BUFFETS FUR 10-30 PERS

Italienisches Biiffet

FUR 12 PERSONEN

1/ZUR BEGRUSSUNG: NEKTARINENWEIN, CROSTINI
UND STAUDENSELLERIE MIT MASCARPONE

2/MELONE MIT SCHINKEN

3/GEROSTETE PAPRIKASCHOTEN

4/KALTES KALBFLEISCH IN THUNFISCHSOSSE (VITELLO TONNATO)

5/GETROCKNETES RINDFLEISCH (BRESAOLA)

6/MARINIERTE MOHREN

7/KARAMEL-ZWIEBELN

8/AUBERGINEN MIT TOMATENSUGO

9/WEISSER BOHNENSALAT

10/REISSALAT

11/ TOMATEN UND MOZZARELLA

12/FRITIERTE ZUCCHINI

13/Z2UM ESPRESSO: MANDELKUCHEN

Ein italienisches Biiffet ist nicht nur an
langen warmen Sommerabenden beliebt. Die
klassischen Vorspeisen schmecken vorzuglich
und sind aufierdem perfekt vorzubereiten. Je-
der nimmt sich dann ein biichen von fast
allem und setzt sich an den vorher gedeckten
Tisch. Dazu darf natiirlich gut gekihlter italie-
nischer WeiBwein (und Wasser) nicht fehlen.
Alles wird kalt serviert und kann schon ein
paar Tage vorher zubereitet werden. Ideal fiir
Gastgeber, die ihr Fest zusammen mit Freun-

den entspannt genieBen wollen.
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1/NEKTARINENWEIN

5 vollreife Nektarinen, 1 Zitrone,
1/8 | Maraschine,
1 1/2 1 gut gekiihlter Roséwein.

Nektarinen und Zitrone waschen und in Spal-
ten schneiden. In einen groBen Glaskrug
(oder Bowlengefall) geben und mit Maraschi-
no betraufeln. Etwa zwei Stunden lang abge-
deckt kaltstellen. Kurz vor dem Servieren mit

dem Roséwein aufgiefen.
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BUFFETS FUR 10-30 PERSONEN

CROSTINI (GEROSTETE BROTSCHEIBEN)

1 Baguette, 2 Knoblauchzehen, Olivendl,
250 g Kirschtomaten, Basilikumbldtter

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schnei-
den und beidseitig unterm Grill résten. Die
Scheiben mit Knoblauch einreiben und mit
Ol betriufeln. Kleine Kirschtomaten darauf
zerdriicken, mit Basilikumblattchen dekorie-

ren. Heil} essen!

STAUDENSELLERIE MIT MASCARPONE ‘

1 Staudensellerie, je 150 g Mascarpone und
Gorgonzola.

Den Sellerie putzen und die holzigen Enden
entfernen, eventuell Fiden abziehen. Mascar-
pone und Gorgonzola mit einer Gabel vermi-
schen. Mit den Selleriestangen auf einem Tel-

ler anrichten.

9/MELONE MIT SCHINKEN X

1 Cantaloup-Melone, 150 g Parma-Schinken.
Pfeffermiihle dazustellen.

1. Die gut gekithlte Melone in Spalten
schneiden und entkernen. Das Fruchtfleisch
von der Schale lésen, damit es leichter geges-
sen werden kann.

2. Die Spalten mit dem Schinken auf einer
Platte anrichten.

3/GEROSTETE PAPRIKASCHOTEN \\

2 rote und 2 gelbe Paprikaschoten,
1 EpL Zitronensaft, 4 EBL Olivendl.

1. Die Paprikaschoten im Ganzen auf dem
Backofenrost bei 250 Grad/Gas Stufe 5 etwa
30 bis 40 Minuten rosten, bis sie dunkelbraun
sind und die Schale sich in grolen Blasen ab-
hebt.

9. Die Schoten mit einem kalten feuchten
Tuch abdecken und etwas abkihlen lassen. .
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Haut abziehen. Das Fruchtfleisch in Streifen
schneiden und auf einem Teller verteilen.

3. Zitronensaft und Ol mit einer Gabel ver-
schlagen und dariibertraufeln. Bis zum Servie-
ren kaltstellen.

4/KALTES KALBFLEISCH ~» oo o¢

IN THUNFISCHSOSSE
(VITELLO TONNATO)

1 kg mageres Kalbfleisch (Nup), Salz, 1 Bund
Suppengriin, 1 Glas Weiftwein (oder 2 EfL.
Zitronensafi).

Soss: 4 Eigelb, je 1/8 1 Olivendl und feines
Sonnenblumendl, Saft von 1 Zitrone, 2 Dosen
Thunfisch in Ol (a 210 g), 3 Anchovisfilets,
frisch gemahlener Pfeffer, 2 Efl. Kapern.

4

1. Das Kalbfleisch in leicht gesalzenem Was-
ser mit grob zerkleinertem Suppengriin und
WeiBwein langsam zum Kochen bringen.
Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch et-
wa eine Stunde und 30 Minuten bei leicht
geoffnetem Topf ziehen (nicht kochen) las-
sen. Im Sud abkiihlen lassen. ~

2. Fiir die SoBe: Eigelb verrithren und das
Ol in ganz ditnnem Strahl unterrithren. Zitro-
nensaft nach und nach dazugeben. Den
Thunfisch mit dem Anchovisfilet im Mixer
ganz fein piirieren. Dabei etwas von der Ol-
soBe (Mayonnaise) dazugeben, damit alles
cremig und dickfliissig wird. Durch ein Sieb
geben und mit der restlichen SoBe verrahren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Das Fleisch in sehr dinne Scheiben
schneiden. Mit der SoBe auf eine Platte
schichten und mit Kapern bestreut servieren.

5/GETROCKNETES RINDFLEISCH
(BRESAOLA)

75 g getrockneles Rindfleisch (oder Biindner
Fleisch), frisch gemahlener Pfeffer

Saft von 1 Zitrone, 5 EBL Olivendl,

1/2 Zitrone zum Garnieren.
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4, KAPITEL

1. Das Fleisch mit Pfeffer, Zitronensaft und
Olivendl betraufeln. Finige Stunden oder
iiber Nacht ziehen und weichen lassen.

2. Das Fleisch mit Zitronenschnitzen auf ei-
ner Platte anrichten.

6/MARINIERTE MOHREN

2 Bund junge Méhren, 2 Stangen Staudensellerie,
1 Zwiebel, 1 Knoblawchzehe, 2 Lorbeerblitter,

1/4 Teel. getrockneler Oregano, 4 zerstofene
Pfefferkirner, etwa 1 Tasse milder Weinessig,

4—6 Efil. Olivendl.

1. Die Mohren schilen. Ganz in kochendes,
leicht gesalzenes Wasser geben. In etwa zehn
Minuten bififest kochen.

2. Inzwischen Sellerie, Zwiebel und Knob-
lauchzehe kleinschneiden und in eine tiefe
Schale geben, in die die ganzen Méhren hin-
einpassen. Lorbeerblitter, Oregano, Pfeffer
und Essig dazugeben. Die Méhren abgieBen
und sofort heil in die Marinade legen.

3. Eine Stunde vor dem Servieren aus dem
Sud nehmen und auf eine Servierplatte legen.
Mit Olivenol betraufeln,

7/KARAMEL-ZWIEBELN

500 g frische weifie Zwiebeln (ersalzweise
~ Schalotten), 3 EBL. OL, etwas Sak,

etwa 1/4 [ Wein oder Orangensafi,

4 EBL Essig, 1 Teel. Zucker.

1. Die Zwiebeln schilen, das Griin abschnei-
den. Ol 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 gedffnetem Topf kdcheln lassen. Da-
nach kriftiger kochen, bis die Fliissigkeit fast
eingekocht und ein Karamelsirup entstanden
ist. Die Zwiebeln herausnehmen. Mit dem Ka-
ramelsirup betraufeln und abkithlen lassen.

8/AUBERGINEN MIT TOMATENSUGO

3 mittelgrofe Auberginen (d etwa 300 g), Salz,
2 Knoblauchzehen, 6 EfIl. Sonnenblumendl,
1/2 L piirierte Tomaten, frisch gemahlener Pfeffer

1. Die Auberginen waschen und in etwa drei
Zentimeter groBe Stiicke schneiden. Mit Salz
bestreut etwa eine Stunde »schwitzen« lassen.
Anschliefend mit kaltem Wasser abspiilen
und trockentupfen.

2. Die Knoblauchzehen hacken. Ol in einer
groBen Pfanne (Durchmesser etwa 30 Zent-
meter) stark erhitzen, Die Auberginen darin
rundherum braun braten. Das Gberschiissige
Ol auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

3. Die Knoblauchzehen in der Pfanne unter
Wenden hellbraun anbraten. Piirierte Toma-
ten dazugeben. Salzen, pfeffern, einmal auf
kochen lassen und dann unter die Aubergi-

nen mischen. Abkihlen lassen.
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9/WEISSER BOHNENSALAT .. . ‘ol

2 Dosen dicke weifie Bohmen (a 580 g), 1 Dose
Thunfisch in 0! (210 g), 1 rote Zwiebel, 1 Bund
glatte Petersilie, 4 EBl. Olivendl, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, eventuell etwas Weinessig oder
Zitronensaft.

1. Bohnen abgiefien und abtropfen lassen.
Den Thunfisch mit einer Gabel zerpfliicken,
die Zwiebel in Streifen schneiden. Die Petersi-
lie grob zerhacken.

2. Alles mit dem Ol unter die Bohnen mi-
schen und ein paar Stunden durchziehen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer, eventuell auch etwas
Weinessig oder Zitronensaft, abschmecken.

10/REISSALAT

160 g Reis, Salz, 3 Anchovisfilets, 2 harigekochte
Eier, 2 EfL. Kapern, 100 g Oliven — schwarz
und griin, 150 g gekochler Schinken,

1 (oder 2) vollreife Tomate, 4 EBl. Olivensl, Salx,
Jrisch gemahlener Pfeffer
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1. Den Reis in reichlich leicht gesalzenem
Wasser etwa zwdlf Minuten kochen, gut ab-
tropfen lassen.

2. Anchovisfilets kalt abspilen, hartgekochte
Eier, Kapern und entsteinte Oliven grob zer-
schneiden. Den Schinken wiirfeln und die
entkernten Tomaten kleinschneiden. Alles
unter den kérnigen, abgekiihlten Reis mi-
schen. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

ABWANDLUNG
Statt Schinken kann auch sehr gut Thunfisch

verwendet werden.

11/ TOMATEN UND MOZZARELLA

5 vollreife Tomaten, 300 g Mozzarella,
frisches Basilikum, frisch gemahlener Pfeffer,
5 Efl. Olivendl.

1. An den Tomaten den Stengelansatz her-
ausschneiden. Tomaten und Mozzarella in
Scheiben schneiden.

2. Abwechselnd dachziegelartig mit Basili-
kumblittern auf einer Platte anrichten. Pfef-
fer dartibermahlen, mit Olivendl betrdufeln.

Trp
Nur wurzige, vollreife Tomaten und bestes,

kaltgeprefites Olivendl verwenden.

12/FRITIERTE ZUCCHINI

300 g kieine feste Zucchini, Salz, etwa 1/8 1
Sonnenblumendl, 1/2 Teel. getrockneter Oregano,
1 Knoblauchzehe, 3 Efl. Weinessig.

1. Die Zucchini waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Mit Salz bestreut etwa ei-
ne Stunde »schwitzen« lassen. Dabei den Tel-
ler schriag stellen, damit die sich bildende
Flassigkeit gleich abflieBen kann.

2. Die Zucchinischeiben abspiilen und sorg-

faltig trockentupfen, am besten zwischen Ge-
schirrhandtiichern.

3. Ol in einer tiefen Pfanne (Durchmesser
etwa 30 Zentimeter) stark erhitzen und die
Zucchinischeiben darin goldgelb fritieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in ei-
ne Schiissel filllen. Zerriebenen Oregano und
Knoblauchscheiben dartberstreuen und mit
Essig betraufeln.

4. Abgedeckt einige Stunden oder uber
Nacht stehen lassen.

13/ZUM ESPRESSO: MANDELKUCHEN

150 g abgezogene Mandeln, 150 g
Zartbitterschokolade, Schale von 1 Zitrone, Fett
und Semmelmehl fiir die Form, 4 Eier, 1 Pdckchen
Vanillezucker, 150 g Zitcke:g Puderzucker

1. Mandeln und Schokolade im Blitzhacker
fein mahlen. Zitronenschale dinn abschilen
und fein hacken. Eine flache Form von etwa
24 Zentimetern Durchmesser fetten und mit
dem Semmelmehl ausstreuen.

2. Die Eier trennen. Eiweil zu steifem
Schnee schlagen. Eigelb mit dem Zucker
weiBcremig schlagen. Zitronenschale, Man-
deln und Schokolade darunterriihren. Den
Eischnee locker darunterziehen.

3. Den Teig in die Form fiillen. In den auf
175 Grad/Gas Stufe 2 vorgeheizten Backofen
schieben und 45 Minuten backen. In der
Form abkihlen lassen. Mit Puderzucker be-
stiuben. In schmale Stiicke schneiden.

Dazu passen, auBer Espresso natirlich,
Grappa, Amaretto oder Sambuca.

AUSSERDEM: frisch aufgebackenes — am besten
italienisches — Brot (etwa 200 g pro Person) und
eventuell etwas Salami und Pecorino-Kidse.

PraNunNG

Zwei Tage vorher:
A Das Kalbfleisch fiir Vitello Tonnato ko-
chen und in der Brithe abkiithlen lassen.
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BUFFETS FUR 10-30 PERSONEN

A Paprikaschoten résten, abziehen und ma-
rinieren.

A Mohren kochen und marinieren.

A Karamel-Zwiebeln fertig zubereiten.

Am Vortag:
A Auberginen fertig zubereiten.
A Reis kochen.
A Mandelkuchen backen.
A Zucchini fritieren und marinieren.
A Das getrocknete Rindfleisch marinieren.

Vier Stunden vor dem Essen:

A Reissalat fertig zubereiten.

A Bohnensalat fertigstellen.

A Thunfischsofle zubereiten, das Fleisch
schneiden.

4 Mascarpone und Gorgonzola verriihren.
Selleriestangen putzen; kaltstellen.
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A Nektarinen mit Maraschino betraufeln;
kaltstellen,

A Mohren aus dem Sud nehmen und an-
richten; mit Olivenol betridufeln.

30 Minuten vor dem Essen:

A Tomaten und Mozzarella in Scheiben
schneiden und mit Basilikum anrichten; mit
Ol betraufeln. ‘

A Melone in Spalten schneiden und mit
dem Schinken anrichten.

A Kalbfleisch mit ThunfischsoBe anrichten;
mit Kapern bestreuen.

A Selleriestangen mit Mascarpone-Creme
anrichten.

A Crostini zubereiten. AnschlieBend Brot
aufbacken.

A Den Wein tiber die Nektarinen gieBen.
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