Gemisecrépe mit Pilzen

Zutaten fiur 4 Personen:

e 250 g Mehl
e 4 EL Sesamol, gerdstet
e Salz

e 175 ml kochendes Wasser

e 80 g Zwiebel, gewurfelt

e 3 Knoblauchzehen, gewurfelt
e 150 g Champignons oder Shiitake-Pilze
e 150 g WeiBkraut

e 3 EL Obstessig

e 1 TL Ingwer, gerieben

e 8 ELsUBe Chilisauce

e 1 TL Speisestarke

e 8 EL Sojasauce

e weiBer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:
Aus Mehl, Sesamoél, etwas Salz und Wasser einen elastischen Teig kneten und diesen 1 Stunde ruhen

lassen. Den Ofen auf 80° vorheizen. Den Teig in 8 Portionen teilen und diese jeweils zu einem Kreis
mit 15 cm Durchmesser ausrollen. Die Teigkreise in Sesamdl beidseitig backen und anschlieBend im
Ofen warm halten. Etwas Sesamol erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwdrfel darin anbraten. Pilze und
WeiBkraut wurfeln und dazugeben.

Obstessig, Ingwer und Chilisauce verruhren. Die Speisestarke mit Sojasauce anrthren und
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit der Gemusefullung vermischen, auf
die Crépes setzen und diese aufrollen.

Mediterrane R6ésti mit getrockneten Tomaten

Zutaten fur 4 Personen:
e 600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
e Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 2 EL getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten, gehackt
e 2 EL gerdstete Pinienkerne
e 2 Zweige Rosmarin
e 4 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und raspeln. Die Raspel sofort mit Hilfe eines Leinentuchs auspressen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Tomaten und Pinienkerne untermischen.

Den Rosmarin waschen, abzupfen, fein hacken und unter die Kartoffeln mischen. Etwas
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und kleine, runde Résti portionsweise knusprig, goldgelb
ausbacken. Die Rosti anschlieBend auf Klichenpapier etwas abtropfen lassen.



Involtini alla Siciliana mit Caponatagemiise

Zutaten fir 4 Personen:

Far die Involtini:

900 g Kalbsoberschale
40 g Rosinen

160 ml Marsala

7 EL Olivenadl

100g Paniermenhl

0,5 Bund Petersilie

1 Zwiebel

Fir das Caponata Gemuse:

500 g Auberginen

1 TL Salz

2 weiBBe Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie
4 Tomaten

100 g Oliven ohne Kern
30 g Pinienkerne

e 1 Zehe Knoblauch e 5 EL Olivendl

e 70 g Pecorino e 2 EL Kapern

¢ 100g Parmesan e 1 Bund Basilikum

e 50 g Pinienkerne e 1TL Zucker

e Salz Pfeffer e 6 EL WeiBweinessig

e 60 g Paniermehl e 30 g Rosinen

e Olivenol o Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:

Die Rosinen in Marsala einweichen. Das Olivendl mit den Semmelbrdseln leicht anrdsten. Petersilie
fein hacken, Zwiebeln und Knoblauch fein wirfeln. Pecorino reiben und den Parmesan wurfeln. Alle
Zutaten zusammen mit den eingeweichten Rosinen vermengen.

Die Kalbsoberschale portionieren und plattieren. Von einer Seite wirzen und die Masse dinn auf
dem Fleisch verteilen. Die Scheiben zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Involtini
in Paniermehl rollen und in heiBem Ol braun anbraten und anschlieBend bei 200 °C Umluft fir ca. 15
Min. fertig garen.

Fir die Caponata die Auberginen waschen und in etwa 1 cm groBe Wirfel schneiden. In eine Schissel
geben, mit Salz vermengen und stehen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm groBe
Stlcke schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen, abschrecken, hauten und klein
wurfeln. Die Oliven vierteln. Die Pinienkerne in einer beschichten Pfanne résten und abkuhlen lassen.

Die Auberginen in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und gut trocken tupfen. In einem Topf 4
EL Olivendl erhitzen. Die Auberginen darin bei mittlerer Hitze unter Rihren 8-10 Minuten garen und
braunen, herausheben und bei Seite stellen.

Das restliche Ol in den Topf geben. Zwiebeln, Sellerie, Tomaten und Oliven darin 6-8 Minuten
dinsten. Kapern und Auberginen unterheben. Basilikumblattchen klein zupfen und mit dem Zucker,
4 EL WeiBweinessig, Rosinen und den gerdsteten Pinienkernen untermischen.



