


Ftueolasalat
mit baramellisierten Bimenchips

Iubereitung: Zutaten:
Den Zucker mit 150 ml Wasser etwa 3 Minuten 150 g Zucker
lang zu einem Sirup einkochen. 80 g Rucola
Die Birnen waschen, langs halbieren, entkernen 3 Birnen

und in hauchdiinne Scheiben schneiden oder ho- 2 EL Leverno Condimento
beln. Die Scheiben in dem Sirup etwa 2-3 Minuten  Aceto Balsamico Birne
ziehen lassen. 2 EL WeiBwein
AnschlieBend aus dem Sud nehmen, dabei das 2 EL Leverno Olio di Oliva
uberschiissige Zuckerwasser am Topfrand abstreifen. (natives Olivendl extra,
Danach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-  naturtriib)

blech legen. Die Birnenscheiben im vorgeheizten 2 EL Leverno Triiffeldl
Backofen bei 120°C 80-90 Minuten trocknen, da-  Salz, Pfeffer

nach abkihlen lassen.

Fir die Vinaigrette Essig und Wein mit dem Oliven-

und Trffelol verriihren, dabei mit Salz, Pfeffer und

etwas Birnenzuckerwasser wirzen.

Den Rucola waschen, putzen und trocken schiitteln.

Den Salat mit den Birnenchips auf den Tellern deko-

rativ anrichten und mit der Vinaigrette betraufeln.
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Zubereitung:

HartweizengrieR so auf die Arbeitsflache geben,
dass ein Hiigel entsteht. In die Mitte eine Mulde
driicken, Eier sowie Salz hinein geben. Vom Rand
her nach innen die Eier mit dem GrieB vermischen,
bis eine krimelige Masse entsteht. Nach Belieben
einen Schuss Olivendl zugeben, dadurch wird der
Teig schon elastisch und lgsst sich dinner ausrollen.
Mit den Handen etwa 15 Minuten gut durchkneten,
bis er glatt und glanzend ist. Je langer man knetet,
umso geschmeidiger wird der Teig. (Falls der Teig
am Anfang zu trocken ist, tropfenweise Ol oder
Wasser zufigen. Ist er zu weich, noch etwas Grief3
unterkneten.)

Den Teig dann zu einer Kugel formen und mit ei-
nem Handtuch abgedeckt mindestens 20 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend mit der Nudelmaschine
oder auf einer leicht bemehiten Arbeitsflache mit
dem Nudelholz diinn ausrollen und etwa 5 Minu-
ten antrocknen lassen.

Die Ziegenkase-Rolle in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Den Kase in den Teig einschlagen, rund-
herum fest andriicken und mit einem Glas 4 groRe
Ravioli ausstechen.

Ziegenkase-Ravioli 3-4 Minuten in leicht kochen-
dem Salzwasser garen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf einem Tuch abtropfen
lassen.

Die Ravioli auf Teller verteilen. Etwas Triffel-

Honig tiber die Ravioli geben und einige Tropfen
des Condimento Aceto Balsamico Feige dariiber
traufeln.

Lutaten:

450 g Hartweizengrief§

4 Eier

117L Salz

etwas Leverno Olio di Oliva
(natives Olivendl extra,
naturtriib)

400 g kraftige
Ziegenkaserolle

1 EL Leverno Condimento
Aceto Balsamico Feige

1 Glas Leverno Triiffel-Honig
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Zvidlerfilet mit Bpsilibum-
omatensugo auf Shoghett;

Iubereitung:
Spaghetti nach Packungsanleitung kochen, abgie-
Ben und abschrecken. Zwiebel und Knoblauchze-
hen pellen und in feine Wiirfel schneiden. Das 0l
der getrockneten Tomaten mit Oliven in ein GefdR
abgieRen.

Die Tomaten in Streifen und die Oliven in dinne
Scheiben schneiden. 3 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwirfel etwa
2 Minuten glasig diinsten. Geschnittene Tomaten
und Oliven zugeben, kurz mitdinsten. Dann die
Spaghetti bei geringer Hitzezufuhr darin erwérmen.
Evtl. etwas von dem beiseite gestelliten Ol zugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zanderfilets abwaschen, trocken tupfen und
halbieren. Die Filets mit Salz und etwas Limetten-
Fix wirzen und leicht mehlieren. 3 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets auf der
Hautseite kross anbraten. AnschlieBend wenden.
Butter in die Pfanne geben und die Fischfilets in
schdumendem Fett bei geringer Hitze garziehen
lassen, dabei die Hautseite mehrmals mit dem
Fett GbergieRen. Die Halfte des Basilikums in

feine Streifen schneiden. Basilikum und Honig

mit Bruschetta Pomodori verrithren und in

einem kleinen Topf erwarmen.

Spaghetti auf Teller verteilen. Die Zanderfilets mit
der Hautseite nach oben auf den Spaghetti anrich-
ten. Das Basilikum-Tomatensugo Gber den Fisch
geben und mit den restlichen Basilikumblattern
garnieren. Dazu geriebenen Hartkase reichen.

Zutaten:

250 g Spaghetti

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Glas Leverno getrocknete
Tomaten mit Oliven in Ol
4 Tanderfilets 4 180 g (oder
anderen StiBwasserfisch)

1 EL Leverno Limetten-Fix
1 EL Butter

1 EL Honig

1 Bund Basilikum

1 Glas Leverno Bruschetta
Pomodori

1 Dose Leverno Italienischer
Hartkdse

6 EL Leverno Olio di Oliva
(natives Olivenol extra,
naturtrib)

Salz, Pfeffer

Mehl







