Manner kochen fur die Frauen*

Minestrone

(8 Personen)

3 Knoblauchzehen 3 grolRe Zwiebel(n)

2 Stange/n Staudensellerie 2 groflRe Karotte(n)

2 groRRe Kartoffeln 100 g grune Bohnen

100 g Zucchini 60 g Butter

50 ml Olivendl 60 g durchwachsener gewiirfelter Speck
1,5 Liter Gemusebriihe oder Huhnerbriihe 100 g gehackte Tomaten

2 EL Tomatenmark 1 Bund frisches, fein gehacktes Basilikum
100 g Parmesan - Rinde Salz und Pfeffer 85 g Spaghetti, gebrochen

frisch geriebener Parmesan, zum Servieren

Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Kartoffeln, Bohnen und Zucchini klein schneiden.
Butter und Ol in einem groRen Topf erhitzen und den Speck 2 Minuten anbraten. Knoblauch
und Zwiebeln zugeben, 2 Minuten braten, dann Sellerie, Karotten und Kartoffeln unterrihren
und weitere 2Minuten braten.Die Bohnen in den Topf geben und 2 Minuten braten. Die
Zucchini einriihren und weitere 2 Minuten braten. Den Deckel auflegen und das Gemdise
unter gelegentlichem Rihren 15 Minuten garen.Briihe, Tomaten, Tomatenmark, Basilikum
und Kaserinde dazugeben und abschmecken. Aufkochen, die Temperatur reduzieren und
1Stunde leise kdcheln. Die Kaserinde entfernen und wegwerfen.Die Spaghettistiicke in den
Topf geben und 10 Minuten kochen.In grol3en, vorgewédrmten Suppentellern mit geriebenem
Parmesan bestreut servieren.

Bruschetta

(6 Personen)

18 Scheiben Baguette,

6 grolle Tomaten

1 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

300 g Gorgonzola

18 Scheiben Parmaschinken oder anderer roher Schinken
Salz und Pfeffer

Baguette im Toaster oder Ofen toasten.

Tomaten und Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die getoasteten Baguettescheiben mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben. Dann den
Schinken und den Gorgonzola (nicht zuviel, sonst lauft er runter) auf das Baguette legen. Bei
150°C fiir ca. 5 min in den Ofen geben, bis der Kése zerlaufen ist.

Die Scheiben aus dem Ofen nehmen, 2-3 Teel6ffel Tomatensalat drauf geben. Nicht zuviel,
sonst fallt beim Abbeil3en alles runter.



Italienischer Salat

(6 Personen)

500 g Rucola

500 g Weintrauben

6 Tomate(n)

180 g Mozzarella

12 TL Ol

6 Baguette

etwas Essig, Salz, Pfeffer
6 Sardellenfilets

Rucola, Weintrauben und Tomate waschen,
Tomate achteln. Mozzarella wiirfeln. Alles
mischen. Aus Ol, Essig, etwas Wasser,
Salz und Pfeffer eine Marinade riihren und
daruber geben. Sardellenfilet absptlen,
trocken tupfen, fein wiirfeln und mit Ol
verrithren. Die Mischung und Sardellen
auf das Baguette geben.

Tiramisu (mit oder ohne Alkohol)

(6 Personen)

1,2 TL Kakaopulver

0,6 kg Quark (Magerquark)

1,2 dl Schlagsahne

90 g Zucker

0,6 Tite/n Vanillezucker

240 g Mascarpone

120 g Loffelbiskuits

0,6 Tasse/n Kaffee (Espresso) oder
mit einem Schuss Cognac

Trinkschokolade

Champignon-
Birnen-Salat

Fir 10-12 Portionen:
400 g Blattspinat
400 g Kkleine weiBe
Champignons

500 g reife Birmen

(z. B. Williams Christ)
10 El Zitronensaft
100 g Schalotten
Salz, Pfeffer (a. d. Mhle)
Zucker

1 Eigelb (ganz frisch)
100 mi Of

1. Den Spinat putzen, wa-
schen, trockenschleudern
und in mundgerechte Stiicke
zerpflicken.  Champignons
kurz abbrausen, putzen und in
Scheiben schneiden. Die Bir-
nen vierteln, von den Kern-
gehdusen befreien und in
schmale Spalten schneiden.
Mit 3 El Zitronensaft betrau-
feln. Schalotten fein wirfeln.

2. Aus dem restlichen Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker, Eigelb und Ol eine
Vinaigrette rihren. Spinat, Bir-
nen, Champignons und Scha-
lotten mit der Vinaigrette mi-
schen, auf einer groBen Platte
anrichten und servieren.

Als erstes die Sahne steif schlagen. Dann mit Quark, Zucker, Vanillezucker und Mascarpone
mit dem Handmixer verriihren. Die Biskuits in eine flache Form legen und entweder mit dem
Espresso und Cognac gemischt oder der Trinkschokolade betrdufeln. Die Mascarponecreme
darauf verteilen. Mit Schokopulver bestduben - schdn sieht auch Zitronenmelisse als Deko aus.
Dann das Ganze im Kuhlschrank lagern, bis die Gaste kommen.




Cannelloni
mit zwei Saucen

Fiir 4-6 Portionen:
Cannelloni:

6 grine Lasagneblétter
6 weiBe Lasagneblétter
Salz

8 El Olivendl

750 g grobbléttriger Spinat
4 Knoblauchzehen

100 g junger Pecorino
(geraspelt)

2 Zwiebeln

1 Mdhre

250 g gemischtes
Hackfleisch

1 El Tomatenmark
Cayennepfeffer

1 Tl Oregano (getrocknet)
Tomatensauce:

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 El Olivend!

1 Dose geschéfte Tomaten
(850 g EW)

2 El Tomatenmark

Salz

Cayennepfeffer
Béchamelsauce:

40 g Butter

30 g Mehl

1/4 | Schlagsahne

Salz

40 g Parmesan

(frisch gerieben)

1 Bund Basilikum

1. Die Lasagneblatter porti-
onsweise in reichlich Salzwas-
ser 7 Minuten kochen, ab-
schrecken und abtropfen las-
sen. Frischhaltefolie leicht mit
Ol bepinseln, die Lasagne-
blatter dazwischenlegen.

2. Den Spinat von den Stielen
zupfen und grindlich wa-
schen. Mit 2 gehackten Knob-
lauchzehen in 4 El Ol in
3-4 Minuten zusammenfallen
lassen. Salzen, abgieBen,
ausdricken, hacken und ab-
kihlen lassen. Mit dem Peco-
rino mischen.

3. Zwiebeln, restlichen Knob-
lauch und Mdhre fein wirfeln
und im restlichen Ol andin-
sten. Das Hackfleisch darin
krimelig anbraten. Mit Toma-
tenmark, Cayenne, Oregano
und Salz wlrzen. Abkihlen
lassen.

4. Fir die Tomatensauce
Zwiebeln und Knoblauch hak-
ken und im Ol glasig dunsten.
Tomaten zerschneiden, mit
Saft und Tomatenmark zu den
Zwiebeln geben. Im offenen
Topf in 30 Minuten dick ein-
kochen lassen, dabei ab und
zu umrUhren. Mit Salz und
Cayenne wurzen.

5. FUr die Béchamelsauce die
Butter schmelzen, das Mehl
darin anschwitzen. Sahne und
1/8 | Wasser unterrihren und
10 Minuten bei milder Hitze
kochen lassen, salzen. Par-
mesan und zerzupftes Basili-
kum untermischen.

6. Den Spinat in die weiBen, -
das Hack in die grinen La-
sagneblatter einrollen. In eine
ofenfeste Form legen. Die bei-
den Saucen dariiber verteilen.

7. Die Cannelloni im vor-
geheizten Backofen bei 175
Grad (Gas 2, Umluft 30 Minu-
ten bei 150 Grad) auf der
3. Einschubleiste von unten
35 Minuten goldoraun Gber-
backen.



