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Klaus-Bastelstunde - Heute:
Wir basteln uns ein mediterranes Buffet!!
18. April 2011

Vitello tonnato

Sudtiroler angemachter Kiise

Salmone e fritella

Ziegenkise auf gebratenen Tomaten

Hiahnchenbrust mit Olivenfarce

Marinierte Fischrollchen

Osso mondate e caviale

Antipasti misti

Schokoladen tirami-su
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Vitello tonnato

400 g Kalbstilet

250 ml Mayonnaise

200 g Thunfisch in Ol, abgetropft

12 Anchovisfilets

2 TI Zitronensaft

Olivenol

Pfeffer, Salz

Kapern

1. Das Kalbsfilet salzen und pfeffern und in Olivendl auf mittlerem Feuer rosa braten.
Abkiihlen lassen und in sehr feine Scheiben schneiden.

2. Mayo, Thunfisch, 6 Anchovis und Zitronensaft mit dem Zauberstab zu einer
homogenen Masse verarbeiten.

3. Auf einer Platte abwechselnd Kalbsfilet und Thunfischmayonnaise in Lagen

iibereinander verteilen. Mit Kapern und Anchovis dekorieren.
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Siidtiroler angemachter Kiise

750 g Sahnejoghurt

200 g Munster oder Romadur

1 kleines Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Schnittlauch

125 g weiche Butter

3 TL Paprikapulver, edelsii3

2 Tl Paprikapulver, rosenscharf

2 TL Kiimmel
Salz
1. Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen und den Joghurt darin ungeféhr 3 Stunden

abtropfen lassen. Den Munster in kleine Wiirfel schneiden, ein paar Wiirfel beiseite legen. Die
Friihlingszwiebeln putzen, das Weille und Hellgriine in Scheiben schneiden, etwas davon fiir
die Dekoration beiseite legen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Weiche Butter
und abgetropften Joghurt mit den Quirlen des Handriihrers mischen und glattriihren.
Paprikapulver, Kiimmel, Salz, Schnittlauch, Friihlingszwiebeln und den Kése unter die
Butter-Joghurt-Masse heben. Kiihl stellen.

2. Den angemachten Kése auf eine Platte stiirzen. Mit den beiseite gelegten Kadsewiirfeln
und Friihlingszwiebeln garnieren und mit etwas Paprika und Kiimmel bestreuen.
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Salmone e fritella

1 Kopf Friseesalat

72 Bund glatte Petersilie

1 Handvoll Kerbel

80 g Mehl

Salz, weiller Pfeffer

1 EI

200 ml Milch

40 g Butterschmalz

300 g Raucherlachs in diinnen Scheiben
1 EL Weinessig

6 EL Ol

200 g Creme fraiche

50 g Keta-Kaviar

1 Glas Craved-Lachs-Sauce

1. Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen, den Kerbel verlesen und
beides fein hacken.

2. Mehl, 1 Prise Salz, Pfeffer und das Ei in eine Schiissel geben. Nach und nach die
Milch unterriihren. Den Teig solange weiterriihren, bis er glatt ist, dann die Krduter zugeben.
20 g Butterschmalz in einer groen Pfanne heifl werden lassen. Die Hilfte des Teigs
hineingeben und von beiden Seiten goldbraun braten, dann die zweite Crepe im restlichen
Butterschmalz ebenso zubereiten. Die Crepes kalt werden lassen.

3. Eine Crepe vollstandig mit Lachs belegen, mit Craved - Lachs-Sauce bestreichen und
vorsichtig zusammen rollen und mit Klarsichtfolie umwickeln. 15 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

4, Aus Essig, Pfeffer, Salz und Ol eine Sauce rithren. Mit dem Salat vermischen. Die
Crepe-Roulade in Scheiben schneiden. Mit Salat. Creme fraiche und Keta-Kaviar anrichten.
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Ziegenkaise auf gebratenen Tomaten

1 EL Mohn

9 EL Olivenol

2 junge Knoblauchzehen

50 g Paniermehl

50 g Schalotten

1 Bund Basilikum

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
50 ml Gemiisefond

1 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer

750 g Fleischtomaten

6 junge Ziegenfrischkédse a’ 50 g
grobes Meersalz

1. Den Mohn mit 1 EL Ol résten. Den Knoblauch pellen, durchpressen und mit dem
Paniermehl mischen.
2. Die Schalotten pellen und fein wiirfeln. Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen

und fein hacken. Schalotten, gehacktes Basilikum, Zitronenschale und den Fond fein
ptrieren. 3 EL Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer untermischen.

3. Die Tomaten in 12 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Salzen, pfeffern und auf
beiden Seiten in den Brdseln wenden. In 2 groBen Pfannen im restlichen Ol auf jeder Seite bei
starker Hitze kurz anbraten. Mit einer Palette herausnehmen und nebeneinander auf einer
Platte anrichten.

4. Die Ziegenkise waagerecht halbieren und auf die Tomaten legen. Zuerst den Mohn,
dann etwas Meersalz und die Basilikumpaste darauf verteilen. Mit Basilikumbléttern
garnieren.
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Hiahnchenbrust mit Olivenfarce

5 Hahnchenbrustfilets, ohne Haut a’ 120 g
1 Bund glatte Petersilie

2 EL Madeira

25 g Parmesan, frisch gerieben
Salz, Cayennepfeffer

2 Knoblauchzehen

1 EL Currypulver, mild

25 g griine Oliven, mit Stein

25 g schwarze Oliven, mit Stein
50 ml Schlagsahne

3 EL Ol

1. 1 Hahnchenbrustfilet fein wiirfeln. Die Petersilie fein hacken. Beides mit Madeira,
Parmesan, Cayenne, durchgepresstem Knoblauch und Curry mischen und 25 Minuten ins
Gefrierfach stellen. Die restlichen Hahnchenbrustfilets der Lange nach leicht schrag 3 cm tief
einschneiden.

2. Die Oliven vom Stein schneiden und trocken tupfen. Das gewiirfelte Haéhnchenfleisch
mit der Sahne in der Moulinette piirieren und die Oliven unterriihren. Die Einschnitte der
Filets damit fiillen und wieder zusammenklappen. Salzen und pfeffern

3. Im heiBen Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten, das
Fleisch zuerst auf die Einschnittseite legen. Auf dem Boden des vorgeheizten Backofens bei
180 Grad 8 Minuten garen.

4. Die Briiste kalt werden lassen und mit einem scharfen Messer der Lidnge nach in
hauchdiinne Scheiben schneiden.
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Marinierte Fischrollchen

12 Schollenfilets

Salz, Pfeffer

1 EL Zitronenschale

1 EL Orangenschale

3 EL Zitronensaft

6 EL Orangensaft

30 g Rosinen

120 g Friihlingszwiebeln
125 ml Olivenol

1. Die Fischfilets waschen, putzen, trocken tupfen und auf der Hautseite mehrmals quer
einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach innen aufrollen. Dicht
nebeneinander in eine ofenfeste Form setzen.

2. Zitronen- und Orangenschale mit dem Saft, den Rosinen und etwas Pfeffer verriihren
und tiber die Rollchen gieen. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen, schrig in diinne Ringe
schneiden und um die Réllchen verteilen.

3. Alles gleichméBig mit Olivendl begieen. Im heilen Ofen bei 250 Grad auf der 2.
Schiene von unten 20-25 Minuten garen. Lauwarm servieren.
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Graupen mit Kaviar
Osso mondate e cavalli

500 ml Hiithnerfond

150 g mittelgroBBe Graupen

1 Friithlingszwiebel

Saft und fein abgeriebene Schale von 2 Zitrone
3 EL Olivenol

weiler Pfeffer

125 g Forellenkaviar

1. Hiihnerfond aufkochen. Graupen unter Riithren zugeben, im geschlossenen Topf bei
kleiner Hitze in 30 Minuten ausquellen lassen, dabei evtl. etwas heiles Wasser zugeben.
Graupen anschlieflend kalt werden lassen.

2. Inzwischen die griinen Teile der Friithlingszwiebel in sehr kleine Wiirfel schneiden, 1
EL Zwiebelgriin beiseite stellen, den Rest unter die Graupen mischen. Graupen mit
Zitronensaft und Ol vermischen und pfeffern. Kaviar sehr vorsichtig unterheben. Graupen
zum Durchziehen 1 Stunde kiihl stellen, nicht im Kiihlschrank.

3. Vor dem Servieren Graupen mit Zwiebelgriin und Zitronenschale bestreuen.
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Antipasti misti

2 rote Paprika

2 Zucchini

350 g Austernpilze

125 ml Olivendl

weiller Pfeffer, Salz

50 g schwarze Oliven

1 TL griine Pfefferkorner
3 EL Weillwein

% Bund Basilikum

1. Den Ofen auf 250 Grad vorheizen. Paprika halbieren, putzen, waschen und mit der
Hautseite nach oben auf die Saftpfanne des Backofens legen. Auf der 2. Einschubleiste so
lange rdsten, bis die Haut braun wird und platzt.

2. Zucchini waschen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Austernpilze in
grobe lingliche Stiicke schneiden. 5 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini darin bei
starker Hitze ungefahr 5 Minuten braten, dabei einmal wenden. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
In eine Schiissel geben und kalt werden lassen.

3. Oliven in Spalten vom Stein schneiden. Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und
unter kaltem Wasser hauten. In 1 cm breite Streifen schneiden. Mit 3 EL Olivendl und den
Olivenspalten in eine Schiissel geben, kriftig mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.

4. Das restliche Olivendl in einer Pfanne heil3 werden lassen. Die Austernpilze darin bei
starker Hitze ungefdhr 5 Minuten braten. Pfefferkdrner zugeben, mit Weilwein abloschen und
1 Minute einkochen lassen. Mit Salz wiirzen. Pilze in eine Schiissel geben und ebenfalls kalt
werden lassen. Basilikum von den Stielen zupfen und mit den kalten Zucchinischeiben
mischen.
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Schokoladen-Tirami su

200 ml Milch

3 EL Zucker

9 EL Kakaopulver

4 EL Kaffeelikor

4 Eigelb

4 EL Puderzucker

500 g Mascarpone

1 Biskuit-Boden, hell einmal durchgeschnitten, 300 g
50 g dunkle Kuvertiire

1. Milch mit Zucker zum Kochen bringen. 3 EL Kakaopulver mit dem Likor glattriihren,
dann unter die heifle Milch riihren. Kalt stellen.

2. Eigelb und Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers sehr schaumig rithren. Den
Mascarpone mit dem Schneebesen darunter riithren.

3. Den unteren Teil des Biskuitbodens in eine passende Form legen und mit der Hélfte
des Kakaos betrdaufeln. Die Hélfte der Kuvertiire mit dem Sparschéler dariiber raspeln und 2
EL Kakaopulver dariiberstauben.

4. Die Halfte der Mascarponecreme darauf verteilen und glattstreichen. Die zweite
Biskuithélfte daraufsetzen und leicht andriicken, mit dem restlichen Kakao betrdufeln. Die
restliche Creme darauf streichen, das restliche Kakaopulver darauf stiuben und die Kuvertiire
dariiber raspeln. Vor dem Servieren 2 Stunden kalt stellen.
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