Sogno di una notte di mezza estate italiana
Ein italienischer Sommernachtstraum

Kurs: Ein italienischer Sommernachtstraum
Termin: Samstag, 27.07.2024 ab 15.00 Uhr
Ort: Rosenheckhalle Ebernhahn

Kursleitung: Patrick George, Koch aus Leidenschaft



Sogno di una notte di mezza estate italiana
Ein italienischer Sommernachtstraum

‘ Menu

Grul3 aus der Kiiche:

Antipasti misti e secco profumato
(gemrischte 1 orspeisen und parfiimierter Secco)

1. Gang:
Minestrone con Ciabatta
(Gemiisesuppe mit Brot)

2. Gang:
Insalata contadina, con focaccia fatta in casa

(Bauernsalat, dazn hausgemachte Focaccia)

3. Gang:
Tagliatelle fresche con tartufo e parmesan
(frische Bandnudeln mit Triiffel und Parmesan)

Zwischengang:

Uva grappa ghiacciata
(geeiste Grappa-W eintrauben)

4. Gang:
Filetto di maiale in salsa balsamica al rosmarino,

risotto e Broccoli saltati in padella
(Schweinefilet an Rosmarin-Balsamico-Jus, Champignon-Risotto und Pfannen-Brokkoli)

5. Gang:
Panna cotta con fragole al balsamico, crostata al limone,

struffoli e salsa al cioccolato
(Panna cotta mit Balsamico-Erdbeeren, Zitronentarte, Struffoli und Schokoladensofse)
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Vorwort und Anmerkungen

Liebe Kochbegeisterte,

ich freue mich sehr, heute mit Euch kochen zu duirfen und ein Ment der besonderen Art erleben und
durchfihren zu durfen. Ich selbst liebe Italien, die italienische Lebensart, die Menschen dort, die Kultur
und die reichhaltig, abwechslungsreiche Kulinarik. Seit meiner Jugend schwirme ich beispielsweise
irgendwann selbst einmal dort in Italien, am liebsten in der Toskana ein kleines Hauschen in Oliven- oder
Weinbergen zu haben, dort vielleicht Giste bewirten zu diirfen und so vieles der italienischen Kulinarik

mehr verstehen und erleben zu diirfen.

Im heutigen Gemeinschaftskochen wollen wir uns der Kiiche Italiens in ihrer unglaublichen Vielfaltigkeit
nihern und diverse Gerichte zubereiten. Ahnlich wie bei uns in Deutschland kénnen wir auch nur schwer
die sogenannte landestypische Kiiche Italiens an nur einigen Stichpunkten festmachen. So sind im Norden
Italiens, insbesondere in Sidtirol viele uns auch aus den bayrischen Gefilden bekannte Dinge wie z.B.
Schinken, Speck oder gar Haxen typischer Bestandteil der Kiiche, wihrend jedoch an den Kiisten z.B. Fisch
bevorzugt zu finden ist und in den fruchtbaren Weiten der Toskana eine eher traditionelle Bauernkiiche aus
viel frischem Gemtse, regionalen Fisch- und Fleischspezialititen bis heute vor zu finden ist. Was nahezu
alle Italiener eint ist ihte Liebe zu Nudeln: ,,Pasta e bastal. In nahezu keinem klassischen Abendessen darf

die Pasta fehlen, sie ist mit einem eigenen Gang fester Bestandteil einer Mentiabfolge.
Eine klassische Mentabfolge Italiens besteht aus mindestens 4 Gingen, wobei es 2 Hauptginge gibt:

e Antipasto: Vorspeise. Die Antipasti bestehen aus kleinen Gerichten als Auftakt eines
mehrgingigen Menis. Typisch sind luftgetrockneter Aufschnitt wie Schinken oder Salami, begleitet
von gebratenem, in Olivendl eingelegtem Gemiise wie Auberginen, Zucchini, Paprika, Pilzen oder
frischem Gemiise oder Obst, marinierte Fische und Meeresfriichte sowie pikant belegte, gerdstete
Brotscheiben.

e  primo piatto: Erster Hauptgang. Er besteht meistens aus einem Pasta- oder Gnocchi-Gericht. Oft
auch ohne Fleisch oder Fisch. Im Norden Italiens wird hiufig auch ein Risotto an dieser Stelle
serviert.

e Secondo piatto: Zweiter Hauptgang. Der zweite Hauptgang ist meist ein Fleischgericht oder eines
mit Fisch oder anderen Meerestieren. Auch Frittiertes oder Gebratenes, z. B. gebratene Steinpilze
(Fritto di porcini), Kise- oder Eierspeisen kénnen als Secondo piatto gereicht werden.

e Dolci: Dessert. Als Nachtisch sind sowohl Siiispeisen wie Panna cotta, Tiramisu oder Zabaglione
als auch Obst, Eis bzw. Sorbets und auch kleine Kuchen oder Tortchen ublich.

<

Wir werden heute gemeinsam mit allen ein italienisch-mediterranes ,,Corssover-Meni vorbereiten,
kredenzen und nattirlich final auch genief3en. Dabei méchte ich Euch einige ,, Tipps und Tricks aus meinem

,»IKoch-Leben® mit zur Hand geben.

Verstehen wir gemeinsam, das die Kiiche Italiens mehr als Pizza, Pasta und Tiramisu kann. Lassen wir uns
ein auf das italienische Lebensgefiihl, stellen wir uns vor, ,,Mama“ habe uns in einer lauen Sommernacht
auf der Veranda zum familidren Abendessen geladen. Bewusst habe ich bei der Zusammenstellung des
Mentis einige Klassiker der italienischen Kiiche mit der ein oder anderen ,Neuinterpretation®
zusammengestellt. Dabei habe ich auch bewusst ein Augenmerk auf die cher ,,authentische® Bauern- und
Landkiiche gelegt. Diese wird in Italien zelebriert und geliebt Ich selbst durfte z.B. vor Jahren bei einem
Aufenthalt in Italien die ,,tagliatelle alla nonna® an einer grofen Tafel genieBen oder habe das Rezept fiir
die Minestrone von einer echten Italienerin aus familidrer Uberlieferung erhalten..
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Das heutige Kochen soll nicht als ,,Hochleistungssport™ oder ,,Wettbewerb® verstanden werden. Das
Miteinander, eine fréhlich-entspannte Kommunikation tGber ,,Gott und die Welt™ und auch das sich mal
anders Kennenlernen sollen uns dabei durch den Nachmittag und Abend begleiten. Immer wieder begleitet
vom Naschen, Probieren und vielleicht einem Schltickchen Wein.

In diesem Sinne wiinsche ich uns allen viele Freude, einen kurzweiligen Aufenthalt, zahlreiche genussvolle
Momente, etwas ,dolce vita® und natlrlich einen ,,buon appetito®...

Herzlich, Dein/ Euer

Patrick George
Koch aus Leidenschaft

Corx
p Ubrigens: Auf meiner Internetseite https://patrick-george.de sind
Patrick kocht!

viele weitere Rezeptmappen und Ideen, Impressionen sowie Riick- und
Ausblicke zu finden. Ich freue mich tiber Deinen/ Euren Besuch!

...mit Leidenschaft
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Minestrone

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 2 grof3e Mohren
2 Stangen Staudensellerie
2 Stangen Lauch
2 grofle Kartoffeln
2 Zucchini
n. B. etwas Fenchel
1 TL Tomatenmark
100 g Zuckerschoten
4 Tomaten, reif
1 Zwiebel
1 Bund Basilikum
1 Bund Petersilie
n.B. Suppeneinlage, z.B. ca. 250 g Nudeln oder 120 g Reis
Olivenol
2 Liter Gemtusebriihe
Salz und Pfeffer
n.B. etwas Parmesan, am besten frisch gerieben

Zubereitung:

Das Gemiise waschen, putzen, schilen. Karotten, Zucchini, Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Die Tomaten
entkernen und in kleine Stiicke, Fenchel in Streifen schneiden. Schoten in der Mitte durchbrechen. Lauch
und Staudensellerie in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und mit der Petersilie und dem Basilikum sehr fein hacken. Dieses Gemisch in Ol bei
schwacher Hitze andinsten. Tomatenmark hinzugeben, kurz mitrésten. Tomaten zugeben, einige Minuten
mitdiinsten lassen. Dann restliches Gemiise, aufler den Zuckerschoten, zugeben, gut durchrithren und mit
gut 2 1 heiBer Gemisebriihe aufgieBen. Pfeffern und etwas salzen und 45 Minuten bei schwacher Hitze
zugedeckt kécheln lassen. Zuckerschoten beifiigen und nochmals 15 Minuten kécheln lassen. Das
Umrthren nicht vergessen.

Wenn gewiinscht: In der Zwischenzeit die Suppeneinlage knapp ,,al dente® kochen. Der Gemiisesuppe
beifiigen, kurz mitkochen. Dann die Herdplatte ausschalten und das Ganze ca. 5 Minuten zichen lassen.

Viel frisch geriebenen Parmesan reichen, den kann sich jeder Esser dann nach Belieben auf seine Portion
streuen.

Tipp: Das Ganze kann auch ohne weitere Einlage (Nudeln/ Reis etc.) als klassische Gemiise-Suppe mit
frischem Brot gereicht werden.

Tipp: Auch ecignen sich beispielsweise restliche Nudeln oder Reis vom Vortag hervorragend als Einlage.
Diese einfach kurz vor dem Servieren in der heillen Suppe warmziehen lassen.

Tipp: Super lecker ist die Minestrone auch mit einer gefiillten Nudel mit Gemiise-, Kise- oder Pilzfillung
(Ravioli, Tortellini etc.)
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Ciabatta

(2 Brote)

Zutaten: 500 g Weizenmehl, Typ 550 21 g Hefe (1/2 Watfel)
350 ml Wasser, lauwarmes 2 TL Salz
1 TL Zucker 5 EL Olivenol
Mehl oder Backpapier fiir das Blech

Zubereitung:

Die Hefe im Wasser aufldsen, den Zucker dazugeben. Nach und nach das Mehl unterrithren (am
einfachsten geht das in der Riithrschiissel der Kiichenmaschine). Zu einem glatten Teig kneten und
zugedeckt 1 Stunde aufgehen lassen.

Danach das Olivendl, das Salz und die getrockneten Kriuter (z. B. 1 TL Rosmarin und 1 TL Oregano)
dazu geben und wiederum kneten, nochmals zwei Stunden gehen lassen.

Auf einem (bemehlten oder mit Backpapier ausgelegten) Blech zwei Ciabatta-Laibe formen, leicht mit
Mehl bestiuben und ein letztes Mal kurz gehen lassen (ca. 30 Minuten).

In den auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen schieben und ca. 20 - 30 Minuten (je nach Ofen)
backen.

Mediterraner Bauernsalat
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 3 Paprikaschoten, griin, gelb und rot 150 g Rucola

1 Zehe Knoblauch 1 gro3e Zwiebel

1 Pck. Mozzarella 1 Glas Oliven, griin oder schwarz

6 kleine Tomaten n. B. Oregano

n. B. Basilikum n. B.(Balsamico-) Essig

n. B. (Oliven-)Ol etwas Senf

Salz und Pfeffer evtl. etwas Zucker
Zubereitung:

Die Knoblauchzehe mit einem Hobel zerreiben und in einer Salatschiissel verstreichen. Die Paprika in
lange Streifen schneiden und wiirfeln, die Tomaten halbieren, entkernen und in feine Stiicke schneiden.
Die Oliven nach Belieben im Ganzen oder lingst halbiert hinzugeben, den Mozzarella in kleine feine
Stiicke scheiden. Alles in die Salatschiissel geben.

Aus Senf, Essig, Ol und den Gewiirzen eine Vinaigrette herstellen.

Den gewaschenen und trockengeschleuderten Rucola hinzugeben und unterheben. Am besten in einer
weiteren Schiissel portionsweise mit der Vinaigrette ,,marinieren® und auf Tellern anrichten. Wer frische
Kriuter nutzt gibt diese zum Schluss feingehackt tiber den angerichteten Salat.
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Focaccia
(Ca. 1 Blech)

Zutaten: Fiir den Teig
550 g Mehl 350 g lauwarmes Wasser
2 Wiirfel frische Hefe 1 TL Zucker
1,5 TL Salz 4 EL Olivenol

n.B. Olivenol zum Bestreichen der Backform 1 EL GrieB3
etwas Mehl fur die Arbeitsflache

Fiir den Belag:
4 EL Olivendl zum Einstreichen des Teigs 1 Handvoll Datteltomaten
1 Handvoll Oliven, schwarze, entsteinte V> Paket Schafskise

1 TL Thymian

AulSerdem:
4 EL Olivenol 1 EL Butter, weiche
2 Zehen Knoblauch V> TL Salz

8 Basilikumblitter, frische, zum Garnieren

Zubereitung:

Zunichst wird die Hefe mit dem Zucker in lauwarmen Wasser aufgeldst und fir finf Minuten stehen
gelassen. AnschlieBend wird sie gemeinsam mit Mehl und Salz kurz verknetet. Wenn der Teig langsam
zusammenkommt, wird das Olivendl hinzugegeben und ca. zehn Minuten lang geknetet.

Nun den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit etwas Mehl bestreuen und weitere drei bis
vier Minuten lang verkneten. Den Teig in die Rithrschiissel zuriickgeben und zugedeckt ca. eine Stunde
lang gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Nach der Ruhezeit wird das Backblech (36 cm x 26 cm) grof3ziigig mit Olivendl bestrichen, mit Polenta
oder Grief3 bestreut und der Teig wird darauf verteilt. Nun das Olivendl tiber den Teig verteilen und mit
den Fingerspitzen in den Teig stechen, um die typische Focaccia-Optik zu erhalten.

Fir den Belag die Datteltomaten waschen und halbieren, sowie den Schafskise wiirfeln. Dann werden die
Tomaten, der Schafskise, die Oliven und der Thymian iiber den Teig verteilt.

Nun wird ein sauberes Kiichentuch heil3 abgewaschen, ausgedrickt und das Backblech damit abgedeckt.
So muss die Focaccia weitere 30 Minuten lang ruhen.

Danach darf das Brot bei 200 °C Ober- und Unterhitze in den vorheizten Backofen fiir ca. 20 - 25
Minuten, bis es goldbraun ist.

In der Zwischenzeit kann das Knoblauch6l vorbereitet werden. Dazu werden das Olivendl, die weiche
Butter, der gepresste Knoblauch und das Salz vermischt. Nach der Backzeit wird das Knoblauchél tiber
die heille Focaccia gestrichen, mit den Basilikumblittern garniert und fertig ist euer leckeres Brot.
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Pasta-Teig

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 500 g Weizenmehl, Typ 405 500 g Harteweizengtiel3
4 Eier etwas Wasser

Zubereitung:

Griel3, Mehl und Ei mit den Knethaken des Handriihrgerites zu streuselartigen Kriimeln verrithren. Nach
und nach in kleinsten Mengen (teeloffelweise) kaltes Wasser hinzugeben und weiter kneten, bis kein
trockener Griel3 oder trockenes Mehl mehr zwischen den "Streuseln" zu sehen ist. Zum Schluss alles zu
einem festen Teig zusammenkneten. Eine Kugel formen und in Folie mindestens eine Stunde kaltstellen.

Nach der Ruhezeit den Teig in kleinen Portionen (ca. 80 - 100 g) durch die Nudelmaschine geben. Einmal
falten und wieder durchgeben, insgesamt ca. 12 - 15 Mall Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er in
den ersten Durchgingen noch reif3t, und erst so nach dem 4. oder 5. Durchlauf geschmeidig wird. Der
Teig darf sich nicht klebrig anftihlen.

Den Abstand der Walzen bis zur gewiinschten Dicke (2 - 3 mm) verringern und nach Belieben schneiden
oder formen. Die Pasta auf einem Stinder oder einem Kuchentuch locker auslegen, bis sie verwendet
wird. In viel und kriftig gesalzenem Wasser je nach Dicke ca. 2 - 3 Min. bissfest kochen. Die Zeit starten,
wenn die Pasta in den Topf hineingegeben wird, auch wenn das Wasser dann erst mal nicht mehr kocht!

Anmerkung:

Fir das Finalisieren der Pasta gibt es keine Rezeptur... Als Zutaten werden Triiffeldl, Salz & Pfeffer,
Milch, Parmesan (gerieben) und eventuell etwas frischer Triffel bendtigt. Des Weiteren passen in
parfimiertem Olivendl confierte Cocktailtomaten, sowie etwas Rucola als Topping und auch ein
Parmesan-Milchschaum hervorragend dazu.

Schweinefilet an Rosmarin-Balsamico-Jus

(ca. 6 Portionen)

Zutaten: 1 kg Schweinefilet Salz & Pfeffer

8 EL Weillwein 4 EL Balsamico, dunkel

4 El Pflanzendl 1 Zweig Rosmarin, ca. 20 cm
Zubereitung:

Das Fleisch salzen und pfeffern. 4 EL Wein und 4 EL Balsamessig mischen. Filet in Ol anbraten und ca. 5
Min. sanft weiter garen. Nach und nach das Wein/Essig-Gemisch angieBen. Immer nur wenig und immer
wieder erst einkochen lassen. Rosmarinzweige hinzuftigen. Nach den 5 Min. das Filet auf ein Backblech
legen und es bei ca. 90° - 1263° C im Ofen garziehen lassen.

Die Ruckstinde in der Pfanne mit dem restlichen Wein loskochen. Wenn das fielt den gewiinschten
Gargrad erreicht hat, dieses in diinne Scheibchen schneiden und den auf dem Backblech verbliebenen
Fleischsaft zur Sauce rithren. Filetscheibchen mit der Sauce betraufeln.

Die Saucenmenge kann auch erh6ht werden, dabei sollte der Anteil von Wein und Balsamessig immer
gleich bleiben.
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Champignon-Risotto

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 300 g Risotto-Reis 400 g Champignons

2 Schalotten 1 Zehe Koblauch

5E1 01 375 ml Weillwein

750 ml Gemiisebrithe 100 g Rucola

1 El Butter 75 g Parmesan, frisch, gerieben
Zubereitung:

Den Reis griindlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Champignons putzen und achteln. Schalotten
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem breiten Topf mittelstark erhitzen. Die Schalotten darin glasig diinsten, Reis und Knoblauch
dazufiigen und etwa 2 Minuten unter Rithren weiter diinsten.

Die Champignonstiicke dazugeben, den Wein angie3en und bei offenem Topf verdampfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach den Gemiisefond dazugieSen und unter haufigem Rithren bei
schwacher Hitze zugedeckt etwa 20—-25 Minuten ausquellen lassen.

Rauke putzen, waschen, trockenschleudern und grob zerkleinern, dann zusammen mit Butter und

Parmesankise unter den Risotto mischen und sofort servieren.

Pfannen-Brokkoli

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 2 Zwiebeln 1 kg Brokkoli
4 ELOIL 2 Knoblauchzehen
Salz & Pfeffer n.B. etwas Butter

n.B. gerostete Mandelstifte/ - scheiben

Zubereitung:

Brokkoli in mundegerechte Sticke schneiden und dann kurz blanchieren und zur Seite stellen.

Kurz vor dem Servieren die gewtlirfelten Zwiebeln mit Olivendl und dem Knoblauch bei geringer
Temperatur in eine Pfanne geben. Dann den Brokkoli hinzufiigen und leicht braten (erhitzen, nicht
briunen). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Zum Schluss einen Stich Butter und gerdstete Mandelscheiben dartibergeben.
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Panna Cotta
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 400 g Sahne 1 Vanilleschote
50 g Zucker 3 Blitter Gelatine

Zubereitung:

Die Sahne mit dem Zucker und der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen lassen und unter Rithren
etwa 15 Minuten kocheln lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote aus der
Sahne nehmen und die ausgedriickte Gelatine in der Sahne auflésen.

Formchen kalt ausspiilen, die Sahne hineinfiillen und im Kihlschrank in mindestens 2 Stunden fest

werden lassen.

Balsamico-Erdbeeren

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 150 ml Balsamico 150 ml Wein, rot
100 g Zucker 600 g Erdbeeren
n.B. etwas Alkohol zum Flambieren

Zubereitung:

Die Erdbeeren putzen (nicht wissern), und in mundgerechte Stiicke schneiden. Dabei weiche, aber noch
essbare Stellen separat in eine Schissel geben. Den Zucker in einer Pfanne leicht braun karamellisieren,
die zuvor separierten weichen Erdbeeren hinzufiigen (insgesamt ca. 200 g — wenn die gesammelten Stiicke
nicht reichen noch etwas von den ,,normalen Erdbeersticken hinzufiigen). Wenn gewtnscht: Mit etwas
Alkohol abléschen und flambieren. Balsamico und Rotwein hinzufiigen auf etwa ein Drittel einkochen
lassen (es darf etwas zdhflissig werden). AnschlieBend abkiihlen lassen. Mit dem Stabmixer zu einer Sof3e
passieren. Vor dem Servieren die Erdbeeren damit marinieren.

Struffoli
Zutaten: 600 g Mehl 4 Eier
1 Eigelb 100 g Zucker
100 g Butter 1 Glas Likér (Limoncello) oder ger. Zitronenschale
etwas Salz Ol zum Backen
400 g Honig evtl Zuckerperlen o.4. als Deko
Zubereitung:

Die 4 Eier und den Dotter mit der Butter, dem Limoncello, einer Prise Salz, dem Zucker und dem Mehl
verkneten. Den Teig bearbeiten, bis er nicht mehr an den Hidnden klebt. Den Teig in viele kleine Streifen
schneiden, diese in kleine Stiickchen schneiden und zu kleinen Billchen rollen. Die Billchen in heiBem Ol
frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Honig im Wasserbad erwirmen. Die Billchen auf einen groen Teller legen, den Honig darauf
giefen und mit einem grof3en Loffel alles verrithren und eine Weile stehen lassen. Die Struffoli mit kleinen
StiBigkeiten verzieren und nach einer Stunde auftragen.
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Zitronen-Tarte

(fiir 1 Tarte)
Zutaten: Fiir den Boden:
125 g Butter, kalte 250 g Mehl
75 g Zucker 1 fr. Vanille, das Mark davon
1 Prise Salz 1 Eigelb
1 EL Wasser
Fiir die Fiillung:
2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt
150 g Zucker 500 g Ricotta
Fiir den Guss:
50 ml Likér, Limoncello (Zitronenlikér) 1 Zitrone
50 g Zucker 3 EL Wasser
Aulerdem:
Puderzucker zum Bestiuben
Zubereitung:

Tarte- oder Springform fetten. Aus den Zutaten fiir den Teig einen Teig herstellen, dabei erst mit dem
Handriihrgerit und danach mit den Hinden glatt verkneten. Auf etwas Mehl ausrollen. Backform damit
auslegen, und einen ca. 1,5 cm hohen Rand ausbilden. Teighoden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Ca. 30 Minuten kaltstellen. Zitronen waschen und trockenreiben. Von 1 Zitrone die Schale fein abreiben,
Zitrone auspressen. Die Eier mit 150 g Zucker schaumig schlagen. Ricotta portionsweise darunter rihren.
Zum Schluss die Zitronenschale und den Zitronensaft unterrithren. Masse auf den Teig streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 Grad/Umluft 150 Grad) auf der untersten Schiene ca. 40 Min.
backen. Ofen hochschalten (E-Herd 200 Grad/Umluft 175 Grad) und 15-25 Minuten weiterbacken. In
der Form auskuhlen.

Restliche Zitrone in sehr diinne Scheiben schneiden. Likor, 3 EL Wasser und 50 g Zucker in einen Topf
geben und bei starker Hitze ca. 2 Minuten kochen. Zitronenscheiben zufiigen und im Sirup bei mittlerer
Hitze ca. 8 Minuten kocheln. AnschlieBend abkiihlen lassen. Zitronenscheiben auf der Tarte verteilen.
Nach Geschmack kann man noch etwas vom Sirup dartiber triufeln. Auskiihlen lassen. Tarte mit

Puderzucker bestreuen und genief3en!

Schokoladensof3e

Zutaten: 130 g Schokolade, zartbitter 80 ml Sahne
60 ml Milch 80 g Zucker

Zubereitung:

Die Schokolade grob hacken und mit der Sahne, der Milch und dem Zucker unter Rithren vorsichtig
erhitzen, bis die Schokolade geschmolzen ist und die Sof3e eine leichte Bindung bekommt. Die
Schokoladensofle vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und in ein kleines Kdnnchen gief3en.



