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ANTI PASTI

Hier die Seite fir alle Freunde italienischer Antipasti.

Wr sind inmer offen fir Anregungen und nehmen auch jederzeit gerne Rezepte der
Besucher unserer Seite entgegen.

Wenn Sie ein gutes Rezept w ssen, kdnnen Sie es an fol gende Adresse nmil en:

di grgbg@ol . com

1. Stangensellerie in pikanter Gorgonzol acrene
2. Cipolline in agrodolce (Zw ebel n suRRsauer)

1. STANGENSELLERI E I N PI KANTER GORGONZOLACREME

Fir 4 Portionen:

- 1 Staude Stangensellerie

- 200 gr. Gorgonzol akase

- 75 gr. Butter

- 1-2 EL trockener Sherry

Vom Sel | eri e Wirzel enden abschnei den. Harte fasern von &uf3eren Stangen mt

Kart of fel schal er abschalen. Sellerie waschen, |ange Stangen quer hal bieren. Bis
zur Verwendung in ein Gas mt etwas Wasser stellen, einen Frischhaltebeutel
Uberst il pen und in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren Frischhaltebeutel
entfernen und Wasser ausgi eBen. Geschnei di ge Butter schaumi g rihren. Gorgonzol a-
Kase durch Sieb dricken und mt Sherry unter die Butter rihren. Késecrene zu
Sellerie servieren.

Und so wird gegessen: Sellerie in Kasecrenme "di ppen".

2. CIPOLLINE I N AGRODOLCE (Zwi ebel n suRsauer)

- 750 gr. kleine mlde Zwi ebeln
- 5 EL kalt gepresstes O ivendl
- 1/8 | kraftiger Rotwein
- 1/8 | Rotweinessig
- 1 Zweig Rosmarin

2 Knobl auchzehen
- 2 EL Honig

1 TL Meersalz
Di e Zwi ebel n schalen. Das Oivenél in einembreiten Topf erhitzen und die
Zwi ebel n bei nmittelstarker Hitze darin anbraten. Dabei darauf achten, dalR sie
ni cht schwarz werden. Rotwein und Rotwei nessig mteinander verm schen und die
Zwi ebel n danmit abl 6schen. Den Rosmari nzwei g waschen, trocken schwenken und mt
in den Topf geben. Di e Knoblauchzehen schal en und hi nzuf igen. Alles etwa 40
M nuten schnoren. 5 M nuten vor Ende der Garzeit den Honig einridhren und alles
| ei cht einkochen | assen. Mt Salz abschnmecken. Den Topf vom Herd nehnmen und die
Zwi ebel n erkalten | assen. Vor dem Servieren den Rosmarinzweig und die
Knobl auchzehen ent f er nen.
Annmer kung: Di e slfRsaueren Zwi ebel n schmecken auch warm zu gegrilltem Fl ei sch,
Fi sch oder Gefl ligel sehr gut.

Guten Appetit

winscht | hnen
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