FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

BRAGIOLI:

9 diinne Scheiben Rouladen
(aus der Oberschale a 90 -
100 g)

1EL Mehl

160g durchwachsener gerducher-
ter Schinkenspeck (gewdir-
felt)

2 Sch. Toastbrot (zerbroselt)

2 Eier (10 Minuten hartge-
kocht und grob gehackt)

3 Knoblauchzehen (fein ge-
hackt)

10 griine Oliven (grob gehackt)

25¢g Kapern (Nonpareilles - abge-
tropft)

15 Bund Petersilie (fein gehackt)

2 Salbeiblatter (fein gehackt)
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

4 EL Olivenol
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Bragioli mit Gewdirztoma-
ten, gratinierte Artischo-
cken-Herzen und
mediterranes Kartoffelptree

Eine Malteser Spezialitat: Mini-Rouladchen mit einer
pikanten Fiillung von Speck, Ei, Oliven, Kapern und
Knoblauch und mit mediterranen Krautern

in Rotwein geschmort.

BRAGIOLI: In einer Schissel die Brotkrumen mit dem gewdrfel-

ten Speck, den hart gekochten Eiern, Oliven, Kapern, Knoblauch,
Petersilie, Salbei und dem Ei gut mischen. Die Rindfleischscheiben
auslegen, mit dem Plattiereisen noch etwas flach klopfen, salzen
und pfeffern. Je einen Essloffel der Fiillung darauf verteilen, die Sei-
ten der Fleischscheiben einschlagen und zu Rouladen aufrollen. Mit
Kiichengarn oder Zahnstocher fixieren. Rouladen mit etwas Mehl
bestreuen und abklopfen.

Das Olivendl in einer schweren, hohen Pfanne erhitzen und die

Rouladen rundum gut anbraten. Angebratene Rouladen aus der
Pfanne nehmen und warm halten. Zwiebestreifen und Karottenwiir-
fel (5 mm) zuftigen und leicht anrésten lassen. Tomatenmark zufi-
gen und kurz mitrosten lassen. Mit 150 ml Rotwein abléschen und
fast gdnzlich reduzieren.

Anschlieflend alle Rouladen in die Pfanne geben, Rotwein und

Rinderjus angieRen. Von Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin und
Zitronenschale ein Bouquet garnie binden und einlegen und Ore-
gano zufligen. Bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel etwa
3 Stunden sanft schmoren lassen. Die Rouladen gelegentlich wen-
den.

Nach 2,5 Sunden die Perlzwiebelchen zufiigen. Sind die Roula-

den butterzart geschmort, jene aus der Pfanne nehmen. Bouquet
garnie heraus nehmen. Sauce bei starker Hitze etwas einkochen
lassen. Zur Sauce Erbsen oder/und Oliven geben, erwdrmen und mit
Salz, Pfeffer und evtl. etwas Demiglace abschmecken. Die Rouladen
wieder zuriick in die Uberaus wiirzige Rotweinsauce geben und bis
zum Anrichten warm halten.

ARTISCHOCKEN: Artischockenherzen gut abtropfen lassen und
5 in eine kleine Auflaufform setzten. Mit etwas Zitronensaft be-
traufeln, Olivenol darliber geben, mit dem Parmesan bestreuen und
unter dem Backofengrill leicht gratinieren.
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INGO MERBETH

FEINE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

400 ml Rotwein (z.B. Sizilianischer
Nero d‘Avola)

150 ml kraftiger Rinderjus (alternativ
400 ml Rinderfond auf 150
ml reduzieren)

2 Zwiebeln (in Streifen ge-
schnitten)

18 — 20 kleine Perlzwiebelchen (rot
und weif3)

1 Karotte (zu Jardiniére ge-
schnitten)

1 Lorbeerblatt

2 ZweigeThymian

Y2 Zweig Rosmarin

1 Stiick Zitronenschale
(unbehandelt)

1TL Oregano (gerebelt)

1TL Tomatenmark
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
Meersalz

Rinder-Demiglace

NACH GUSTO DAZU:

griine Erbsen oder/und grii-
ne Oliven

GEWURZTOMATEN:

16 Stiick Gewiirztomaten (vorab zube-
reitet - siehe Link 1. Kom-

mentar)

ARTISCHOCKEN:

4 Artischockenherzen (Konser-
ve)

1EL Olivendl

1-2TL Zitronensaft

1EL Parmesan (frisch gerieben)

KARTOFFELPUREE:

600 Gramm  Kartoffeln (mehlig
kochend)

4 EL Olivenol

30 Gramm Pinienkerne

40 Gramm getrocknete Tomaten
in Olivenol

1 kleines Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

50 Gramm Parmesan (fein gerie-
ben)

Milch

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

200 ml
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5 GEWURZTOMATEN: Gleichzeitig auch die Gewiirztomaten auf ei-
nen ofenfesten Teller geben mit den Artischocken im Backofen
erwarmen.

KARTOFFELPUREE: Pinienkerne trocken in einer beschichteten
Panne anrdsten, bis sie zu duften beginnen. Etwas abkiihlen
lassen und im Universal-Zerkleinerer fein schroten.

Basilikum und Petersilie grob hacken. Die beiden Krauter und

den Parmesan in den Mixer geben und sehr fein zerkleinern. Oli-
venol zugeben und mixen, bis eine geschmeidige Paste entsteht. -
Tomaten gut abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Milch,
Tomatenstreifen und Pinienkerne zusammen aufkochen.

Kartoffeln waschen, halbieren und in kochendem Wasser20 Mi-

nuten garen. Wasser abgiefien und mit der Kartoffelpresse in
einem entsprechenden Topf driicken. Die Milchmischung und die
Krauter-Parmesan-Mischung gut unter die Kartoffeln rithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN: Je 4 Gewdirztomaten zu einem Stern auf gut vorge-
9 wdrmte Teller auslegen, dazwischen 4 Petersilienblattchen legen
und in die Mitte je ein Artischockenherz setzen. — Einen Servierring
innen leicht eindlen, daneben auf den Teller legen und mit dem
wirzigen Piree flllen. Vorsichtig abziehen. Einen Saucenspiegel
mit den GemUsen aufbringen und 2 Rouladen und die Dritte mittig
obenauf legen. Mit etwas Rotweinsauce nappieren, die Rouladen
mit Thymian, Salbei und Petersilie garnieren und servieren. L-ikla
t-tajba - Guten Appetit!

OGETRANKEEMPFEHLUNG: Feudo Arancio Nero d‘Avola-Cabernet
2013 aus Sambuca di Sicilia.
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