MARZTHEMA

20

UBERRASCHEND

Insalata con
prosciutto di Parma
Saisonsalat mit
Parma-Rohschinken

Fiir 2 Personen

1 kleine Karotte
Saisonsalat nach Belicben
2Tranchen Parma-Rohschinken

SAUCE:

1 Knoblauchzehe

1 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivendl

1 Karotte in feinste Streifen
(Tulienne) schneiden. Salat
dekorativ anrichten. Mit Ka-
rotten bestreuen. Fiir die
Sauce Knoblauch direkt zum
Essig pressen. Mit Salz, Pfef-
fer und Ol zu einer simigen
Sauce verriithren. Uber den
Salat traufeln.

2 Rohschinken in schone
Streifen schneiden und in
einer heissen, beschichteten
Bratpfanne ohne Fett knus-
prig braten. Uber den Salat
verteilen und sofort servie-
ren.

Mit frischem Baguette oder Oliven-
brot servieren.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

Pro Person ca. 7 g Eiweiss,
14 g Fett, 6'g Kohlenhydrate,
750 k4180 keal
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PARMAROLLCHEN ZUM APERO

Einen Teller mit Knoblauch ausreiben, elnige
Scl edaen dﬁrmgeschn |
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WURZIG

Pan dorato farcito
Gebackene gefiillte Brote

Fiir 2 Personen

8 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Mozzarella ca.80 ¢
2 Sardellenfilets

4Tranchen Parma-Rohschinken
1dl Milch

3 EL Knopflimehi

2 Eier

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Zweige Basilikum

2-3 EL Olivendl zum Braten

1 Toastbrot entrinden. Moz-
zarella mit je einem halbier-
ten Sardellenfilet belegen
und in eine Rohschinken-
tranche einpacken. Zwischen
2 Toastbrote legen und diese
gut zusammendriicken.

2 Milch und Mehl in je einen
Suppenteller geben. Brote
erst in der Milch, dann im
Mehl wenden. In eine tiefe
Form geben. Eier mit Salz
und Pfeffer schaumig auf-
schlagen. 2 grosse Basilikum-
blétter mit der Schere in fei-
nen Streifchen dazuschnei-
den. Uber die Brote giessen.
5 Minuten stehen lassen,
dann wenden und nochmals
5 Minuten stehen lassen.

3 Ol in einer Bratpfanne er-
hitzen. Brote darin auf bei-
den Seiten bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Zum Ser-
vieren mit Basilikumherzen
garnieren.

Als Snack oder mit einem Salat als
kleine Mahlzeit servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Pro Person ca. 47 g Eiweiss,
48 g Fett, 78 g Kohlenhydrate,
3900 kJ/930 kcal




AUS DER MIGROS

SALZEN

Die eingangs 12 bis 15 kg schweren
Schinken werden von Hand mit we-
nig Salz eingerieben und danach
sanft maschinell «massiert». Nach ei-
ner zweiten Salzrunde ruht das
Fleisch zwei Wochen bei kontrollier-
ter Temperatur und Feuchtigkeit.
Nach dieser Ruhephase werden die
Schinken fir etwa 4 bis 5 Monate in
klimatisierten Raumen zum Trocknen
aufgehdngt. Um die Oberflaichen
weich und geschmeidig zu halten,
werden sie lauwarm abgewaschen.
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wird der Schinkenteil, der nicht mit e : ;
Schwarte (berzogen ist, mit leicht -
gesalzenem und gepfeffertem
Schweinefett eingerieben.Nun folgt
die Zeit der circa 10-monatigen Rei-
fung. Die Schinken werden in Rau-
men mit hohen, sich gegenliber lie-
genden Fenstern, an traditionellen
Gestellen aufgehangt. Frische, wir-
zige Bergluft aus dem Apennin
streicht durch die Radume, lasst die
Schinken reifen und an Aroma ge-
winnen. Abschliessend werden sie
in Reifekellern - kithlen Rdumen mit
einer massigen Luftzirkulation - ge-
lagert.

KONTROLLE

Mit einer «Nadel» aus einem Pferdekno-
chen - sie nehmen Aromen sehr gut auf
— sticht der Schinkenmeister an fiinf ge- kenqualitit gepraft.

nau definierten Punkten in den Pro- 3 4 Erst das lange Lagern verleiht dem Prosciutto
sciutto.Lange Erfahrung lasstihn erken- . di Parma sein unvergleichliches Aroma,
nen, ob Geschmack und Geruch opti- 5 Eine Dellkatesse: hauchdiing aufgeschnitte-

1 Das Fleisch wird mit Salz eingerleben,

2 Das Einfetten verhindert dds Austrocknen
des Schinkens.

3 Mit Hilfe von Nadel und Nase wird die Schin-

mal, ob der Schinken gleichmassig ge- ner Beretta-Parma-Rohschinken.

reift ist. Erst nach dieser letzten Priifung 6Vielbegehrter Prosciutto diParma,

wird diefiinfzackige Krone eingebrannt. T'E_ip.wﬂndEfbgras Antipasto: Parma-Rohschin-
ken, etwas Salami und Coppa.
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