GEFULLTE FIOCCHI SCHLEIFEN
MIT KASE UND BIRNE

Die Fiocchii werden in kochen-
des Salzwasser gegeben. Wenn
das Wasser wieder zum Kochen
einsetzt, 4 bis 5 Minuten auf-
kochen.

Jivechi

FORMAGGIO E PERE

Fiocchi mit Milchcreme, mildem Schinken julienne und Hiihnerfilets an Marsala

400g

Yal
160 g
100 g
50¢g
30g
50¢g

400 g Fiocchi

Sahne

milder Schinken

Hiihnerbrust in Filets geschnitten
trockener Marsala

Parmesan Reggiano

Butter

0l extravergine

Salz, Pfeffer

Thymianblatter

Fiocchi — Appetithappchen

Den Schinken in Streifen schneiden und in Ol anbrdunen. Die Hiihnerbriiste werden vorsichtig in Ol gekocht,
gesalzen und gepfeffert. Zuletzt mit Marsala bespritzen.Nun werden Schinken und Sahne zugefigt.

Die Fiocchis werden in viel Salzwasser gekocht und abgegossen.
Die warme SoBe (iber die Fiocchis geben und mit Parmesan und Thymianbldttern anrichten.

220 g (20 Stk.)
1 Liter

50¢g

50¢g

50 g

50¢g

50¢g

Fiocchi

Ol zum frittieren

Honig
Rhabarberkonfitiire
fliissige Schokolade
Balsamicoessig
englische Zitronencreme

Das Ol zum frittieren erhitzen. Die gefrorenen Schleifen 2 bis 3 Minuten frittieren.
Das Ol gut abtropfen lassen. Die siiBe SoBe in kleine Schiisselchen fiillen und alles servieren.

Fiocchi mit Mascarpone, Pinien und Zitronenkrautern

400¢
200 ¢
509
30¢g
10

Fiocchis

Mascarpone
Pinienkerne

Butter

Blatter Zitronenkrauter
Salz

Die Pinienkerne in Butter anrésten, 6 Zitronenblatter und 2 Essloffel Wasser dazugeben. Mascarpone auf-
[6sen und salzen. Die Fiocchis in Salzwasser abkochen und abgieBen. Das Ganze wird mit der Mascarpone-
Creme serviert. Das Gericht wird mit Zitronenkrautbldttern angerichtet.

ZUM KOCHEN DER TEIGWAREN VERWENDEN SIE 1 LITER WASSER PRO 100 GRAMM 7
REZEPTE ENTHALTEN ZUTATEN FUR VIER PERSONEN



