
Balrr r's tÜ]l to 30PER:

Italienisches Büffet
t.i R t: H.ltsoNL\

t/zun srcRüssuNG: NEKTARINEN.\,tr'EIN, cRosrrNl
UND STAUDENSELLERIE MIT NIA,SCARPONE

z/MELONE MIT SCHINKEN

s,zcrnösrrrn TaIRIKASCHoTEN

4//KAIIES KAIBFLEISCH IN THUNFISCHSOSSE (\TTELLO TONNAIO)

5/GETRocKNETES RINDFLEISCH lenrsÄor_ty

oTlaxrNlrnro uöunru

7/XARAMEL-Z\A,IIEBELN

8/AUBERGINEN MIT TOMAIENSUGO

g/WEISSER BOHNENSAI-AI

1OlRI,ISSAIAI

11// TOI\tr{TEN UND MOZZARELL{

12IFRITIERTE ZUCCHINI

r3l/ZUM ESPRESSO: MANDELKUCHEN

Ein italienisches Büffet ist nicht nur an
langen warmen Sommerabenden beliebt. Die
klassischen Vorspeisen schmecken vorzüglich
und sind außerdem perfekt vorzubereiten. Je-
der nimmt sich dann ein bißchen von fast
allem und setzt sich an den vorher gedeckten
Tisch. Dazu darf natürlich gut gekühlter italie-
nischer Weißwein (und Wasser) nicht fehlen.
Alles wird kalt serviert und kann schon ein
paar Tage vorher zubereitet werden. Ideal für
Gastgeber, die ihr Fest zusammen mit Freun-
den entspannt genießen wollen.

I/NEKTARINF,NWEIN

5 aollr?iJe Nektarinm, 1 Titrone,

1/8 I Maro,schino,

I l/2 I gut gekühlter Ros^uein.

Nektarinen und Zitrone waschen und in Spal-
ten schneiden. In einen großen Glaskrug
(oder Bowlengefäß) geben und mit Maraschi-
no beträufeln. Eßva zwei Stunden lang abge-

derkt kalnrellen. Kurz ror dem Servieren mir
dem Ros6rvein aufgießen.
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B.FIETS FÜR IO'30 PERSONEN

CROSTINI (GERÖSTETE BROTSCHEIBEN)

1 Bagutte, 2 l(noblauchzehen, Oli.amö|,

250 g Kirschtomat en, Basilikumblälter

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schnei-

den und beidseitig unterm Grill rösten. Die

Scheiben mit Iiroblauch einreiben und mit

ö1 beträufeln. Kleine Kirschtomaten darauf

zerdrücken, mit Basilikumblättchen dekorie-

ren. Heiß essen!

STAU DENSELLERI E MIT TASUARPO\ F

1 Staud,ensell$ie, je ]50 g Mascarpone und.

Gorgonzola.

Den Sellerie putzen und die holzigen Enden

entfernen. eventuell Fäden abziehen. Mascar-

pone und Gorgonzola mit einer Gabel vermi-

schen. Mit den Selleriestangen auf einem Tel-

Ier anrichten.

2/MELONE MIT SCHINKEN 
".1 Cantaloup-Melnne, 150 g Parma-Schinhen.

Pfef.famühLe d azu s t e I le n.

1. Die gut gekühlte Melone in SPalten

schneiden und entkernen. Das Fruchdleisch

von der Schale lösen, damit es leichter geges

sen werden kann.

2. Die Spalten mit dem Schinken auf einer

Platte anrichten.

:zcanÖsrr.rr pAPRIKASCHOTEN'".

2 rote und 2 gelbe PaNlrikaschoten,

1 Ell. ntxonmsaJt, I Ejl. Olitenö|.

1 Die Paprikaschoten im Ganzen auf dem

Backofenrost bei 250 Grad,zGas Stufe 5 et$'a

30 his 40 Minuten rösten. bis sie dunkelbraun

sind und die Schale sich in großen Blasen ab-

hebt.

2. Die Schoten mit einem kalten feuchten

Tuch abdecken und etlvas abkühlen lassen.

Haut abziehen. Das Fruchdleisch in Streifen

schneiden und aufeinem Teller verteilen.

3. Zitronensaft und Öl mit einer Gabel ver-

schlagen und darüberträufeln. Bis zrrm Serrie-

ren kaltstellen.

4/XALIES KALBFLEISCH

IN THUNFISCHSOSSE
(\NTELLO TONNAIO)

1 kg magnes KahJleisch (Nup, Sak, t htnd

Su$engrün, 1 Glas Wei.ßuein (oder 2 Ell.

Zitronmsdfr).

SossE 4 Eigelb, je 1/8 I Olittmöl und. Jeines

Sonnenblumenö\, Saft aon 1 Zitrone, 2 Dosen

Thunrtsth in öl @ 210 g), ) AnchoaisJikts,

Jrisch gemahlzner Pfelfu 2 EiL Kapern.

1. Das Iblbfleisch in leicht gesalzenem Wa§-

ser mit grob zerkleinertem Suppengrün und

Weißwein langsam zum Kochen bringen.

Dann die Hiue reduzieren und das Fleisch et-

wa eine Stunde und 30 Minuten bei leicht

geöffnetem Topf ziehen (nicht kochen) Ias-

sen. Im Sud abkühlen lassen. '
2. Für die Soße: Eigelb verrühren und das

Öl in ganz dünnem Strahl unterrühren. Zitro-

nensaft nach und nach dazugeben. Den

Thunfisch mit dem Anchovisfilet im Mixer

ganz lein pürieren. Dabci erwas von der Öl-

soße (Mayonnaise) dazugeben, damit alles

cremig und dickflüssig wird. Durch ein Sieb

geben und mit der restlichen Soße verrühren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Das Fleisch in sehr dünne Scheiben

schneiden. Mit der Soße auf eine Platte

schichten und mil f\apern besLreut servieren.

5/GETROCKNETES RINDFLEISCH
(BRESAOLA)

75 g getrocknetes Rindl"isch (oder Bünd,ner

Fteis cb), fris ch gemahlener PfeffA

Safi ton 1 Zibone, 5 Ell. Oliaenö|,

I /2 Titrone zum Carnieren.
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4, KAIITET-

, 500 gJrische ueije Zwiebeln (ersatzueise

' Schalotten), 3 E/t. ö1, etuas Salz,

etua 1/4 I Wein od,n Orangmsafi,

4 Ell. Exig, I Teel. ZucA.er

l. Die Zwiebeln schälen, das Grün abschne!
den. Öl in einem flachen weiten Topf erhitzen
(alle Zwiebeln sollten nebeneinander Platz

haben). Die Zwiebeln mit etwas Salz bestreut
darin leicht anbraten-

2. Wein, Essig und Zucker dazugeben. Ein-
mal aufkochen lassen und dann 15 Minuten
bei etwas geöffnetem Topf köcheln lassen. Da-

nach kräftiger kochen, bis die Flüssigkeit fast
eingekocht und ein Karamelsirup entstanden
ist. Die Zwiebeln herausnehmen. Mit dem Ka-

ramelsirup beträufeln und abkühlen lassen.

8/AUBERGINEN MIT TONtrATENSUGO

) mittelgrole Auberginen @ ehua j00 g), Sak,

2 Knoblauchzehen, 6 E/L SonnenblumenöI,

1/2 I püiale Tbmaten, fisch gemahlener Pfelfex

1. Die Auberginen waschen und in etwa drei
Zentimeter große Stücke schneiden. Mit Salz

bestreut etwa eine Stunde ,schwitzen. lassen.

Ar-rschließend mit kaltem Wasser abspülen

und trockentupfen.

2. Die knoblauthzehen hatken. Öl in einer
großen Pfanne (Durchmesser etwa 30 Zenti-
meter) stark erhitzen. Die Auberginen darin
rundherum braun braten. Das überschüssige

Öl auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

3. Die I{noblauchzehen in der Pfanne unter
Wenden hellbraun anbraten. Pürierte Toma-
ten dazugeben. Salzen, pfeffern, einmal auf-
kochen lassen und dann unter die Aubergi-
nen mischen. Abkühlen lassen.

l. Das Fleisch mir Pfeffer. Zitronensaft und
Olivenöl betniufeln. Einige Srunden oder
über Nacht ziehen und weichen lassen.

2. Das Fleisch mit Zirronenschnirzen auf ei-

ner Platte anrichten.

6/N4{RINIERTE MÖHREN

2 8uru1, junge Möhren, 2 Stangen Staudensellerie,

I 7,aieb?l, 1 Knoblauchzehe, 2 Lorbeübkiuq

1/4 Teel. garocknaa Oregano, 4 zerstolene

Pqliakijrner ptua I Talrp nildpr W"in?\tig.
4-6 EBl. OliamöL

1. Die Möhren schälen. Ganz in kochendes,
leicht gesalzenes Wasser geben. In etwa zehn
Minuten bißfest kochen.

2. Inzwischen Sellerie, Zwiebel und I(noL
lauchzehe kleinschneiden und in eine tiefe
Schale geben, in die die ganzen Möhren hin-
einpassen. Lorbeerblätter, Oregano, Pfeffer
und Essig dazugeben. Die Möhren abgießen
und sofort heiß in die Marinade legen.

3. Eine Stunde vor dem Servieren aus dem
Sud nehmen und auf eine Servierplatte legen.
Mit Olivenöl beträufeln.

7/KARAMELZWIEBELN

g/WEISSER BOHNENSAIAT l*,1"*i
§o4{... -2 Dosen dicke ueije Bohnen @ 580 g), I Dose

Thunrtsch in öl Q10 g), 1 rote Zuiebel 1 Bunil
glatte Petersilie, 4 Ell. Oliaenö|, Salz, frisch
gemahbner PfeffU el'entuell etuas Weinessig oder

Ztronensaft.

l. Bohnen abgießen und abtropfen lassen.

Den Thunfisch mir einer Gabel zerpflücken,
die Zwiebel in Streifen schneiden. Die Petersi-
lie grob zerhacken.

2, Alles mit dem Öl unter die Bohnen mi-
schen und ein paar Stunden durchziehen las-

sen. Mit Salz und Pfeffer, eventuell auch etwas

Weinessig oder Zitronensaft, abschmecken.

10,/RIISSAIAT

160 g lbis, Salz, 3 Awhodsfilets, 2 hartgehochte

EiA 2 EjL Kapem, 100 g Oliven - schuarz

und grün, 150 g gehochter Schinhm,

1 (oder 2) aollrdfe Tomate, 4 E,BI. Olitenä|, Sak,

Jris ch gemah lener PfeJfn
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4, K{PiTEL

{

1, Den Reis in reichlich leicht gesalzenem

Wasser etwa zwölf Minuten kochen, gart ab-

tropfen lassen.

2. Anchovisfilets kalt abspülen, hartgekochte

Eier, Ikpern und entsteinte Oliven grob zer-

schneiden. Den Schinken würfeln und die

entkernten Tomaten kleinschneiden. Alles

unter den körnigen, abgekühlten Reis mi-

schen. Mit Olivenöl, Salz und Pfeller würzen.

ABUANDI,UNC

Statt Schinken kann auch sehr gut Thunfrsch

verwendet werden.

I 1 /TOMATEN UND MOZZARELIA

5 r,,ollreife Tomaten, 300 g Mozzarella,

Jrisches Basilihum, Jrisch gemahlener PJelfu

5 E§I. OltuenöL.

l.An den Tomaten den Stengelansatz her-

ausschneiden. Tomaten und Mozzarella in

Scheiben schneiden.

2. Abwechselnd dachziegelartig mit Basili-

kumblättern auf einer Platte anrichten. Pfel
fer darübermahlen, mit Olivenöl beträufeln.

TIP

Nur würzige, vollreife Tomaten und bestes,

kaltgepreßtes Olivenö1 verwenden.

12IFRITIERTE ZUCCHINI

3OO g hbine feste Zucchini, Salz, etua l/8 I
Sonnenblummö| 1 /2 Tbel. getrochneter Oregano,

1 Knoblauchzehe, ) EfL Weinessig.

1, Die Zucchini waschen und in dünne

Scheiben schneiden. Mit SalT beslreur erwa ei-

ne Stunde "schwitzen" lassen. Dabei den Tel-

ler schräg stellen, damit die sich bildende

Ftüssigkeit gleich abfließen kann.

2. Die Zucchinischeiben abspülen und sorg-

fältig trockentupfen, am besten zwischen Ge-

schirrhandtüchern.

3. Öl in einer tiefen Pfanne (Durchmesser

etwa 30 Zentimeter) stark erhitzen und die

Zucchinischeiben darin goldgelb fritieren.

Auf Küchenpapier abtropfen lassen und in ei-

ne Schüssel füllen. Zerriebenen Oregano und

Ifuoblauchscheiben darüberstreuen und mit
Essig beträufeln.

4. Abgedeckt einige Stunden oder über

Nacht stehen lassen.

13IZUM ESPRESSO: MANDELKUCHEN

150 g abgezogene Maruleln, 150 g

Zartbitterschoholad,e, Schale üon t htrone, Fett

und Semmelmchl fi.ir d,ie Forrn, 4 Eier, 1 Päckchen

Vanillezucker, 150 g Zuck4 Pwl,erzucka.

l. Mandeln und Schokolade im Blitzhacker

fein mahlen. Zitronenschale dünn abschälen

und fein hacken. Eine flache Form von etwa

24 Zentimetern Durchmesser fetten und mit
dem Semmelmehl ausstreuen.

2. Die Eier trennen. Eiweiß zu steifem

Schnee schlagen. Eigelb mit dem Zucker

weißcremig schlagen. Zitronenschale, Man-

deln und Schokolade darunterrühren. Den

Eischnee locker darunterziehen.

3. Den Teig in die Form füllen. In den auf

175 Grad,/Gas Stufe 2 vorgeheizten Backofen

schieben und 45 Minuten backen. In der

Form abkühlen lassen. Mit Puderzucker be-

s&iuben. In schmale Stücke schneidel.
Dazu passen, außer Espresso natürlich,

Grappa, Amaretto oder Sambuca.

AUSSERDEM: Jlr'.r.ä aulgrbackcnes - am besten

italienisches - Brot (etua 200 g pro Person) und.

ea'enluell ?tuas Salami und Peorino-Käse.

Pl,{NLr\(:

Zwei Tage vorhe r:
r.Das Ihlbfleisch für Vitello Tonnato ko-

chen und in der Brühe abkühlen lassen.

?(-

t54



BÜIIITS Ft]R ]0,30 PERsoNFN

^ 
Papikaschoten rösten, abziehen und ma-

rinieren.

^ 
Möhren kochen und maririeren.

^ 
Xaramel-Zwiebeln fertig zubereiten.

Am Vortag:
t. Auberginen fertig zubereiten.

l. Reis kochen.

t Mandelkuchen backen.

t. Zucchini fritieren und marinieren.

  Das gerroclnere Rindllei"r h mar inicren.

Vier Stunden vor dem Essen:

^ 
Reissalat fertig zubereite[.

t. Bohnensalat fertigstellen.

^Thunfischsoße 
zubereiten. das Fleisch

schneiden.

^ 
Mascarpone und Gorgonzola verrühren.

Selleriestangen puzen; kaltstellen.

^ 
Nektarinen mit Maraschino beträufelnt

kaltstellen.

^Möhren 
aus dem Snd nehmen u[d an-

richten: mit Olivenöl beträufeln.

30 Minuten vor dem Essen:

^Tomaten 
und Mozzarella in Scheiben

schneiden und mit Basilikum anrichten: mit
Ö1 berräufeln.

^ 
Melone ill Spalten schneiden und mit

dem Schinken anrichten.

f IGlbfleisch mit Thunfischsoße anrichten:

mit Kapern bestreuen.

l.Selleriestangen mit Mascarpone-Creme

anrichten.

^ 
Crostini zubereiten. Anschließend Brot

au{backen.

r Den Wein über die Nektarinen gießen.
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