Eine kulinarische Reise
in die Welt der italienischen Kiiche

Gourmet-Rezepte fir Liebhaber der italienischen Kube
* Tomatensuppe ,Toscana“ mit Balsamico

 TraubenRisotto mit Walnusskase

* Riesengarnelen auf Polenta-Rauten

« Lammfilets mit frittiertem Rucola & Gnocchi alla Gaevese

» Gegrillte Paprikafilets, gefullt mit Ziegenfrischd& & Grissini

o Amarettini-Tiramisu im Glas

Alle Rezepte gelten fir 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: RILA Feinkost-Importe
www.leverno.de der Lander-Marken-Spezialist
Postfach 1161
D-32340 Stemwede-Levern
12. Auflage e-mail: kontakt@rila.de




Tomatensuppe , Toscana“ mit Balsamico

Zutaten:

50 g Speck

1 Schalotte

Y GlasLeverno getrocknete Tomaten in Ol

100 ml trockener Weil3wein

1 Liter Gemtuse- oder Geflugelbrihe

evtl. Salz, Pfeffer

100 ml Sahne

Leverno Crema di Balsamico

frisch gehackte Gartenkrauter, wie Basilikum, Rasmda hymian usw.

Zubereitung:

Speck wirfeln und in einem Topf langsam auslasSamalotte fein hacken und farblos
andunsten. Tomaten in Streifen schneiden und kitdiimsten. Mit Weil3wein abléschen und
bis zur Halfte einkochen lassen. Briihe zugebencand5 Minuten leise kdcheln lassen.

Mit dem Pdrierstab alles sehr fein mixen. Evtl. ma@eschmack mit Salz und frischem
Pfeffer aus der Miuhle wirzen. Zum Schluss die Salgeben.

Die Suppe auf 4 Teller verteilen, mit Crema di Baisco betraufeln und mit den Krautern
garnieren.



Risotto mit weil3en Weintrauben

Zutaten:

1 Zwiebel, fein gewdarftelt

1 kleine Knoblauchzehe

250 gLeverno Risotto-Reis

8 EL Leverno Natives Olivendl extra
100 ml WeilRwein, halbtrocken

1 Liter Gemusebrihe

400 g weil3e Weintrauben

100 g Walnusskéase

nach Belieben Salz

1 Bund Schnittlauch, in Rollchen geschnitten

Zubereitung:

Zwiebeln mit Knoblauch fein wirfeln, in Olivendl schwitzen. Reis zugeben, glasig werden
lassen, mit WeilRwein abléschen. Nach und nach Geloniiise zugeben,

dabei haufiger umriihren und ca. 20 Minuten koclaedaen.

Trauben in der Zwischenzeit waschen, halbieren Kewhe entfernen. 5 Minuten vor Ende

des Kochvorgangs die Trauben zugeben.

Kurz vor dem Anrichten den in Wirfel geschnitten&alnusskase unterheben. Evtl. mit

etwas Salz nachwiurzen.

Mit Schnittlauchrélichen bestreuen.



Riesengarnelen auf Polenta-Rauten

Zutaten:

120 gLeverno Maisgriel3 (Polenta)
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

Fr das Dressing:

6 EL Leverno Basilikum-Krauterol

1 TL Leverno Crema di Balsamico Zitrone
2 TL Senf, mittelscharf

1 fein gewdurfelte Knoblauchzehe

12 Riesengarnelen

Saft einer ¥z Zitrone

Salz

Zum Bratenleverno Basilikum-Krauterdl

Zubereitung:

Polenta nach Packungsanleitung kochen, in eingtgefd=orm giel3en, auskuhlen lassen.
Paprika waschen, Kerngehause entfernen und irfé&trechneiden, in kochendem Salzwasser
fur 30 Sekunden blanchieren.

Fur das Dressing die angegebenen Zutaten miteinaedghren, evtl. mit Salz nachwurzen.
Paprika in Basilikum-Ol anbraten, dann in das Oresgeben.

Garnelen waschen, Schalen und Darme entfernenZitmdgnensaft und Salz wirzen, in
Basilikum-QOl braten. Polenta in diinne Scheiben sictem, in Ol goldgelb anbraten.

Garnelen auf den gebratenen Polenta-Rauten anrjdRggrikagemuise dartber verteilen und
mit wenig Dressing betraufeln.



EV 1

Lammfilets mit frittiertem Rucola & Gnocchi alla Ge novese

Zutaten:

8 Lammfilets

zum BratenLeverno Natives Olivendl extra
1-2 EL Leverno Balsamico Knoblauch in Ol
frischer Thymian

Salz, Pfeffer aus der Mihle

100 g Rucola

500 gLeverno Gnocchi di Patate

100 gLeverno Pesto alla Genovese

nach Beliebeh.everno Italienischer Hartkase

Zubereitung:

Lammfilets von der Sehne befreien. Olivendl in &&anne erhitzen, die Lammfilets scharf
anbraten und anschlie3end salzen und pfeffern. ldoobzehen mit dem Thymian zu den
Lammfilets geben. Alles in eine feuerfeste Formegebnd bei 180°C ca. 3-4 Minuten im
Backofen nach Wunsch fertiggaren.

Rucola putzen, trocken tupfen und frittieren. Aufidkenpapier abtropfen lassen. Etwas
salzen.

Gnocchi garen, abtropfen lassen, mit dem Pestoemgen und sofort in tiefe Teller geben.
Die Lammfilets im Ganzen mit den Gnocchi anrichteit, frittiertem Rucola und evtl. etwas
Hartkase bestreuen.

Dazu empfehlen wir einen nlieverno Barlauch-Jodsalzgewidrzten frischen Tomatensalat.



Gegrillte Paprikafilets, gefullt mit Ziegenfrischkase & Grissini

Zutaten:

1 GlasLeverno Paprikafilets

400 g Ziegenfrischkase

30 gLeverno Kurbiskern-Pesto
Salz, Pfeffer aus der Muhle

einige Salatblatter

12 Stange.everno Grissini Normali

Zubereitung:

Paprikafilets abtropfen lassen, trocken tupfen kmds halbieren. Ziegenfrischkdse mit dem
Pesto vermengen, ggf. mit Salz und Pfeffer aus M&hle abschmecken. Paprikafilets
ausbreiten, mit einem Essl6ffel Frischk&senockestemhen und auf den Paprikafilets
gleichmalfig verteilen.

Paprikafilets einschlagen und auf einer Platte Saitatblattern anrichten. Grissini langs Uber
die Platte verteilen.



Amarettini-Tiramisu im Glas

Zutaten:

ca. 100 ml Espresso

3-4 TL Leverno Tiramisu Aromazubereitung
200 gLeverno Amarettini

250 g Mascarpone

125 g Quark

50 g Zucker

250 ml geschlagene Sahne

Kakaopulver zum Bestreuen
einige Minzblatter

Zubereitung:

Espresso mit Tiramisu Aromazubereitung mischen, iettiai damit trdnken. Mascarpone,

Quark und Zucker miteinander verrihren.

Vorsichtig die geschlagene Sahne unter die Creimeni Creme abwechselnd mit
Amarettini in 4 hohe Glaser schichten. Mit Kakalepu bestreuen und mit frischer Minze

garnieren. Ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Buon appetito!



