ca. 100 g Handkds pro Portion Fiir die Salsa rossa (fiir 12 Portionen):

500 g Tomaten
Fiir die Marinade fiir | Portion: 4 Frihlingszwiebeln
| /4 mittelgroBe rote Zwiebel, geschdlt undin 2 rote Pfefferschoten
Ringe geschnitten | Stck. Ingwer (2 cm)
3 EL Apfelessig 2 Knoblauchzehen
2 EL neutrales Ol 3 EL Olivendl
[/2TL Kimmel | EL Limettensaft
Salz und Pfeffer nach Geschmack | TL feiner Rohrzucker

Salz, schwarzer Pfeffer
Fur die Marinade Essig und Ol mit den Gewiirzen verriihren, die Zwiebelringe untermischen.

Fir die Salsa rossa in einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten Uber Kreuz
einschneiden, ins kochende Wasser legen, bis sich die Haut zu I8sen beginnt, dann herausneh-
men und hauten. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden, die To-
maten fein wirfeln. Pfefferschoten waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Ingwer scha-
len und fein hobeln. Knoblauchzehen schilen und durchpressen, zum gehobelten Ingwer geben.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Frihlingszwiebeln, Ingwer und gedriickte Knob-
lauchzehen andinsten. Die Tomatenwirfel zufigen und alles ca. 8 Minuten kdcheln lassen.
Die Sof3e mit Limettensaft, Rohrzucker, Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen.

Die Handkischen in kleine Schalen setzen, mit der Marinade begief3en, die Salsa rossa dazu
servieren.

Tipp: Die Salsa rossa hélt sich gekihlt mindestens 10 Tage, lasst sich gut vorbereiten und auch
portionsweise servieren.




Der Flammkuchen hat schon lange seinen Siegeszug durch alle Weinbauregionen angetreten. Hier
in einer gehaltvollen Version mit getrockneten Tomaten, Kapern und Serramo-Schinken.

Flammkuchen mit Serrano-Schinken und Kapern
12-15 Stiicke | geht schnell

| fertiger Flammkuchenteig

100 g getrocknete, eingeweichte Tomaten

| Knoblauchzehe, geschilt

10 EL Olivendl

200 g Creme fraiche

| TL gerebelter Oregano

3 EL frisch geriebener Parmesan

| Prise Zucker

| Stange Porree in diinne Ringe geschnitten
| kleines Glas Kapern

8 Scheiben Serrano-Schinken oder ein anderer luftgetrockneter Schinken

Den Backofen auf 220° C (Gas Stufe 4, Umluft 200° C) vorheizen.

Den Flammkuchenteig auf ein mit Backpier ausgelegtes Blech legen. Die Tomaten abtropfen
lassen und klein wirfeln, den durchgepressten Knoblauch, das Olivendl, Creme fraiche, Ore-
gano, Parmesan und die Prise Zucker zu einer Paste rihren und auf dem Flammkuchen ver-
streichen, dann die Porreescheiben und die abgetropften Kapern auf dem Teig verteilen. Den
Serranoschinken in kleine Stticke reien und auf den Flammkuchen legen.

Fr ca. 8 Minuten goldbraun backen und abgekiihlt in Stlicke schneiden.
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Pannacotta bedeutet ,gekochte Sahne'und ist meistens ein Nachtisch. Hier in einer salzigen Version
mit plrierter Kresse, serviert mit Lachsforellentatar.

Grune Pannacotta mit Lachsforellentatar

16 Portionen

Fiir die Pannacotta: Fiir das Lachsforellentatar:

6 Blatt Gelatine 500 ¢ I_Iachsfolrellenﬂlets

2 Frihlingszwiebeln

| rote Chilischote

I Stck. Ingwer (20 g)

abgeriebene Schale und Saft von /2 unbe-
handelten Limette

| Knoblauchzehe

I50 g Brunnenkresse, ersatzweise Garten-
kresse

Salz, weil3er Pfeffer aus der Muhle

| Prise Zucker b
300 ml Sahne 2 EL Rapsdl )
abgeriebene Schale und Saft von 1/2 unbe- Meersalz, weifler Pfeffer aus der Mahle

handelten Zitrone | Prise Zucker |
200 g Joghurt Sauerampferbldtter zum Servieren

4 Glas- oder Keramik-Férmchen mit 8 cm @

Fur die Pannacotta die Gelatine in kalten Wasser einweichen.

Die Knoblauchzehe schdlen und durchpressen. Die Brunnenkresse waschen, trocken schiitteln
und mit dem durchgepressten Knoblauch, Zucker, Salz, Pfeffer zu der Sahne in eine Kasserolle
geben. Alles einmal aufkochen, den Topf vom Herd nehmen. Zitronenabrieb und -saft zusam-
men mit dem Joghurt untermischen. Alles fein pUrieren, dann die ausgedriickte Gelatine unter
Rihren in der warmen Creme auflsen.

Die Férmchen kalt aussptilen, die Creme einflllen und am besten tUber Nacht kalt stellen.

FUr das Tatar die Fischfilets waschen, trocken tupfen und sehr fein wiirfeln. Frihlingszwiebeln
und Chilischote waschen und in sehr feine Ringe schneiden. Ingwer schélen und fein reiben.
Alles vorsichtig in einer Schiissel vermengen, Limettenabrieb und -saft zugeben und mit dem
Ol vermischen. Salzen, pfeffern und die Prise Zucker nicht vergessen. Abgedeckt kalt stellen.
Die Pannacotta-Schélchen stiirzen, vierteln und jeweils mit einen Klecks Forellentatar auf ei-
nem Sauerampferblatt servieren.
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Lohnt sich besonders, wenn man das Conlfit ftir den Vorrat kocht und immer griffbereit hat.

Salzcracker mit Rote-Zwiebel-Confit

Ergibt 4 mittelgro3e Schraubdeckelgldser

1,5 kg rote Zwiebeln | Granatapfel

350 ml Spétburgunder, trocken 250 ml Gemusebrihe
100 g Zucker 3 EL milder Apfelessig
2 EL Wildbliten-Honig 2TL Salz

Mark von 1/2 Vanillestange 2TL edelstBer Paprika
2 rote Apfel

| Knoblauchzehe

Am Vortag die Hilfte der Zwiebeln schilen, grob hacken, in eine Schissel geben und mit Rot-
wein, Zucker und Honig mischen. Uber Nacht zudecken, kiihl stellen und durchziehen lassen.
Die andere Halfte der Zwiebeln beiseitelegen.

Am nichsten Tag die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und grob hacken. Den
Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden und zu den marinierten Zwiebeln geben.

Den Granatapfel rundherum driicken, halbieren und dann mit einem Loffel die Kerne in einen
Topf herausklopfen. Den austretenden Saft dazugeben. Gemisebriihe und Apfelessig zufiigen
und mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Diese Mischung bei mittlerer Temperatur fir ca. 2
Stunden kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen roten Zwiebeln schilen und wirfeln. Den Topf vom Herd
nehmen, etwas abkihlen lassen und die Zwiebelwlrfel zusammen mit der Uber Nacht durch-
gezogenen Zwiebelmischung unterriihren. Alles noch einmal fir 10 Minuten unter standigem
Rihren kdcheln lassen und zum Schluss alles gut purieren.

In heil3 ausgesplilte Schraubdeckelgldser flllen und mit abgekochten Deckeln fest zuschrauben.
Glaser auf den Kopf stellen und abkihlen lassen.

Auf Salzcracker streichen und mit einer griinen Olive servieren.

Tipp: Dieses Confit hilt sich ca. 6 Monate.
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Gebackene Weinbergpfirsiche mit Mandeln
10 Portionen | unkompliziert und gut vorzubereiten

5 reife Weinbergpfirsiche, ersatzweise normale Pfirsiche
500 ml'Wasser

I50 ml Zitronensaft

6 EL Honig nach Wahl

4 EL Butter

5 EL Pfirsichmarmelade

4TL gehackte Mandeln

|0 groBere Muffin-Papierférmchen

Die Pfirsiche waschen, mit kochendem Wasser Uberbriihen, die Haut abziehen, halbieren und
die Kerne herausldsen. In einer grof3en Pfanne das Wasser mit dem Zitronensaft und 4 EL Ho-
nig aufkochen. Die Pfirsichhilften mit der Offnung nach unten hineinsetzen und ca. 4 Minuten
in dem Sud dinsten. Herausnehmen, abtropfen lassen.

In einer anderen Pfanne die Butter mit dem restlichen Honig erhitzen. Die Pfirsichhalften mit
den Schnittflichen nach oben hineinsetzen, die Marmelade in die Offnungen fiillen und fiir
2 — 3 Minuten braten lassen. Herausnehmen, in die Papierférmchen setzen und die gehackten
Mandeln darlberstreuen.

Besonders gut schmecken die Weinbergspfirsichhdlften noch lauwarm serviert.

B Tapas mit Zucker 120




