Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Calamarata mit glacierten
Marroni, Speck und
Téte de Moine

WERKZEUGE
Feuerfeste Form

ZUTATEN

Pasta
250g Calamarata

Salz

Speck, durchwachsen, am Stiick, in feine Streifen geschnitten

Thymianblédttchen

120 g
Einige
Glacierte Maroni
500g Maroni, Tk

180 g Zucker

%, Bio-Zitrone, Saft
1,5dl Wasser
2 Sternanis
% Tl Fenchelsamen
1Tl Ingwer, frisch, geschélt,gehackt

Konfierte Tomaten
24  Cherrytomaten mit Stielansatz
Olivendl
Wenig Puderzucker

Garnitur
Maggia-Pfeffer
Téte de Moine

ZUBEREITUNG

Pasta
Den Speck anbraten und die Thymianblattchen hinzugeben. Die Cala-
marata in Salzwasser al dente kochen. Abgiessen und kurz abspulen.

Glacierte Maroni

Die Maroni in kochendem Wasser blanchieren und gut abtropfen las-

sen. Den Zucker in einer beschichteten Pfanne mit wenig Wasser und

einigen Tropfen Zitronensaft karamellisieren. Der Zitronensaft verhin-

dert, dass der Zucker zu stark kristallisiert. Das Ganze mit dem Wasser

abléschen und aufkochen. Vorsicht, der heisse Karamell kann spritzen.
Die Maroni und die Gewdurze in den Sirup geben und bei kleiner Hitze

je nach Grésse ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Maroni durfen nicht
zu weich werden, da sie sonst zerfallen. Auskihlen lassen.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

Konfierte Tomaten

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Cherrytomaten in eine feuer-
feste Form setzen, mit dem Olivendl betrdufeln und mit dem
Puderzucker bestauben. Je nach Grésse der Tomaten 30 bis 45 Minu-
ten karamellisieren.

ANRICHTEN

Die Calamarata mit dem angebratenen Speck mischen und gut erwar-

men und abschmecken. Portionenweise in die vorgewarmten Teller ful-
len. Die Maroni und die konfierten Tomaten auf der Pasta verteilen. Mit
Maggia-Pfeffer und Téte de Moine garnieren.

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 01/2024





