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Candele «Mimosa»

VoprsrEisg
JAHHESZET: SOMMER

ZUBEREMUNG: 25 MiN,

6 B KoeHZEr FUR M TEIGWAREN:
8 Miw,

Hart gekochle Eler schalen, Eigelb durch ein feines
Sleb streichen und beisejte stellen,
Kapern zerkleinern und in eine Schissel geben.

Mayonnaise, Schnittlauch und Senf dazugeben,
vermischen und beiseite stellen.

Thunfisch mit einem Messer fein schneiden. Mit dem

Ligelb zu den anderen Zutaten geben und vermischen.

Diese Mimosa-Sofle 1 Stunde In den Kihlschrank
stellen und dann in einen Spritzbeutel geben.

Candele 8 Minuten in sprudelndem Salzwasser kachen,

Auf einem Brett ausiegen, mit Qlivendl betrdufeln und
abkihlen lassen.

Fir 4 Personen 100 g in Ol eingelegter
Thunfisch

Thunfisch <<Mimosa»»; 4 Candele (dicke, lange

4 hart gekochte Eler Hohinudein)

1 EL Kapern Olivenal

100 g Mayonnaise 12 Scheiben geraucherter

3 EL fein geschnittener Lachs

Schnittlauch

2'EL Sen!

Candele in drel Teile schneiden. Diese mit der Mimosa-
Sofe fOllen und die gafiliten Candele dann in die
Lachsschelben einrallen

Auf Tellern anrichten, die restliche Mimosa-5ofe
getrennt dazu servieren,

ANMERKUNG:
Damit die Sope dick genug wird, muss man die
Mayonnaise nach und nach untermischen.







Coquillettes

rm’c ﬁ:amatensaldt

VoRiprise
JAHRESTEIT; SOMMER

ZuserEITUNG: 30 Min,
KocHzem FOr oE TEIGWAREN;
4 Miti, + 10 Mibi, MARINICREN

CHivendl
320 g Coguillettes (kleine
Hérnchennudeln)

Fiir 4 Personen

5 Dchsenherztomaten
B Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Zwelge Basilikum
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Tnmﬂmn und Frﬂhilnq-szwir:hram waschr:n, Eine 'fmnatg ‘Boqui[letins ﬁuh‘.'n in sprudgindﬂm Salzwasser
kochen, Abgieflen, mit etwas Clivend! betrdufeln und

. ; Eiswasser abschrecken, Diese Tomate hauten und in
“kielne Wirfel schneiden. Frihlingszwiebeln in Kk ne
Scheiben schneiden. Knoblauch schilerfund an-

r hen m
dIDcIiE‘n B?_m]j_lwm abwasche! wd ahtfﬂcﬂl}nqn N
Knoblauch mit zwei Esslbffein Olivend! in‘einer &
Pianne goldbraun braten. Tomatenfruchtfleisch
und 1 Basilikumzweig dazugeben, salzen, pleffern
und 10 Minuten kochen lassen. Abkdhlen lassen.
Knoblauch urd Basillkum entt@rr@n :Iwm Friiblings-
2wiebeln E_nzufﬂqen.

<12 Sekunden in kochendes Wasser m:he%ann in

- -

aulreinem Brett nbﬂﬁhlen lassen.

nd Caguillettes in einer Schiissel vermischen.
ige Basilikumblatter dazugeben und 10 Minuten

"Iiehan lassen.

E
b |

Restliche Tomaten in feine Scheiben schneiden.
Salzen. pfeffern und mit Olivend! betréufeln.

Coqulllettes mit den Tomatenscheiben_ahllem
anrichten, Mit restlichem Basilikum dekorieren.







Gnocchetti Sardi

L T L Ry rrens rararatermrarn e

Tomaten waschen, kurz mil heiffem Wasser dberbri-
hien und die Haut abziehen. Fruchtfieisch in klging
Stucke schneiden und beiseite stellen. Frische Knob-
lauchzehen schalen und zerdricken,

In einem kieinen Top! den Knoblauch aul Kleiner
Flamme mit atwas Ol glasio andlinsten. Basilikum und
Tomatensticke hinzufligen, zum Kochen bringen.
Salzen, pfeffern und den braunen Zucker hinzufligen,
um die Sdure der Tomaten etwas zu mildern, Die Sofe

R TR L L et G nars rema R

varsichtig sinkochen lassen und dabel Immer wiede
mit einem Holzspatel umrithren. Basilikum enlfernen.

Gnocchettl 8 Minuten in sprudelindem Salzwasser
kochen. Abgiefen und in die Sofie geben. 4 Minuten
weiterkochen. Vom Herd nehmen, geriebenen Pecoring
und etwas Pleffer aus der Mihle hinzufugen.

Gnocchetti auf Tellern anrichten und mit eingelegtem
Knoblauch servieren






PASTA DE LUXE
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PASTA IN DER STERNEKUCHE, PASST DAS?

Francesco Berardinelli, Berater in der Gruppe Alain Ducasse und Christophe Moret, Chefkoch
von Alain Ducasse berihmtem 3-Sterne-Restaurant ,,Plaza Athenee" in Paris zeigen in dem
Buch ,,Pasta de luxe", wie géttlich - und zugleich einfach - inspirierte Pastarezepte sein kdnnen.
»Sedanini an gebratener Kalbsbrust mit rotem Chicorée und schwarzem Triiffel”, ,Sardine
geflllt mit Risoni" oder ,,Reisnudeln Mille-Feuilles mit Walderdbeeren" stehen stellvertretend
fur 160 wundervolle Pastakreationen.

Dieses Buch ist eine Verbeugung vor der Eleganz der modernen Pastakliche. Allein die Fotos
von Thomas Duval wecken die Lust, sofort eines der Gerichte auszuprobieren.

ISBN 978-3-87515-023-0

9783875150230






