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Produkte Friithling

Fava

Dicke Bohne

Die erste Bohne, die in Italien im Frihjahr auf den Markt
kommt, ist die Fava, Vicia faba ssp., auch Dicke Bohne, Puff-
bohne oder Saubohne genannt. Botanisch gehéren Fave

zur Gattung der Wicken und diese wiederum zur Familie der
Hdllsenftriichte.

Die Bohnenkerne werden zum Essen aus den fleischigen,
innen pelzigen Schoten geldst, nach Belieben blanchiert und
dann geschiélt. Gleich wie Kefen/Zuckerschoten dlirfen

Fave sowohl roh wie gekocht gegessen werden, wéhrend
grtine Bohnen und alle Auskernbohnen gekocht werden
mussen, weil sie das giftige Glukosid Phasin enthalten, das
erst durch den Kochprozess abgebaut wird.



Rezepte Frithling

1 Die harten Blatter der «cima di rapa» entfernen,

es werden nur die zarten Teile und die Bllten verwendet.
Die Wurzeln des «barba di frate» abschneiden, unschéne
Halme entfernen. Beide Gemise im Olivendl andiinsten,
mit wenig GemUsefond abléschen, GemUse bissfest
garen, wurzen.

2 Zanderfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Fisch

in einer nicht klebenden Bratpfanne im Olivendl zuerst auf
der Hautseite braten, indem man die Filetstiicke leicht
beschwert, damit sie flach bleiben, auf der zweiten Seite
kurz fertigbraten.

3 Maltagliati im Salzwasser al dente kochen, abgieRRen,
mit wenig Olivendl mischen, warm halten.

4 Die braune Sauce erhitzen, Zitronensaft unterrhren,
mit der eiskalten Butter aufmontieren/binden. Sauce nicht
mehr kochen.

5 Maltagliati mit den beiden Gemuisen auf vorgewadrmten
Tellern anrichten, Zander daraufsetzen, mit der Sauce
umgielRen.

FISCHSORTE Der Zander ist nebst der Seeforelle und dem
Saibling mein bevorzugter StiRwasserfisch. Sein Fleisch ist
fest und sehr schmackhaft und kann vielseitig zubereitet
werden.

HAUPTGANG

4 Zanderfilets, je 160g
Meersalz, Pfeffer
Olivendl

4 EL Olivenal

300-400g «cime di rapa»

1 Buschel (ca. 200g) «barba
di frate»/Monchsbart

wenig Gemusefond, Seite 228
Meersalz, Pfeffer

200g Nudeln «Maltagliati»,
Seite 232
Olivendl

1dI/100 ml Glace de Viande,
Seite 229

Y, Zitrone, Saft

209 eiskalte Butter

Luccioperca
su cime di rapa
e barba di trate

Zander auf «cime di rapa» und Monchsbart
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Rezepte Sommer

1 Wasser, Zucker und Vanilleschote aufkochen. Pfirsiche
mit einer Spitzzange entsteinen, in den heikRen Fond
legen, bei schwacher Hitze vorsichtig pochieren. Pfirsiche
mit dem Schaumléffel aus dem Fond nehmen, schélen,
im Fond erkalten lassen.

2 FUr das Lavendeleis Milch, Rahm, Lavendelbliten und
Prise Salz aufkochen. Ei, Eigelb und Zucker zu einer
cremigen Masse aufschlagen. Die warme Milch unter die
Creme rihren, in die Pfanne zurlckgiefsen und unter
Rdhren unter dem Kochpunkt binden (zur Rose abziehen),
durch ein feines Sieb passieren. Creme auskihlen

lassen, die Schissel mit einer Klarsichtfolie verschlief3en,
24 Stunden kihl stellen. In der Eis-/Sorbetmaschine
gefrieren lassen.

3 Fir das Beerencoulis die Himbeeren mit dem Puder-
zucker mischen, pirieren, Plree durch ein Sieb streichen,
mit Himbeergeist parfimieren.

4 Himbeercoulis in tiefe Teller verteilen, abgetropften
Pfirisch in das Fruchtcoulis legen, mit Beeren und Minze
garnieren. Lavendeleis separat servieren.

VANILLESCHOTE Nicht wegwerfen! Sie kann fir Vanille-
zucker oder in feine Streifen geschnitten auch als Garnitur
verwendet werden. Fir Vanillezucker gut getrocknete
Schote in ein Einmachglas geben und mit Kristallzucker
auffullen, gut verschlieBen. Die Schote ist so Uber Monate
haltbar und gibt dem Zucker ein wunderbares Aroma.

Selbstgemachter Vanillezucker schmeckt garantiert besser

als jede im Handel erhéltliche und chemisch hergestellte
Massenware.

LAVENDELEIS Die Lavendelbliten missen zuriickhaltend

dosiert werden. Ein Zuviel oder ein zu langes Ziehenlassen

kann dem herrlichen Eis ein extrem penetrantes Aroma
geben.

Pesca bianca con

DESSERT

PFIRSICHE

2| Wasser

3009 Zucker

1 Vanilleschote, aufgeschnitten
4 weilRe Pfirsiche

LAVENDELEIS

2Y%dl/250 ml Milch

2% dl/250 ml Rahm/Sahne
1509 Zucker

1 Prise Salz

2 LavendelblUten

125g Freilandeier

409 Freilandeigelb

HIMBEERCOULIS
500g Himbeeren
100g Puderzucker
Himbeergeist

GARNITUR
200g gemischte Beeren
4 blihende Minzezweiglein

gelato alla lavanda

Weifler Pfirsich mit Lavendeleis




