Kochen wie in Italien

Antipasto: Insalata con Rucola e pomodorini

für 12 Kinder

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Antipasto: ( Insalata)

2 Bund Rucola

2 Schalen Cocktailtomaten

1 Päck. Parmesanflocken

4 EL Aceto balsamico

8 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer


	Rucola waschen, lange Stiele entfernen.

Tomaten waschen und halbieren

Rucola und Tomaten auf Salattellern anrichten.

Salatsoße in einem Schüttelbecher vorbereiten.

Kurz vor dem Essen auf die Salate gießen und mit Parmesanflocken bestreuen.

Mit einer Scheibe italienschem Brot servieren.


	Rucola gut abtropfen oder in der Salatschleuder 

durchdrehen.

Salat immer erst kurz vor dem Essen mit Salatsoße anmachen.
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Primo:   Ravioli ripieni con ricotta e spinaci

Für 12 Kinder
	1 kg frische Ravioli

gefüllt mit Ricotta und

Spinat

2 Becher panna di cucina

100g Butter

Salbeiblätter,

Salz, Pfeffer

Geriebener Parmesan
	Panna kurz aufkochen und würzen, 

evt. kleingeschnittene Petersilie vorbereiten.

Salbeiblätter in feine Streifen schneiden.

Butter schmelzen und würzen, mit Salbeiblättern ergänzen.

Ravioli in reichlich Salzwasser nach Anweisung kochen. Eine Portion mit Panna anrichten.

Eine andere mit Salbeibutter

Bei Tisch mit Parmesan bestreuen
	Ravioli kann man frisch kaufen oder aber als

trockene gefüllte Pasta.

Kochzeit genau beachten, sonst brechen die Ravioli auf und zerfallen.
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Secondo:  Costolette di pollo con verdura

Für 12 Kinder
	Hühnerkeulen

Salz, Pfeffer

12Lorbeerblätter

100g Butter,

1 Glas Geflügelfond

(evt. etwas Weißwein)

1 Bund Staudensellerie

8 Karotten

1 Stange Lauch,

etwas Butter zum Dünsten, Gewürze, Petersilie


	Keulen salzen und pfeffern, 1 Lorbeerblatt und Butterflöckchen unter die Haut schieben.

Die Keulen in eine Auflaufform schichten und bei 200° C ca. 1 Std. 

Im Backofen garen.

Dabei gelegentlich mit Geflügelfond und evt. Weißwein begießen.

Das Gemüse putzen, waschen und fein schneiden, dann in der Pfanne in etwas Butter andünsten, würzen und zu den Hähnchen geben. Etwa nach der halben Garzeit.
	Laut Rezept wird dies mit Butter gemacht.

Man kann aber auch mit Olivenöl dünsten.

Die Keulen können durchgeschnitten werden, bevor sie gegart werden, sodass man kleinere Teile hat
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Dolce:  Crema di mascarpone e cioccolata con lamponi

Für 12 Leckermäuler

	500g Mascarpone

12 EL Himbeersaft

80g Zucker

4 EL Zitronensaft

200g Schlagsahne

500g – 750g Himbeeren

80-100g Schokoraspeln

              zartbitter

150g Amarettini
	Mascarpone, Saft, Zucker und Zitronensaft verrühren.

Sahne steif schlagen und vorsichtig 

unterrühren.

Die Hälfte der Creme in eine flache Form geben, die Hälfte der Himbeeren darauf verteilen, danach die Hälfte der Amarettini darüberbröseln.

 Zum Schluss Schokoflocken darüber –

streuen.

Dann die 2. Hälfte der Zutaten auf die gleiche Weise  auflegen.

Creme gut kühlen
	Hierbei ist ein Handrührgerät gut geeignet.

Am besten nimmt man eine Auflaufform oder eine flache Glasschüssel.

Die Creme sollte wenn möglich 1 Std.

gekühlt werden


 34. Fellbacher Ferienspaß 2014
Städtepartnerschaftsverein Fellbach
