Romagnolo&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhju2aIZmXaRSOulW7dU4vTqAFirAg

Entenbrust an Cassissauce

Zutaten:
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Quelle: Coop-Zeitung

Entenbrustli

Salz

Pfeffer

Rotwein

Fleischbrihe

Cassis-Konfiture

Rotweinessig

Maizena

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Entenbrustli ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem
Kuhlschrank nehmen, Fettschicht kreuzweise einschneiden.
Entenbristli mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Fettschicht
nach unten in eine kalte Bratpfanne legen. Pfanne heiss
werden lassen, Hitze reduzieren, Fleisch bei mittlerer Hitze ca.
5-8 Minuten braten, bis die Fettschicht knusprig ist.
Entenbristli wenden, ca. 5 Minuten weiterbraten.

Fleisch herausnehmen, in einer vorgewarmten feuerfesten
Form in den Ofen schieben.

12-15 Minuten in der Mitte des auf 150 Grad vorgeheizten
Ofens. Die Kerntemperatur soll ca. 65 Grad betragen.

Bratfett mit Kiichenpapier auftupfen. Wein und Bouillon in
dieselbe Pfanne giessen, Bratsatz I6sen. Flussigkeit
aufkochen, ca. 1 Minute kdcheln lassen. Konfitire und Essig
darunterrihren, Maizena in die heisse Flussigkeit einrihren,
ca. 1 Minute kdcheln, wirzen.

Entenbrustli in diinne Tranchen schneiden, auf dem Rotkraut
anrichten, mit Cassis-Sauce betraufeln.



Pizokels cun Mailinterras

Zutaten:

250 ¢ Mehl

3-4 Kartoffeln rohe, grosse, fein reiben

2 Eier

wenig Milch

1 Prise Salz Zutaten mischen, einen dicken
Spatzliteig herstellen, ruhen
lassen. Mit dem Loffel (oder mit
dem Spatzlisieb) Spatzli
abstechen

5 dl Wasser siedend

1 Essloffel Salz Die Spatzli im Salzwasser ziehen
lassen, bis sie obenauf
schwimmen; in eine Ofenfeste
Form einfillen

50 g Kase gerieben dariiberstreuen

50 g Butter in Flocken Uber die Spatzli geben

und ca. 10 Minuten im Ofen bei
200 Grad uberbacken

mailinterra (Plural mailinterras)

1. (Vallader) Kartoffel

Synonyme

(Rumantsch Grischun) tartuffel
(Sursilvan) Triffel

(Sutsilvan) hardefel

(Surmiran) tiffel

(Puter) ardoffel

Quelle: Bewahrte Kochrezepte aus Graublinden


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wiktionary.org/w/index.php%3Ftitle%3Dmailinterras%26action%3Dedit%26redlink%3D1&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhjCGUFF1-SiGZ9Ghg8fklG2AQ0WiQ
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http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=de&langpair=en%7Cde&u=http://en.wiktionary.org/wiki/ard%25C3%25B6ffel&rurl=translate.google.ch&twu=1&usg=ALkJrhhIetdlkh2CGypt3re9MUe2rPAVyg#Romansch

Rotkraut

Zutaten:

wenig Butter

1 Zwiebel fein gehackt

500 g Rotkraut in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln
1 dl Rotwein

1.5 d Gemusebouillon

1 Lorbeerblatt

2 Essloffel Cassis-Konfitlre

1.25 Teeloffel Salz

wenig Pfeffer

Butter in weiter Pfanne warm werden lassen, Zwiebel

andampfen. Kohl ca. 3. Minuten mitdampfen. Wein und

Bouillon dazugiessen, aufkochen. Lorbeerblatt beigeben,
Rotkraut zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Minuten kécheln
lassen. Brombeerkonfitlire beigeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Quelle: Coop-Zeitung



Geflllte gratinierte Pfirsiche

Zutaten:

2 Dosen Pfirsiche a470g
10  Essloffel Mandeln gehobelt
1 Zitrone nur Saft
6 Essloffel Brombeerkonfittre

einige Butterflockli

2 dl Rahm

1 Essloffel Puderzucker

4 Essloffel Rum braun

Pfirsiche abtropfen, 2 dl Saft auffangen und beiseite stellen.
Pfirsichhalften mit der Rundung nach unten in eine gefettete,
weite, ofenfeste Form stellen

Mandeln mit Zitronensaft und Konfitire mischen. Fillung in die
Pfirsiche verteilen, je 1 Butterflockli auf die Pfirsiche geben.

Beiseite gestellten Saft in die Form giessen. Gratinieren: ca.

20 Minuten in der oberen Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Rahm mit Puderzucker flaumig schlagen, Rum
daruntermischen, zu den Pfirsichen servieren.

Quelle: Coop Oktober-Rezept



Kirsch-Rahmglace

Zutaten:

2-3 Meringues

6 Kirschen kandierte
3 dl Rahm

60 g Puderzucker

2 Essloffel Kirsch

Meringues zerbroéseln und die Kirschen klein schneiden.

Rahm steif schlagen, Puderzucker und Kirsch beiftigen und
die Meringues und Kirschen vorsichtig unterziehen.

In eine mit Alufolie ausgelegte Cakeform fullen und im Tiefkihler
fest werden lassen.

Tipp: Die Kirsch-Rahmglace ist einfach zu machen und lasst sich
problemlos Wochen vorher zubereiten.

Quelle: Berner Landfrauenktiche (Ausgabe 2010)



