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Marcel Siegrist

Eulach-Chuchi Winkerthur




il chef consiqglia

Antipasti vari
Crespelle alle zucchine
Sinfonia del mare
Tagliata di manzo con rucola

Tiramist della Nownna




Cres pette
alle zucchine

Crespelle: Eier & Mehl vermengen, Milch
Langsam hinzufirgen, salzen >7in bebutterter

Crespelle: Pfanne Crespelle backen

. 2 Eier Fullung:
4 §0 g9 Mehl
. 3 dl Mmilch
o Butlter / Salz

. Aglio im OL kurz andimsten

. Zucchine witrfelin und hinzufivgen
. Salz, Pfeffer wiirzen

FE&LLMV\S o ca. 10 min leise weich kochen

Olio di oliva s Mit gehacktem Prezzemolo, Ricotta & Parmigiano
2 Zucchine vermengen

1 Knoblauch
Prezzemolo
150 g Ricotta
Salz, Pfeffer
2 EL Parmigiano Ca. 18 min bei 1¥0° backen

Die Crespelle damit bestreichen, rollen und
i Ofenform schichten, Mik Butter &
Parmigiano Flocken bedecken

Auf mit Prezzemolo garniertem Teller
anrichten




del mare

Sinfonia

Ca Pesaw\f:e:

p Mehl, Salz, Or?ahc, Petersilie & Pfeffer
mischen und die Capesante darin wenden

In einer Bratpfanne im OL kurz auf allen
Seiten anbraten und warm stellen

Capesante
%2 Tasse Mehl
2 TL Salz, %2 TL Origano, 2 TL Pheffer
4 EL frischer Petersilie
capesante lavate e asciugate
2 EL Olio di oliva

Gramberoni

s Peperoncino, Knoblauch und Petersilie
klein hacken und mit Schuss Limone

Gramberoni )
mischen

2 ¥ Gamberoni
o 1 ‘Peperov\cmo, 1 aglio, 4 EL Petersilie
o 1 Limone

Die qut gewaschenen Gamberoni
hinzufiigen und mit olio di oliva
marinieren (min, 1 h)

Carpaccio di pesce s ada
¥ - 16 hauchdimne Scheiben Pesce Spada
1 Linmone
Salz / Peffer

Carpaccio di pesce sPadq

. Pesce spada auf Teller anrichten, dimne
Zwiebelringe dariber verteilen, salzen /
pfeffern, Zitronensaft dariber traufeln

CiPOLLQ di Tropec\
Ckerr-j Tomaken

und mit einem "filo d'olic” abrunden
Mit Tomatenhalften garnieren




Tagliata i manzo

Chianina Rind
ca, 200-300 g p/Pax

Olioc d'oliva DOC
Balsamico
Rosmarine

Assam LQMSPAFQH:@'
Fleur de Sel
Rucola

Cherry Tomaten

300 q Kartoffeln

Fleisch ca. 2 Minuten je Seite stark anbraten,
salzen / pfeffern

i Alufolie packen und einige Minuten im 60°
warmen Ofen geben

Rucola waschen mit katbier&em_‘ Tomatben
vermengen und mit Dressing (0L, Balsamico, Salz,
Pleffer) vermengen > Teller vorbereiten

Olio mit Rosmarinzweigen bei tiefer Temperatur
erhitzen

Das Fleisch in dimne Scheiben schneiden, auf
Rucola anrichten und mitk Rosmarin-0L betreufeln
und sofort servieren!

Kartoffeln in kleine Schnitze schneiden, salzen /
pfeffern, dann in Pfanne schichten. mit olio di
oliva decken und Rosmarinzweige dazulegen

> ca. 60 min im Ofen bel mittlerer Temperatur




Tiramist
della Nownna

Elweiss mit Salz zu Schiee schlagen

1 Pack Pavesini Eigelb und Zucker schaumiq rithren

250 9 Mascarpone Sorgfiltiq Mascarpone zu Eigelb
unberruhren, dann Eiwels sehr

sorafaltiq zu Creme beimenqgen
3 Eiler (sehr frisch) afaltig 2 anens

Espresso kalt werden Lassen

3 EL Zucker Pavesint in Kaffee branken und in

Form Schichten, mik Creme bedecken

1 Prise Salz
2. Schicht umgelkehrt Schichten,

wieder Creme (total 3-4 Schichten)
Kam\o,ou,Lver

Min, 4 Skunden kall stellen

Es 3
SR AT Vor servieren mik Kakaopulver

bepuc&erm




