
Antipasto di pomodori e gamberi
VoNpcirc mit Tomttcn uod Knbben

Zuteten (f[r Yier Pcrloicu):

4 große Tonaten

I Zwiebel, sehr fein genackt

ca. 30 gr Butter

125 gr Shdmps od€r Krabbsl sv€ntuell noch lvfusclr€ln od€f rnd€r€ Mccresftüchte

15 gr Semm€lbösel - I Brötcher

4 kleingehaokte Anchovi$lets - Sard€ledlets

Girryehackt€ lctiuter, es empfiehlt sich Petersilie

Zubertitmg:

Backofer auf 190" Celsius vorheizen.

Von del Tornaten einen Deckel schneide4 das Kemg€üäusc mit einem Liifel hssuslös€n (ohne

dabei die Tomatensch8te zu ve etzen) und beiseite stellen Die ausgehöblten Tornaten umdteh€n

und abtropfen lassea

Die Zwiebel in der Butter Soldgelb dünste4 kleingeschnittene Shrimps, Krabbeq MNcheLr

o.ti., Semmelhösel, Heingehaclre Anchovis uld Kräuter unterrühren und mit Salz und Pfcfer

abscbmeck€[

Ist di€ Mssse an tlocker! etwas Tomatedeisch ult'rrührstr'

Die fertige Farce in die Tomat€n frllen und ca" 20 Mnuten üb€tbacken'



Maiale alla Napoletana
Schr€ir.flaitch rdnclDolitrni$hcAn

Zutlten (dcr Dc.rod.o):

4 Schweinekoteletts oder Schnitzel

I halbierte Knoblauchz€he

Mehl

2 Essl. Olivetröl

Salbei

Für die Souce:

l0 Tomatetr

2 Essl. Oliv€nöl

I zwi€bel

2 Knoblaucbzehen

1 Pdse Zucker

Salz und Pfeffer

Frische Kräuter nach Gesclmack

Zubereitung:

Die Tomaten eDthäuten, kleinschneiden und mit detrl Öl' detr Kräütero io die P&nne geben Zucker

und etwas Wasser hilzufilgeq salzen und pfetrern. Ab und al umfilretr und urftocheo lasseo'

<tanach die Hitz€ reduzieren und ca. 15 Mn. ofen schmorer lasser! bis die Sauce eine dicHiche

Konsisteoz €rreicht hst.

InderzwischenzeitdssFlgischmiteinerhstbiert€nKnoblauchzeheeio'6ib€ll 'dannin

Mehl *enden. Im heißen Otivenöl ubraten bis €s aufbeiden Sciten goldbraun ist'

Die Sauce in eine feuerfestc Schüss€t g€beq danach mit Ssla Pfttrer und Salbei b€streue4

bzw. €in Salbeiblatt aufjcdes Fleischstifck geb€r Zudeck€n und im vorg€heizt€n Oftn O80) 30

Mn. scbmoren lassen. iventuetl deo Deckel nach einig€r Zeit sbnebmerL



Zuppa inglese
fng[rche SüDp.

Zutttcn (6 bi! 8 Pcr|on n):

8 Malsone[

htls vofianden: I 88s1. Msrsals

I Teel. Feingeriebene Orangelschate

3/8 I Mlch

4 verquidte Eier

3 gestr. Essl. Vsnillezucker

3/8 I Schl,Bgsshe

3 Essl. lvfilch

gedstete oder süße Maodeln oder Pistazienkeme

Zubereitung:

Malsonen zeörcchen und in eine großc Schüss€l gebcn Mt dem evtl vorhandeoen Marsala

beträufeln. Mlch suftochen lasscrl dann mit Eiern und Zucker in eine Kasserolle gießen' die irt

schwach kocherden Wasssbad steht. Ultet haufigera Umrühren €ttitzen bis die Creme so weit

dicktich ist, dass sie di€ Ruckseite eines Lofiels bedecken kann'

Iliem'ls koctrcn |ass€q soost gerinnt die Crerne'

Umschü,tten urd stehenlasssn bis sie ksft is! d8m übcr die Makronen gießen-

Sahß schlagetr bis rlie gewäoschte Koßistenz €rreicht ist' dann leicht unt€r die Creme

beb€n. Mt Nüsse!, Mandeln o.ü. verzieren und servieren


