



Kochen wie in Italien

Primo:  Ravioli con Ricotta

  Ravioli con gorgonzola e funghi

Secondo: Involtini con prosciutto e mozzarella

Dolce:     Macedonia di frutta con gelato

	Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Ravioli con Ricotta

350g Nudelteig ( fertig)
1 Bund Basilikum

1 EL Walnusskerne

½ Bio-Zitrone ( Schale abreiben.)

300g Ricotta

125g Parmesan

1 Ei

Salz, Pfeffer

Butter, Salz, Pfeffer, evt. etwas Salbeiblätter

Sahnesoße:

1 Becher süße Sahne, ½ EL Öl, Salz, Pfeffer, 2 El Parmesan


	Basilikum fein hacken,
Zitronenschale abreiben

Ricotta mit Ei, Salz und Pfeffer gut mischen,

Zitrone, Basilikum, Parmesan und Nüsse zufügen.

Aus dem Nudelteig Ravioli ausstechen, füllen und Ränder mit feuchtem Pinsel bestreichen. 

Deckel ausstechen und gut zudrücken.

In kochendem Salzwasser  6-10 min. ziehen lassen.
Ravioli nach dem Kochen in heißer zerlassener Butter, evt. Salbeibutter

schwenken, sofort servieren.

Mit Parmesan bei Tisch bei Bedarf bestreuen.

Alle Zutaten kurz aufkochen, bei Bedarf etwas einkochen lassen.


	Sollte der Nudelteig zu dick sein, könnte man ihn leicht auswellen. Aber er darf nicht reißen.
Ravioli nicht zu voll machen sonst tritt die Füllung aus.

	Ravioli con gorgonzola e funghi
400g braune Champignon

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe gepresst

Etwas Butter

½ Bund Petersilie

150g Gorgonzola gewürfelt

Salz, Muskat gerieben.

 350g Nudelteig


	Pilze putzen und schneiden,
Schalotten fein würfeln, mit dem Knoblauch in Butter 3-4 min. anbraten.

 Petersilie fein hacken, mit Gorgonzola und Gewürzen zur Pilzmischung geben und gut mischen.

Aus dem Nudelteig Ravioli wie oben herstellen und kochen

Die Soßen können auch verwendet werden.
	Beide Raviolitypen sind  mit Butter oder mit Sahnesoße möglich, man kann auch je die Hälfte anbieten.
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	 Zutaten
	Zubereitung
	Hinweise

	Involtini con prosciutto e mozzarella
700g Hühnerbrustfilet

(in dünne Schnitzel geschnitten)

150g Parmaschinken ( sehr dünn)

2 Mozzarella

Gewürze( Salz, Pfeffer)

Öl zum Anbraten

Sugo

3 EL Öl

 1kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 kleine Dosen gehackte Tomaten ( Pizzatomaten)

Etwas Tomatenmark, 6-7 Blatt Basilikum, Salz, Pfeffer, ital. Kräuter.


	Hühnerbrustschnitzel sehr flach klopfen, würzen

Mit Schinken und dünner Mozzarellascheibe belegen, aufrollen und mit Zahnstocher schließen.

Auch außen würzen und in heißem Fett allseitig anbraten und in eine Auflaufform legen.

Öl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch andünsten, mit Tomaten löschen, würzen, kochen lassen.

Die angebratenen Involtini mit Sugo bedecken und bei ca 150 – 180 C im Ofen garen. Mit etwas Weißbrot servieren.


	Der Sugo sollte mindestens 15 min. schwach gekocht haben.



	Macedonia di frutta
1 kg Früchte divers
(jahreszeitlich bedingt)

Himbeeren, Melone, Pfirsich etc.

Zitronensaft von 2 Zitronen

3 EL Zucker

Pinienkerne

Eisvariationen nach Geschmack


	Früchte waschen und nach Bedarf zerkleinern.

Mit Zitronensaft und Zucker vorsichtig mischen und ziehen lassen.

Mit Pinienkernen ergänzen.
	Eis mit Früchten auf Desserttellern erst kurz vor der Verzehrung anrichten.


35. Fellbacher Ferienspaß 2015
Städtepartnerschaftsverein Fellbach

