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32. Fellbacher Ferien-Spaß am 30. Aug. 2012

Schulküche der Albert-Schweitzer-Schule in Schmiden

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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Italienisches Menü

Frittata
-------
Cotoletta alla bolognese
------
Bicchiere di frutta con crema
32. Ferien-Spaß 2012

Städtepartnerschaftsverein Fellbach 

SPV Fellbach

1) Vorspeise (Primo):

Frittata mit Salat

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Frittata:

10 Eier

9 EL Sahne

Salz, Pfeffer,

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2-3 Zucchini

4 EL Olivenöl

1 EL Oregano

1 EL Petersilie

4 EL Parmesan gerieben
	Zucchini waschen und in Scheibchen schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Kräuter fein hacken.

Zucchini in heißem Olivenöl beidseitig anbraten und auf Küchenkrepp legen.

Zwiebel und Knoblauch im heißen Öl andünsten und die Kräuter dazu-geben.  Würzen.

Eier mit dem Rührgerät sehr schaumig rühren, Sahne langsam zufügen  und weiterrühren, würzen.

Eine gefettete Auflaufform vorbereiten.

Die Hälfte der Eiermasse einfließen lassen. Gemüse mit Kräutern vorsichtig zufügen und auf der Fläche verteilen.

Restliche Eiermasse angießen.

In den vorgeheizten Backofen geben und nach etwa 10 min. mit Parmesan bestreuen.

Weiter 15 – 20 min. backen, bis die Masse fest ist.


	Sehr lange schaumig rühren!

Gemüse sehr vorsichtig darauf verteilen.

Bei etwa 180 Grad Umluft 25 min. backen.

Sollte die Masse oben braun werden, mit Folie abdecken.

	Salat:
1 Blattsalat

1 Schälchen Kirschtomaten

Salz, Pfeffer,

Essig, Olivenöl
	Salat waschen und in mundgerechte Stücke pflücken. Gut abtropfen lassen.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Kurz vor dem Essen mit vorbereiteter Salatsoße anmachen.
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2) Hauptspeise (Secondo): 

Cotoletta alla bolognese

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Cotoletta alla bolognese

12- 14 kleine panierte Schnitzel

Fett zum Ausbraten

3 Mozzarella

14 Scheiben Rohschinken dünn geschnitten ( Parma oder Landschinken)


	Schnitzel von beiden Seiten in heißem Fett goldbraun ausbacken und in eine Auflaufform legen.

Jedes Schnitzel mit einer Scheibe Schinken belegen und mit Mozzarellascheiben bedecken.

Tomatensugo darübergeben und bei

Bei etwa 200 Grad ( Ober-Unterhitze) 20 – 25 min. backen.
	Die Mozarella in feine Scheiben schneiden.

	Tomatensugo:

5 EL Olivenöl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

½ geriebene Karotte

4 EL Tomatenmark

1 große und ½ kleine Dose Schältomaten

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

Aromat,

Oregano, frisches Basilikum


	Zwiebel und Knoblauch fein würfeln, Karotte reiben.

Alles in heißem Olivenöl andünsten.

Mit Schältomaten aufgießen, würzen und gut durchkochen lassen.

Mit den Kräutern verfeinern.

Evt. noch abschmecken. 
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3) Nachtisch (Dolce): 

Bicchiere di frutta con crema

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Bicchiere  di frutta con crema:

1l Milch

2 Pck. Soßenpulver für Vanillesoße

4 EL Zucker

1 Vanillezucker

1 großes Pck. Löffelbiskuit

Fruchtsaft ( Pfirsich)

Früchte der Saison z.B.: Himbeeren, Pfirsiche, Aprikosen usw.

500- 750g

2 Becher Schlagsahne

1 Vanillezucker
	Mit diesen Zutaten die Dessertsoße nach Anweisung auf dem Päckchen herstellen.

Bitte nicht das ganze Soßenpulver nehmen, etwas zurücklassen, damit die Soße etwas dicker wird.

Früchte waschen und bei Bedarf würfeln oder in Scheibchen schneiden.

Schlagsahne in einem schmalen Rührbecher mit dem Rührgerät steif schlagen. Vanillezucker zugeben, wenn die Sahne anfängt dick zu werden.

In Portionsgläser wenig Sahne auf den Boden geben, dann zerbröselte Biskuit zugeben und Früchte darübergeben.

Mit Vanillecreme bedecken, Vorgang je nach Höhe der Gläser wiederholen. 

Zum Schluss restliche Sahne aufspritzen und mit Früchten verzieren.


	Mit dem Schneebesen arbeiten, damit es keine Klumpen gibt.

Gut kühlen!
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