Kochen wie in Erba
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28. Fellbacher Ferien-Spaß am 29.8. 2008

Schulküche der Schillerschule in Oeffingen

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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Italienisches Menü

Pizzette di sfoglia

- - - - - -

Spaghetti con pesto al basilico

                                        oder  con sugo al pomodore

- - - - - -

Zuppa Cantuccini
1) Vorspeise:


Antipasto:  Pizzette di sfoglia ( kleine Blätterteig-Pizzen)

	    Zutaten
	      Zubereitung
	  Hinweise

	 500 g fertigen frischen 

           Blätterteig

      1 Ei

  150g gehackte 

           Schältomaten

  150g Auberginen

  150g Mozzarella

   60 g entkernte Oliven

           Schwarz

  1 – 2 EL Olivenöl

   Salz, Pfeffer


	Blätterteig aufwickeln,

Quadrate von ca. 10 cm Seitenlänge  ausrädeln

Die Auberginen ganz fein würfeln

und in Olivenöl andünsten.

Dann die feingewürfelten Oliven zugeben. Und würzen.

Mozzarella fein würfeln und zu den etwas abgekühlten Auberginen

Geben.

 Tomaten zufügen und alles nochmals gut würzen.

Nun die Teigscheiben vor allem an den Rändern gut mit Eiweiß bestreichen.

Füllung in die Mitte geben und zwei gegenüberliegende Ecken über die Füllung legen und zudrücken.

Die Pizzette mit Eigelb bestreichen.

Bei 200 Grad Umluft  ca. 15 min

backen.
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2) Hauptspeise:    
Spaghetti mit zweierlei Soßen



   

- Pesto al basilico


              
- Sugo al pomodoro
	    Zutaten
	   Zubereitung
	   Hinweise

	Pesto  al basilico

5 Knoblauchzehen

50g Pinienkerne

150g frische Basilikumblätter

etwas Petersilie

50 Pecorino ( Käse) gereift

Salz, Pfeffer

Knapp 1 Becher Schlagsahne

6 EL Olivenöl

 80g Parmesan gerieben

500g Spaghetti
	Knoblauch schälen, Basilikum und Petersilie waschen, Pecorino

grob würfeln.

Diese Zutaten mit der halben Menge der Pinienkerne in der Moulinette pürieren.

Öl in einem Topf erhitzen, die pürierte Masse zufügen und mit Sahne aufkochen, gut würzen.

Spaghetti in reichlich Salzwasser 

„al dente“  ( ca. 10 min.)  kochen.

Nach dem Abgießen in einer Schüssel mit dem Pesto mischen,

Mit den restlichen Pinienkernen und Basilikumblättern garnieren.

Bei Tisch je nach Geschmack 

Parmesan darübergeben.


	Wer den Knoblauch roh mag und nicht mit Sahne abmildern will, kann den Pesto auch so verwenden.

Dann muss man aber für 500g Spaghetti ca.

¼ l Olivenöl verwenden, sonst wird das Gericht zu trocken.



	Sugo di pomodoro

4-5 EL Olivenöl

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Stängel Staudensellerie

   (nicht zu groß)

2 kleinere Karotten

1 große Dose Schältomaten oder passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark

etwas Weißwein nach Geschmack.

2 Blatt Basilikum, ½ Petersilie, ital. Kräuter,

Salz, Pfeffer, Aromat

Geriebener Parmesan
	Zwiebeln und Knoblauch sehr fein schneiden, Karotten und Staudensellerie sehr fein würfeln.

Öl in einem Topf erhitzen und zuerst Zwiebeln und Knoblauch , dann Karotten und Sellerie dünsten.

Tomaten zugeben, würzen und mit Tomatenmark etwa 10 min.

Kochen. Dann gehackte Kräuter zufügen und nochmals 5 min. durchkochen, gelegentlich umrühren.

500g Spaghetti wie oben kochen, abgießen, mit Soße mischen und bei Tisch mit Parmesan ergänzen.
	Diese Soße kann man auch mit Hackfleisch machen ( bolognese).

Dann muss das Hackfleisch nach den Zwiebeln angebraten werden.

 Wenn man frische Tomaten verwendet

z.B. im Sommer), müssen diese erst gebrüht werden und von der Schale befreit werden, danach kann man sie klein schneiden.
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3) Nachspeise:  Zuppa Cantuccini
Dieses Rezept reicht für 8 Erwachsene oder 12 Kinder

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	6 Nektarinen

400 g Cantuccini

200 g Schokolade-   raspeln, dunkel

500 g Mascarpone

6 EL Milch

2 P. Vanillezucker
	Die Nektarinen waschen, entsteinen und fein würfeln.

Cantuccini in grobe Stücke hacken

Den Mascarpone mit der Milch und dem Vanillezucker verrühren.


	ca. 1 cm große Würfel

Mit dem Wellholz auf einem großen Brett



	ca.10 EL Orangensaft
	Alle Zutaten nun folgendermaßen in einer großen Schüssel oder in 8 Dessertgläser schichten:

Zuerst eine Schicht Mascarpone,

dann Schokoraspeln,

dann Cantuccini,

dann Nektarinen.

Die Nektarinen mit Orangensaft beträufeln

Abschließen mit einer Schicht Mascarpone und richtig viel Schokoraspeln drauf.


	Buon Appetito!!
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