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'GUSTO E TRADIZIONE

In diesem Rezeptheft mochten wir lhnen Wissenswertes tiber ausgesuchte italienische Wurstwaren sowie ihrer kulinari-
schen Verwendung prasentieren. Des Weiteren stellen wir Innen Informationen zum Thema ,geschiitzte Bezeichnungen”
zur Verfiigung und erldutern, welche Rolle ,das Konsortium" dabei spielt.
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ie Maildnder Salami, auch ,Salami Milano*
D oder ,Milanese* genannt, findet ihren Usprung
in Nord- und Mittelitalien. Eine typische Sa-
lami der Lombardei, die im Maildnder Umkreis,
genauer gesagt in der Gegend zwischen Codogno
und San Colombano al Lambro, hergestellt wird.

Ihr Ursprung wird auf das 19. Jahrhundert zuriick-
datiert. Sie zeichnet sich durch ihre mittelfeine Kdrnung
aus und wird in der Regel aus Schweinefleisch und

einem Anteil Rindfleisch hergestellt. lhren fein-suBli-
chen Geschmack erhalt sie durch in WeiBwein einge-
legten Knoblauch, der ihr das unverwechselbare Aroma
gibt. Mit einer Reifezeit von bis zu 8 Wochen handelt es
sich hierbei um ein Naturreifeverfahren. Varianten mit
Edelschimmel runden die handwerkliche Qualitit ab.

Nicht nur auf der Pizza besticht das Original! Hauchfein
aufgeschnitten entfaltet sie ihr volles Aroma und ist so-
mit einer der Stars der italienischen Wurstkultur.




Mehr Informationen und weitere Rezepte finden Sie auf www.chefsculinar.de.
Unser Plus fiir Sie: Registrierte Kundinnen und Kunden erhalten zu den verwendeten Rezeptzutaten die entsprechenden Artikelnummern.
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Vaptantewelinlt

Prosciutto ist die generelle Bezeichnung flir Schinken. Die
genaue Verarbeitungsweise ist in den Varianten erklart.

- Prosciutto crudo — ,crudo” bedeutet ,roh", es handelt sich
somit um einen Rohschinken, der luftgetrocknet ist und ist die all-
gemeine Bezeichnung flir Schinken. Die genaue Verarbeitungs-
weise ist in den nachfolgenden Bezeichnungen néher definiert.

- Prosciutto crudo con tartufo — ,con tartufo“ bedeutet ,mit
Triiffel”, es handelt sich also um einen luftgetrockneten Roh-
schinken mit Triffel.

- Prosciutto cotto — ,cotto” bedeutet ,gekocht”, es handelt

sich somit um einen Kochschinken.

- Prosciutto di Parma — hierbei handelt es sich um einen

originalen Parmaschinken, der nach Vorgaben des Consorzio
di Parma in der Region von Parma hergestellt wird.

- Prosciutto di San Daniele — hierbei handelt es sich um

einen originalen San Daniele Schinken, der nach den Vorga-
ben des Consorzio di San Daniele hergestellt wird.



Conseljror

Das ,Consorzio* (auf Deutsch ,Konsortium®) ist eine Organisa-
tion, die traditionell in Italien ansassig ist und sich der Forderung,
dem Schutz und der Verwaltung bestimmter regionaler Produkte
widmet.

Es gibt verschiedene Konsortien z. B. in Parma, da diese Region
flir inre hochwertigen Lebensmittel und landwirtschaftlichen Pro-
dukte beriihmt ist.

PARMA
Consorzio del Prosciutto di Parma:

- Dieses Konsortium schiitzt den ,Prosciutto di Parma*“ (Parma-
schinken), ein weltbertihmtes Produkt, das ausschlieBlich in
der Region Parma hergestellt wird.

- Es sorgt dafir, dass der Schinken strenge Qualitatsstandards
einhalt, wie z. B. die traditionelle Herstellungsweise und die
Herkunft der Zutaten.

- Der echte Parmaschinken ist am Markenlogo mit der Krone
(dem ,Ducal Crown“-Symbol) erkennbar.
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Die geschiitzte geografische Angabe (g. g. A)
ist ein offizielles Qualitatssiegel der Euro-
paischen Union, das Lebensmittel und land-
wirtschaftliche Produkte kennzeichnet, die
in ihrer Herstellung oder ihrem Ruf mit einer
bestimmten geografischen Region verbunden
sind.

Gescliitfte geograftclie  Angabe — Merkmale

- Regionale Verbindung: - Einfluss der Region:

- Mindestens eine Produktionsstufe (z. B. die Verarbeitung, - Die Besonderheiten des Produkts konnen durch natiirliche
die Herstellung oder die Verpackung) muss in der ange- Faktoren (z. B. Klima, Bodenbeschaffenheit) oder mensch-
gebenen Region stattfinden. liche Einfliisse (z. B. traditionelle Techniken) gepragt sein.

- Die geografische Region beeinflusst die Qualitét, die Eigen- - Beispiele fiir g. g. A.-Produkte aus Italien:
schaften oder den Ruf des Produkts, jedoch muss nicht der - Mortadella Bologna IGP — hier muss das Produkt in der
gesamte Produktionsprozess in der Region erfolgen. Region von Bologna produziert werden.

- Stidtiroler Markenspeck — hier muss das Produkt in Std-
tirol produziert werden.



Die DOP-Angabe steht fir Denominazione di
Origine Protetta (auf Deutsch: geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung, gu). Es handelt sich um
ein EU-weites Qualitatssiegel, das Lebens-
mittel und landwirtschaftliche Produkte aus-
zeichnet, die vollstdndig in einer bestimmten
geografischen Region hergestellt wurden und
deren Qualitit und Eigenschaften direkt mit

Geschiiitpte Usprunpsbepestlnumeg — Merkmale

- Volisténdige regionale Bindung: - Strenge Vorschriften:
- Alle Produktionsstufen (Erzeugung, Verarbeitung und Verpackung) - Die Herstellung erfolgt nach genauen Regeln, die in einer
miissen in einer klar definierten geografischen Region erfolgen. Produktspezifikation festgelegt sind. Diese umfassen Zu-

taten, Herstellungsverfahren und Qualitatskontrollen.
- Die Qualitat des Produkts ist eng mit den natirlichen und

kulturellen Eigenschaften dieser Region verbunden (z. B. - Geografische Authentizitat:
Klima, Bodenbeschaffenheit, Handwerkstraditionen). - Das DOP-Siegel garantiert, dass das Produkt authentisch
ist und nicht aus Nachahmungen oder minderwertigen
- Einzigartige Qualitat: Varianten besteht.
- Die Produkte zeichnen sich durch spezifische Eigenschaften aus,
die nur in der entsprechenden Region erreicht werden konnen. - Beispiel fiir ein g. g. A.-Produkt: Prosciutto di Parma
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Zuberectung

REMOULADE

Die Eier 10 Minuten hart kochen, anschlieBend unter kaltem Wasser ab-
schrecken und schélen. Die Eier fein hacken. Cornichons in Kleine Wiirfel
und die Petersilie in feine Streifen schneiden. Alles vorsichtig unter die
Mayonnaise heben und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SPARGEL UND SCHINKEN

Den Spargel griindlich putzen, in leicht gesalzenem Wasser kurz blan-
chieren und sofort in Eiswasser abschrecken, damit er seine Farbe be-
halt. Gut abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren den Spargel in einer
Pfanne mit Butter sautieren, Ahornsirup hinzufligen und die Mischung
einmal kréftig aufschdumen lassen. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Online-Rezept

Den Coppa mit einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben
schneiden und zusammen mit dem Spargel anrichten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRIGHTEN

Die Remoulade in ein kleines Schélchen fillen. Die dinnen Coppa-
Scheiben und den griinen Spargel mit dem Ahornsirup-Sud dekorativ
auf einer Servierplatte anrichten. Das Schélchen mit der Remoulade
neben dem Coppa platzieren und das Arrangement nach Belieben mit
frischen Krautern oder essbaren Bliiten garnieren.

PROFI-TIPP
Alternativ auch mit Landschinken oder Parma anwendbar.



@Zf‘lfﬂfm FUR 10 PORTIONEN

REMOULADE
5009 Eier
400 g Mayonnaise (70 % Fett)
220 g Cornichons
40 g glatte Petersilie

SPARGEL UND SCHINKEN
2 kg grlner Spargel
70 g Butter
100 ml Ahornsirup
10g Meersalzkristalle
1kg Coppa ,Stagionata” —
luftgetrockneter Schweinenacken

PortionsgroBe: 350 g

1
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MEDITERRANE HAHNCHEN-ROULADE

Die Hahnchenbrustfilets in  Langsrichtung
halbieren, flach klopfen, pfeffern und mit
Pesto bestreichen. Pinienkerne grob hacken.
Auf jedes Filetstlick ein Stiick getrocknete
Tomate und Pinienkerne geben. Etwas Kése
daraufstreuen. Dann die Filets einrollen und
mit Schinken umwickeln.

Pflanzendl erhitzen und die Rouladen von al-
len Seiten kross anbraten. AnschlieBend bei
geringer Temperatur etwa 10 Minuten garen,
dabei regelméBig wenden.

Sauce béarnaise erhitzen. Ajvar, Tomaten-
mark und Knoblauch einrithren. Tomaten
wiirfeln, dazugeben und einige Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen.

ROSMARINKARTOFFELN

Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieBen,
ausdampfen lassen und pellen. Mit reichlich
Rosmarin in Olivendl von allen Seiten anbraten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
2 Hahnchen-Rouladen auf einen Teller set-
zen, eine davon aufschneiden. Rouladen mit
Sauce nappieren. Rosmarinkartoffeln dane-
ben anrichten.

.
aé/lfﬂfm FUR 10 PORTIONEN
MEDITERRANE HAHNCHEN-ROULADE

950 g
1g
200¢
60g
200¢
200¢g

300¢g
100 ml
1kg
200 ¢
60 ¢
5¢
200 g

Hahnchenbrustinnenfilet
gemahlener weiBer Pfeffer
Rucolapesto

Pinienkerne

getrocknete Tomaten in Ol
geriebener Emmentaler
(45 % Fetti. Tr)
Prosciutto Crudo Stagionata
Rapsol

Sauce béarnaise

Ajvar

Tomatenmark

Knoblauch
Strauchtomaten

ROSMARINKARTOFFELN

2 kg
39
40 ml

festkochende Kartoffeln
Rosmarin
mildes Olivendl

PortionsgroBe: 550 g

13



14

Zberectivegy

VESUV-PASTA

Die Bratwurst grob zerdrticken. Einen flachen Topf heiB werden lassen und
die Wurst ohne weiteres Fett darin anbraten. Die Tomaten kurz anplrieren
und zum Fleisch geben. Peperoni in Streifen schneiden, Thymian zupfen und
hacken. Beides zur Sauce geben und gut durchkochen. Die Cherrytomaten
halbieren und etwas trocknen lassen. Kurz vor dem Servieren Tomaten und
Bohnen in der Sauce heiB werden lassen. Mit Salz und Pfeffer kréftig ab-
schmecken. Die Tagliarini in Salzwasser kochen und sofort hei anrichten.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die Pasta mittig in einen tiefen Teller geben. GroBziigig die Sauce darauf
verteilen. Nach Belieben noch geriebenen Hartkése dazu reichen.

Zl[fﬂfff/z FUR 10 PORTIONEN

VESUV-PASTA
1,5kg Salsiccia Classica
1kg Schéltomaten
100 g rote Peperonischoten
15g Thymian
450 g rote Cherrytomaten
500 g dicke Bohne (TK)
5g Salz
59 schwarzer gemahlener Pfeffer
1kg Tagliarini

PortionsgroBe: 490 g




A - -

Alternativ auch mit der italienischen Toscana
buonissima Salsiccia Classica sehr lecker.
Salsiccia Classica ist klassisch gewtrzt und
fur alle Einsatzzwecke perfekt geeignet.
Neben der Zubereitung in Grill und Pfanne
bietet sich auch die Verwendung des aus
dem Darm herausgedriickten Bréts an, das
wie Hackfleisch verwendet werden kann und
jedem Gericht eine besondere Wiirze verleiht.




16

zziéeiczé’ﬂ/%

FLAMMKUCHEN MIT SALSICCIA UND BURRATA

Salsicciabrat in Olivendl anbraten, Kirschtomaten vierteln und Petersilie ha-
cken. Flammkuchenteig zu gewdinschter Form diinn ausrollen und gleich-
maBig mit Creme fraiche bestreichen. Dabei den Rand rundherum etwa
1 cm frei lassen. Das angebratene Brét gleichméBig auf dem Flammkuchen
verteilen. Cherrytomatenviertel ebenfalls daraufgeben und den Flammku-
chen im Ofen bei ca. 230 °C goldgelb backen. Burrata bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Flammkuchen auf einem Holzbrett oder einer Platte servieren. Burrata
am Stlick auf den Flammkuchen setzen und mit gehackter Blattpeter-
silie bestreuen.

.

2/!5/%‘5//6 FUR 10 PORTIONEN

FLAMMKUCHEN

1kg Salsiccia Classica

30 ml mildes Olivendl

350 g Cherry-Strauchtomaten
30 g glatte Petersilie

1,2 kg Flammkuchenteig

800 g Creme fraiche (38 % Fett)

500 ¢ Burrata Mozzarella

PortionsgroBe: 370 g




Zuberecting

PASTA ,,SALSICCIA*

Schalotten und Knoblauch leicht in 01 anschwitzen. Salsiccia aus dem
Darm zupfen und hinzugeben. Knusprig anbraten. Tomatenfrucht-
fleisch und vorgekochte frische Pasta in die Pfanne geben, kurz ein-
kochen lassen und gegebenenfalls mit Pastawasser anreichern.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Nach Belieben wiirzen, anrichten und mit geriebenem Grana Padano
servieren.

<@’

e
CA

@Z-/z’fﬂn;{f/@ FUR 10 PORTIONEN

PASTA ,,SALSICCIA“
1 kg Pasta Strozzapreti-Krawatten
600 g Toscana buonissima Salsiccia
Semi Finocchio
1,45kg Tomatenfruchtfleisch
150 g Grana Padano Hartkése
(Kuhmilch, mind. 32 %)
Schalotten
Knoblauch

PortionsgroBe: 320 g

17



ist mit Fenchelsamen gew(irzt und daher wirzig
und besonders mild-aromatisch. Sie ist perfekt
zum Grillen und Braten geeignet, als Beilage eig-
nen sich beispielsweise Rostkartoffeln und Salate
mit fruchtiger Note.




2/1&6?652/%/@

PIZZA ,,SALSICCIA“

Pizzabden mit der Tomatensauce bestreichen.
Paprika entkernen und in feine Streifen schnei-
den. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Von der
Salsiccia kleine Stlicke aus dem Darm dri-
cken und mit den Paprikastreifen sowie Zwie-
belringen auf der Pizza verteilen. Die Pizza im
vorgeheizten Ofen knusprig backen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Zum Servieren gehobelten Parmesan dariiber-
streuen und mit Basilikumspitzen garnieren.

L P ¥
<@’

a1

g
CA

z/z"ﬁ,-/%(f//é FUR 10 PORTIONEN

PIZZA ,,SALSICCIA“
10 Pizzaboden
400 g Tomatensauce
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
2 kleine geschalte
GemUisezwiebeln
10 Stiick Salsiccia semi Finocchio
100 g Parmesan
Basilikumspitzen

PortionsgroBe: 350 g

19



Zubesectung

PIZZATEIG
Hefe in lauwarmem Wasser aufldsen. In einer Schiissel eine Mehimulde
bilden und die aufgeldste Hefe hineingeben.

Mit einem Teil des Mehls einen Vorteig kneten, mit einem Tuch abdecken
und an einem warmen Ort oder im Gérschrank ca. 20 Minuten gehen
lassen. Das restliche Mehl verkneten, bis sich der Teig leicht von der
Schiissel I6st und nochmals 20 Minuten abgedeckt gehen lassen.

Dem Teig Salz und Olivendl hinzufiigen und erneut kréftig durchkneten.
Den Teig portionieren und abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen
lassen.

BELAG
Passierte Tomaten mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Ajvar zu einer
Tomatensauce vermengen und abschmecken.

Pizzaboden ausrollen und vorbereiten, dabei einen Rand hochziehen,
damit die Tomatensauce nicht Gberlduft und ein knuspriger Teigrand
beim Backen entsteht.

Pizzateigfladen mit etwas Tomatensauce bestreichen, geriebenen Kéase
gleichmé&Big dartiber verteilen und zum Schluss mit Pancetta belegen.
Im vorgeheizten Ofen bei ca. 230-250 °C goldgelb und knusprig ba-
cken. Pizza aus dem Ofen nehmen, frische Spinatblétter in Rucolapesto




21!5@5% FUR 10 PORTIONEN

PIZZATEIG
90 g Hefe
660 ml Wasser
1,47 kg Weizenmehl (Type 405)
139 Salz
36 ml mildes Olivendl

BELAG
850 g Tomatenpulpe
marinieren und auf der Pizza verteilen. Mit getrockneten, eingelegten To- * 109 Salz _
matenstreifen garnieren und mit Knoblauch-Peperoni-Ol betréufeln. Pizza 29 gemahlener weiBer Pfeffer
sofort servieren. o PY ) 2 g Paprika, edelsiiB

' ' 50 g Ajvar
. 500 g Pizzakése (40 % Fetti. Tr)

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN 350 Pancetta ,Magrissima*

HeiBe Pizza auf vorgewédrmtem Teller servieren. Dabei nicht abdecken,

da sonst der Teig zu schwitzen beginnt. H 6 28 g gLoCbOE;;pS gsl?: !

100 g getrocknete Tomaten
PROFI-TIPP . ) . E 30ml Knoblauch-Peperoni-0l
Diesen Pizzateig konnen Sie auch fiir Blechpizza verwenden und an-
schlieBend als Fingerfood zu kleinen Minipizzen ausstechen oder zu C & PortionsgroBe: 410 g
Portionen zurechtschneiden.

21
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Zuberecting

PASTA ,,PANCETTA“

Pancetta in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne knusprig
anbraten, zum spateren anrichten zur Seite stellen. Erbsen mit Salz
und Zucker andiinsten, mit Sahne aufgieBen und die vorgekochte warme
Pasta hinzugeben. Nach Belieben wiirzen, kurz aufkochen lassen und
den in feine Streifen geschnittenen Romanasalat unterheben.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Mit knusprigen Pancetta-Chips und Grana Padano servieren.

2]%@56/@ FUR 10 PORTIONEN

PASTA ,,PANCETTA“
1kg Pasta Strozzapreti-Krawatten

250 g Pancetta ,Magrissima“

5009 Erbsen (TK)

500¢g Sahne

300 g Romana Salatherzen

100 g Grana Padano Hartkdse
(Kuhmilch, mind. 32 %)
Gew(irze

PortionsgroBe: 265 g




© st eine echte Delikatesse — ein an der Luft

- - gereifter Schweinebauch, der sich durch
i seinen besonders milden Geschmack aus-
. zeichnet. In diinne Scheiben geschnitten
v_}’ - schmeckt sie hervorragend mit einer Schei-
o be Brot, Brétchen oder Piadine und ist eine

b5 \"_ 9 ¢ optische und geschmackliche Bereicherung
A £ . fiir jede Antipasto-Platte. Pancetta ,Magris-
ws i ¥ . . . .
. . sima“ ist aber auch eine klassische Zutat
a - \"_ e . =
’{ fir die Zubereitung von Bruschetta, italie-

nischen Ofengerichten, Pastagerichten oder
herzhaften Quiches.
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GRISSINI
Hefe in warmer Milch auflésen, mit etwas
Mehl bestduben und an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen. Der Masse die
restlichen Zutaten dazugeben und zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig eine Stunde
ruhen lassen, anschlieBend portionieren und
zu diinnen Stangen formen. Nach Belieben
mit Krautern und Gewirzen bestreuen. Den
Teig im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 10 Mi-
nuten goldbraun backen.

MARINIERTE MELONEN

Melonenschale wegschneiden, kleine Kerne
entfernen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Honigmelone mit dem Likor,
die Wassermelone mit dem Zitrusél marinieren
und jeweils getrennt vakuumieren. Anschlie-
Bend Vakuumbeutel aufschneiden, Melonen
herausnehmen und in gleich groBe Wiirfel
schneiden.

Kurz vor dem Anrichten die \Wassermelonen-
wiirfel mit Lac Rose Salz bestreuen und die
Honigmelone mit gerdstetem, gestoBenem Ku-
bebenpfeffer wiirzen. Kiichenfertigen Rucola
und Parmaschinken bereitstellen.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN

Parmaschinkenscheiben auf der Tellermitte
platzieren, die Melonenwirfel danebensetzen
und mit Rucola garnieren. Die knusprigen
@Grissinis dazu servieren. Nach Belieben mit
Rucoladl und Meersalzflocken verfeinern.

PROFI-TIPP
Alternativ auch mit Triiffelsalami-Grissini an-
wendbar.

He
X RE
i CA

:Zﬂﬂzﬁ% FUR 10 PORTIONEN

GRISSINI
2 g frische Hefe
10 ml Milch (1,5 % Fett)
90 g Weizenmehl (Type 405)
8 g Akazienhonig
20 ml Wasser
20 g Butter

MARINIERTE MELONEN
350 g Honigmelonen
350 g Wassermelonen
25ml Likdr 43 (31 % Vol.)

2ml Zitrusél

19 Meersalz

19 Kubebenpfeffer
209 Rucola
380 g Parmaschinken

PortionsgréBe: 60 g

25
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MORTADELLA-BROTCHEN

Kartoffelbrotchen aufbacken, in der Zwischenzeit getrocknete Tomaten
in Streifen schneiden und alle weiteren Zutaten bereitstellen. Kartof-
felbrotchen aufschneiden, beide Schnittseiten mit Pesto bestreichen.
Auf die Unterseite getrocknete Tomaten, Mortadella und Grana Padano
geben. Deckel drauf genieBen.

PROFI-TIPP
Im GV-Bereich als Zwischenverpflegung bzw. fiir HORECA im Bar- und
Terrasseneinsatz.

OZ/Z ZALEN Fir 10 pORTIONEN

MORTADELLA-BROTCHEN
10 Kartoffelbrétchen hell
100 g Pesto
400 g Mortadella
100 g Grana Padano Hartkase
(Kuhmilch, mind. 32 %)
100 g getrocknete Tomaten

PortionsgréBe: 155 g




Original italienische Mortadella stammt ur-
spriinglich aus der Gegend von Bologna
in der Emilia-Romagna. Schon beim Auf-
schneiden entfaltet sich ein appetitanregen-
der, aromatischer Duft, der den unverwech-
selbaren kulinarischen Genuss vorausahnen
lasst. Weiter auf der ndchsten Seite ...




-

Fiir italienische Mortadella wird zunéchst ein
besonders feines und verhaltnismaBig mage-
res Wurstbrét hergestellt. Es ist sehr konzen-
triert und der Fettanteil beschréankt sich auf
die zugegebenen Speckwiirfel. Das Wurst-
brat wird mit Wirfeln von kernigem Riicken-
speck, Salz, Gew(irzen und Pistazien ver-
edelt, in groBkalibrige Dérme abgefiillt und
je nach Kaliber bis zu 24 Stunden lang in
groBen HeiBluftofen langsam und schonend
gebacken.

[talienische Mortadella ist ein unverwech-
selbar intensives und anregendes Ge-
schmackserlebnis, das nicht mit den Pro-
dukten zu vergleichen ist, die man in anderen
europaischen Léndern findet.




Zuberectung

PIZZA-SANDWICH ,,BOLOGNA“

Borsalino auf den Innenseiten diinn mit Pesto einstreichen und mit ein wenig
Grana Padano vorbacken (nicht knusprig backen). Aufklappen und mit den
ausgewahlten Zutaten belegen.

PROFI-TIPP
Dieses Rezept eignete sich als Fingerfood (gedrittelt), Bar-, Snack-
oder Room-Service-Gericht sowie als vollwertige Mahlzeit.

QZ/ 1ZGLEN FiR 10 PORTIONEN

PIZZA-SANDWICH ,,BOLOGNA*
10 Borsalino natur
600 g Mortadella
3009 Pesto Rosso
150 g Rucola Salat
150 g Grana Padano Hartkédse
(Kuhmilch, mind. 32 %)

PortionsgroBe: 185 g
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TRUFFEL-TAGLIARINI

Pasta im Salzwasser al dente kochen. In der Zwischenzeit Triiffel in
Wiirfel schneiden. Gefliigelfond mit WeiBwein und Sahne in einer
Pfanne aufkochen. Triffelbutter und Triffelwiirfel dazugeben oder
nach Belieben mit etwas Triiffelol verfeinern. Die Halfte des Parme-
sans einrihren.

Die gegarte Pasta aus dem Nudelwasser nehmen und in den Triiffelfond
geben. Den restlichen Parmesan unterheben und mit Salz abschme-
cken. Eventuell etwas Nudelwasser dazugeben.

Empfehlung: Die Pasta nicht in kaltem Wasser abschrecken!

GARNITUR

Pizza aus dem Ofen nehmen, frische Spinatblétter in Rucolapesto marinieren
und auf der Pizza verteilen. Mit getrockneten, eingelegten Tomatenstreifen
garnieren und mit Knoblauch-Peperoni-Ol betrdufeln. Pizza sofort servieren.

UNSERE EMPFEHLUNG ZUM ANRICHTEN
Die abgeschmeckten Triiffel-Nudeln auf dem Teller platzieren und mari-
nierten Rucola daraufsetzen.

Parmaschinkenscheiben anrichten, frisch gehobelten Parmesan und Trif-
fel dartibergeben. Kurz vor dem Servieren die Triiffelnudeln mit Pfeffer-
Cuvée abrunden.



PROFI-TIPP

Man kann die Pasta auch vorkochen und auf einer Marmorplatte aus-
kiihlen lassen. Etwas Olivendl unterheben, damit die Pasta nicht zu- o o ®

sammenklebt. '.'

Empfehlung: Ein besseres Aroma erhalten Sie, wenn Sie einen Fond aus

eingekochten Triffeln verwenden. Den im Rezept verwendeten Gefliigel-
fond kénnen Sie auch durch Gemiise- oder Kalbsfond ersetzen.

4 2/!5/%‘5//6 FUR 10 PORTIONEN

Y TRUFFEL-TAGLIARINI
i 1,5 kg Tagliarini
30 g Sommertriiffel in Lake
11 Heller Gefliigelfond
100 ml WeiBwein zum Kochen
100 g H-Sahne
100 g Triffelbutter
300 g Parmesan (32 % Fetti. Tr)
10 g Meersalz-Flocken

GARNITUR
100 g Rucola
20 ml  extra natives Olivendl
10 ml  dunkler Balsamicoessig (6 %)
20 g Puderzucker
19 Meersalz-Flocken
100 g Parmesan (32 % Fetti. Tr)
400 g Parmaschinken
20 g Sommertrffel in Lake
1g Pfeffer-Cuvée

PortionsgroBe: 385 g
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Zuberecting

PIZZA-SANDWICH ,,BELLA PARMA“
Borsalino auf den Innenseiten diinn mit Pesto einstreichen, aufklappen und
mit den ausgewahlten Zutaten belegen.

PROFI-TIPP
Im GV-Bereich als Zwischenverpflegung bzw. fiir HORECA im Bar- und
Terrasseneinsatz.

E/ﬁfﬂb"f/@ FOR 10 PORTIONEN

PIZZA-SANDWICH ,,BELLA PARMA“
10 Borsalino natur (TK)
300 g Prosciutto Crudo Stagionato
300 g Pesto Rosso
150 g Rucola Salat
350 g Biiffelmozarella Stange
600 g gegrillte Paprika rot und gelb

PortionsgroBe: 235 g
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CARPACCIO BRESAOLA

Bresaola nach Belieben auf einem Teller anrichten. Gewaschenen Rucola
mit Essig, Ol und Gewtirzen marinieren, Rucola auf der Bresaola anrichten
mit Grana Padano garnieren und servieren.

zfi’fﬂ:ﬁ’//é FOR 10 PORTIONEN

CARPACCIO BRESAOLA
450 g Bresaola ,Magatello”, geschnitten
300 g Rucola Salat
Essig & Ol
150 g Grana Padano Hartkése
(Kuhmilch, mind. 32 %)

PortionsgroBe: 90 g
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ANTIPASTO MISTO

Ein Kleiner Antipastoteller passt immer! 2-3 Scheiben Brot, eine Aus-
wahl an hochwertigen Wurst- oder Schinkenspezialitaten, erganzt um
z. B. Oliven, gegrillte Paprika oder getrocknete Tomaten. Hier ist Ihrer
Kreativitit keine Grenze gesetzt. Guten Appetit.

PROFI-TIPP

Ob flir einen Empfang, als Vorspeise oder als kleiner Begleiter zu einem
Glas Wein oder Prosecco an der Bar oder auf der Terrasse.

E/Zfﬂf(f//é FUR 10 PORTIONEN

ANTIPASTO MISTO
400 g Antipasto misto
600 g gegrillte Paprika rot und gelb
250 g Oliven-Mix in Salzlake
700 g Ciabatta (TK)

PortionsgroBe: 195 g
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Zuberectung

SPAGHETTI CARBONARA

Die Spaghetti in gesalzenem Wasser biss-
fest garen. Den Guanciale in Streifen schnei-
den und ohne Fett in einer Pfanne knusprig
auslassen. Wenn der Guanciale knusprig ist,
aus der Pfanne nehmen und das Fett un-
bedingt aufheben. Das Ei mit dem Eigelb
und dem geriebenen Parmesan und Peco-
rino zu einer cremigen Masse verrtihren. Die
Pasta in die Guanciale-Pfanne geben, etwas
Nudelwasser und die Ei-Ké&se-Mischung
dazugeben. Die Pasta cremig riihren.

PROFI-TIPP
Das Ei darf nicht komplett stocken — mit
schwarzem Pfeffer abschmecken.

QZ/ZZWZLC//& FUR 10 PORTIONEN

SPAGHETTI CARBONARA
1kg Spaghetti
250 g Guanciale
10 Eier
160 g Eigelb
100 g Parmesan
100 g Pecorino
209 Pfeffer

PortionsgroBe: 163 g
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Artikelbild

Artikelnummer/Artikel

Inhalt, Artikeltext und VE

Region

Reifezeit

Lager-

temperatur

»Magrissima“

Cellulosedarm, Kaliber 95/105
-ca.1,5kg St

- 1/2 Stiick
- 18183245
« luftgetrockneter Schweinenacken, Emilia- mind. 3 oc 1
- Italienischer Coppa schonend trocken gesalzen Romagna | Monate max. +7 0
~otagionata“
g - ca. 0,7 kg St
- 60011165 - 300-g-Packung
- Italienischer Land- ' ggnghégtﬁgitLifsgeg%Ccmi’ Emilia- ca. 10 790 12,13,
schinken ,Prosciutto ca 4gScheiben 'égPackun ’ Romagna | Monate | M&%-+ 32
Crudo Stagionato“ ' ! g
- 1Pk
- 15 Stiick = 1 kg
- 60011104 - toskanische Bratwurst klassisch,
gepokelt und gereift, grob gekornt,
- Italienische im Schweinedarm, aus reinem Toskana - max. +7 °C 14,16
Salsiccia Classica Schweinefleisch hergestellt, aro-
matisch gewiirzt, Kaliber 35
+1Pk
- 15 Stiick =1 kg
- toskanische Bratwurst mit Fen-
- 60011160 chelsamen, gepokelt und gereift,
grob gekornt, im Schweinedarm, _ N
- Italienische Salsiccia aus reinem Schweinefleisch Toskana max. +7 °C 17
semi Finocchio hergestellt, aromatisch gewiirzt,
Kaliber 35
+1Pk
- 1/2 Stiick
- 18183337 - luftgetrockneter Schweinebauch,
gerollt, mager, trocken gesalzen, Emilia- ca.1 o 20, 21,
- Italienischer Pancetta sehr mild im Geschmack, im Romagna | Monat max. +7 22




Artikelnummer/Artikel

- 18182422

- Italienischer Parma-
schinken ,,Prosciutto di
Parma“ DOP

Inhalt, Artikeltext und VE

- 300-g-Packung

- Parmaschinken g.U., luftgetrock-

net, fein und mild im Geschmack,
gefachert, ca. 18 Scheiben je
Packung

- 1Pk

Region

Parma

Reifezeit

mind. 16
Monate

Lager-

temperatur

max. +7 °C

24, 25,
31

- 18182606

- Italienische Mortadella
»con Pistacchio®

- 250-g-Packung

- Brilhwurst mit Pistazien, fein

gekornt, ofengebacken, hauch-
diinn geschnitten, gefachert,
ca. 13 Scheiben je Packung,
Kaliber 150

1Pk

Emilia-
Romagna

max. +7 °C

26-29

60011193

- |talienischer Bresaola
»Magatello“

« 200-g-Packung

- Rinderrohschinken, mageres Rind-

fleisch aus der Keule geschnitten,
luftgetrocknet, mild gewdirzt, gefa-
chert, ca. 20 Scheiben je Packung,
Kaliber 100

-1Pk

Norditalien

ca. 1
Monat

max. +7 °C

33

60072762

« Antipasto Misto

- 200-g-Packung

- Original italienische Antipasto-

Variation mit Landschinken’,
Salame Milano? und luft-
getrocknetem Schweine-
nacken?, gefachert

+1Pk

Emilia-
Romagna

ca. 10
Monate'

ca.2-3
Monate?

mind. 3
Monate®

max. +7 °C
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