(W MITTEL @ 20 MINUTEN  qggg# 4 PERSONEN

CROSTINI MIT
FRISCHKASECREME
& GRANATAPFEL

ZUTATEN

1 Baguette oder Ciabatta 4 EL CIAO RAGAZZI
200 g Frischkase 2 EL Olivendl

2 EL Créme fraiche 1 Granatapfel

ZUBEREITUNG

1. Das Baguette oder Ciabatta in etwa
1 - 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Brotscheiben auf ein Backblech legen
und leicht mit Olivendl bepinseln.

2. Imvorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) fiir ca. 7 — 10 Minuten résten,
bis sie goldbraun und knusprig sind. Alternativ kannst du die Brotscheiben auch in
einer Grillpfanne rosten, bis sie schon knusprig sind.

3. Furdie Frischkasecreme den Frischkase mit der Creme fraiche in einer Schiissel
glatt rihren. Falls du einen cremigeren oder intensiveren Geschmack méchtest,
kannst du auch Ziegenfrischkase verwenden.

4. CIAO RAGAZZI Gewlrzmischung hinzufligen und alles gut miteinander vermengen,
sodass die Krauter und Gewlirze gleichmafsig in der Creme verteilt sind. Zum Schluss
einen Spritzer Olivendl unterriihren, um die Creme noch geschmeidiger zu machen.

5. Sobald die Brotscheiben gerostet sind, die Frischkasecreme grofsziigig auf jede
Scheibe verteilen und anschliefsend mit den Granatapfelkernen garnieren.

6. Die Crostini kdnnen direkt so serviert werden oder mit Feldsalat dazu gereicht werden.



1% SCHWER 60 MINUTEN g/ 4 PERSONEN

BEEF WELLINGTON

ZUTATEN ZUTATEN

FUR DIE PILZ-DUXELLES FUR DAS FLEISCH

3 Champignons 1 kg Rinderfilet, Mittelstiick
1 Schalotte 2 EL WIESEN WALZER Senf
1/2 Glas Wurstbrat 1/2 EL Ahornsirup

1/2 Stiick Pancetta 1/2 Blatterteig

1 1/2 El Butter 1 Eigelb

1/4 Bund Blattpetersilie Salz T
1/2 EL Tomatenmark
Schuss Madeira
Schuss Himbeeressig
Schuss Cognac

Spritzer Worcestershiresauce ~
2%

ZUBEREITUNG

§ WIESEN WALZER

KRAUTER SENF

1. Das gesauberte Rinderfilet mit Ahornsirup und Salz wiirzen und auf allen Seiten kurz scharf
anbraten. Im Anschluss das Fleisch mit dem WIESEN WALZER bestreichen und vollstandig
abkuhlen lassen.

2. Furdie Fillung Schalotten, Pancetta, Champignons und Petersilie klein hacken. In einer heifsen
Pfanne zuerst den Pancetta zusammen mit der Butter auslassen, danach Schalotten und
Tomatenmark hinzufiigen. Nach leichtem Anrésten des Tomatenmarks, alles mit Madeira und
Himbeeressig abléschen. Die Champignons noch hinzugeben und braten lassen, bis die Fliissigkeit
verkocht ist. Das Pilz-Duxelles dann vollstandig abkiihlen lassen.

3. Danach noch mit Petersilie, Worcestershiresauce, Cognac und Wurstbrat verfeinern und
griindlich von Hand vermischen. Zum Abschluss die Masse noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Arbeitsflache leicht bemehlen, um darauf den Blatterteig auszubreiten, halbieren und etwas
vom Pilz-Duxelles darauf geben. Das Rinderfilet darauf setzen und mit dem librigen Duxelles
ummanteln.

5. Den ubrigen Blatterteig dartiber legen und die Rander mit Eigelb einstreichen, leicht andricken.
Wenn Teigresten Uberschissig sind, konnen kleine Motive nach Belieben ausgestochen und
verziert werden. Die Aufsenseite des Teigmantels auch vollstandig mit Eigelb bestreichen
und das Beef Wellington fiir 30 Minuten bei 200 °C Umluft goldbraun backen.



(%f MITTEL 30 MINUTEN < 4 PERSONEN

ZIMT-KAKA
PLATZCHEN

ZUTATEN -

200 g Butter/Margarine
100 g Rohrzucker

1Ei

300 g Mehl

5-8 EL CIAO CACAO
1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Butter mit dem Rohrzucker in einer Schiissel schaumig riihren.
Das Ei hinzuftigen und gut unterriihren. In einer separaten Schiissel das Mehl,
das Backpulver, CIAO CACAO und eine Prise Salz vermengen.

2. Die trockenen Zutaten nach und nach unter die Butter-Zucker-Ei-Mischung riihren,
bis ein glatter Teig entsteht.

3. Platzchen formen: Den Teig zu kleinen Kugeln formen (@ ca. 2-3 cm) und diese auf
ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Mit der Hand leicht flach driicken.

4. Die Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Ober-/Unterhitze) fir etwa
10 — 12 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

5. Die Platzchen nach dem Backen auf einem Gitter abkiihlen lassen.






