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SELECTION
’
LENI'S GRAPPLE
by Manuel Wieser, Barkeeper
Fur 1 Person
> ZUTATEN 2 1uBEREITUNG
6 cl Leni’s Selection Apfelsaft naturtrib « Alle Zutaten zusammen mit den Eiswirfeln in
4 cl Grappa einen Shaker geben und kraftig schitteln.
1cl Saft einer frischen Zitrone - Die Flussigkeit durch ein Barsieb in das Glas
2 cl Zuckersirup (oder 2 TL Puderzucker) eingieflen lassen.
4 Eiswiirfel + Eine Zitronenschale Uber dem Cocktail ausdri-

cken, um ihn mit den frischen atherischen Olen
zu parfiumieren.

« Als Abschluss mit einer Zitronen- und Apfel-
scheibe garnieren.

P 7UBEHGR

Cocktail-Shaker
Dekoratives Cocktailglas

{O) GARNITUR

Scheibe eines Apfels
Scheibe und Schale einer Zitrone

UNSER Tipp

. D.er Cocktail kann auch ohne
Eis serviert werden. Dazy das
Glas zuyor im Tiefkiihlfach
vg'rkijhlen oder mit Ejs-
wurfeln fiillen und abkiihlen
lassen. Dig Eiswiirfel vor
dgm Eingiefen des Cocktails

Wieder aus dem Glas

entnehmen,

www.lenisselection.it
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SELECTION

LENI'S GIN
by Manuel Wieser, Barkeeper
Fur 1 Person

> ZUTATEN 2 1uBEREITUNG
5 cl Leni's Selection Apfelsaft naturtrib + Alle Zutaten auBer dem Ginger Beer und den
5 cl Gin Eiswurfeln in einen Shaker geben und kraftig
1el Saft einer frischen Limette schitteln.
4 Eiswirfel - Die Eiswdrfel in das Glas geben.

- Die Flussigkeit durch ein Barsieb in das Glas
eingiefen lassen.

+ Anschliefend mit dem Ginger Beer auffillen.

+ Mit dem frischen Thymianzweig und der Apfel-

x scheibe garnieren.
P 7UBEHGR
Cocktail-Shaker

Dekoratives Cocktailglas

Ginger Beer zum Auffillen

(O) GARNITUR

Scheibe eines Apfels
Frischer Thymianzweig

UNSER TIpp
* Der Cocktaj

‘ L kann auch
direkt im Glas gemischt ung
verrihrt werden, Durch das
lSchUtteln im Shaker werden
Jedoch dije stifen und sauren
Aromen besser freigesetzt.

So schmeckt der Cocktajl

besonders ausgewogen,

www.lenisselection.it
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SELECTION

LENI'S SEX ON THE DOLOMITES

by Manuel Wieser, Barkeeper
Fur 1 Person

> ZUTATEN 2 1uBEREITUNG
10 cl  Leni's Selection Apfelsaft naturtrib + Alle Zutaten in einen Shaker geben und kraftig
2 cl Wodka schutteln.
2cl Apricot Brandy + Die Eiswirfel in das Glas geben.

- Die Flussigkeit durch ein Barsieb in das Glas
eingiefen lassen.

+ Als Abschluss mit einem Spief3 aus Obst und
Minze garnieren.

2 cl Pfirsichlikor
1cl Saft einer frischen Zitrone
4 Eiswirfel

P 7UBEHGR

Cocktail-Shaker
Dekoratives Glas oder Weinkelch

(O) GARNITUR
Spiel aus Obst und Minze

UNSER TIPP

. D‘er Cocktail kann auch
direkt im Glas gemischt ung
verrthrt werden. Dyrch das
lSchu'tteln im Shaker werden
Jedoch die sifen und sauren
Aromen besser freigesetzt
So schmeckt der Cocktajl
besonders ausgewogen,

www.lenisselection.it



LIFE IN SOUTH TYROL

by Christian Gruber, Laurin Bar & Grifoncino, Bozen

> ZUTATEN 2 1uBEREITUNG

5 cl Lt4 Gin Das Apfelstuck in kleine Wurfel schneiden und in
3cl Leni's Selection Apfelsaft naturtrib einen Shaker geben; Wacholder-Beeren, Rosmarin,
2cl Bio Bliitenhonig Honig und Zitronensaft hinzufugen.

2 ol Pino Mugo Grappa Alles im Shaker zerstampfen und die alkahalischen
2,5 cl Saft einer frischen Zitrone Zutaten sowie den Apfelsaft hinzufigen.

Den Shaker mit Eis auffullen und ordentlich schut-
teln bis die Konsistenz schaumig ist.

Den Cocktail durch ein Barsieb in das mit Eis
gefullte Glas einlaufen lassen.

Mit drei Apfelscheiben und einem Rosmarin-Zweig
garnieren.

Spalte eines frischen Apfels
Rosmarin
Wacholder-Beeren

* ZUBEHGR

Longdrink Glas (Highball)
Barsieb
Shaker

(O) GARNITUR

3 Apfelscheiben (zu einem Facher geformt)
Rosmarin-Zweig
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SELECTION

BIO VITAL DRINK
SUDTIROLER APFELSPREMUTA

Fur 1 Person

UBEREITUNG

) ZUTATEN P21

1 kleine Rosmarinsprosse

3-4 Minzblatter

1 kleine geschalte Scheibe Ingwer
3-5 Eiswurfel

10 cl Leni's Selection Apfelsaft naturtrib
3cl Sudtiroler Sekt

1 Scheibe vom Sudtiroler Bio-Apfel

1 Scheibe Bio-Naturzitrone

Die Rosmarinsprosse und die Minzblatter in
das Glas geben.

- Eine Scheibe Bio-Naturzitrone sowie die Scheibe

Ingwer hinzufugen.

+ Die Eiswurfel beigeben und im Glas mit den

Krautern kurz schwenken.

- Den Apfelsaft einfliefen lassen und anschlie-

Bend mit dem Sekt aufgiefen.

+ Mit einer Scheibe Sidtiroler Bio-Apfel deko-

rieren.

- Einen Strohhalm einsetzen und mit Minze gar-

P 7UBEHGR

Dekoratives Glas mit Strohhalm

(C) GARNITUR

Frische Minze

www.lenisselection.

nieren.

UNSER T/pp

* Als Snack da
Leni’s Selectio
Apfelringe,

-

2U passen dje
N getrockneten

it
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SELECTION

LENI'S FOCACCIA

MIT FRISCHKASE, APFELCHUTNEY
UND MARINIERTEM SELLERIE

by Stephan Zippl, Chefkoch

Fur 4 Personen

) ZUTATEN (O GARNITUR
8 Leni's Selection getrocknete Apfelringe
Focaccia 12 ¢ Pinienkerne
300g  Bio Weizenmehl 00 16:3_9 g”fChkase
160 ml  Milch rse  oaz
1 i Etwas  Selleriegriin
25¢ Hefe
60 ml Olivenol
30g braune Butter
0g Salz @ ZEIT
20 ml Olivenol (fur die Backform) Ca. 2,5 h inklusive Rast- und Backzeit
10g Butter (vorm Servieren)
Apfelchutney

120 g Leni's Selection Apfelwirfel TK
1EL Zwiebelwurfel

304 Nussbutter

10 ml Samenol

50 ml Apfelsaft naturtrib

20 ml Apfelessig naturtrib Bio

1 Prise  Salz und Pfeffer

Stangensellerie mit Apfelvinaigrette

80 g Stangensellerie

30 ml Apfelsaft naturtriib aus rotfleischigen Apfeln
30 ml Apfelessig naturtrib Bio

60 ml Samenal

40 ml Olivenol

1 Prise  Salz und Pfeffer

www.lenisselection.it
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SELECTION

2 1uBEREITUNG

1 Focaccia 3 Stangensellerie mit Apfelvinaigrette

Mehl, Milch, Ei, Salz und Hefe verkneten (darauf
achten, dass die Hefe nicht direkt mit dem Salz
in Kontakt kommt).

+ Die braune Butter und das Olivendl einarbeiten.

+ Die gewunschte Form ausolen, dein Teig einfullen
und fur 1-1 %2 Stunden direkt in der Backform
aufgehen lassen (ldealtemperatur 35° C).

+ Im vorgeheizten Backofen bei 190° C fir ca. 20-30
Minuten backen.

+ In die gewunschte Form schneiden.

2 Apfelchutney

Die Leni's Selection Apfelwurfel TK in Nussbutter
und Samenol fur eine Minute andunsten.

- Mit Apfelsaft und Apfelessig abloschen.

- Salz und Pfeffer hinzugeben und fur weitere 2
Minuten einkochen lassen, bis die Flussigkeit
etwas eingedickt ist.

+ Anschlieffend abkihlen lassen und bei Raum-

temperatur servieren.

Den Stangensellerie gegen die Faser in Scheiben
schneiden.

+ Apfelsaft, Apfelessig, Salz und Pfeffer in eine
Schussel geben.

- Beide Ole vermischen und im Faden einriihren.

+ Den Stangensellerie mit der Vinaigrette marinieren.

4. Frischkase
- Den Frischkase (er sollte Raumtemperatur haben)
mit einer Prise Salz verrihren.

5 Anrichten
Die Pinienkerne kurz in einer heiflen Pfanne an-
rosten und leicht salzen.

+ Die Focaccia mit einer Flocke Butter toasten und
je ein Stuck auf einen Teller geben.

 Frischkase und Apfelchutney auf der Focaccia
verteilen, die Pinienkerne und in Stucke gebro-
chene Apfelringe druberstreuen.

+ Mit dem marinierten Sellerie servieren.

www.lenisselection.it
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SELECTION

LENI’S APFEL-ROSMARIN-RISOTTO
by Stephan Zippl, Chefkoch
Fur 4 Personen

(> ZUTATEN (O GARNITUR
16 Stk.  Leni’s Selection Dunstapfelsegmente
Risotto 200 g Ricotta
- o 80 g Bierhefe
200 g Carnaroli Reis (oder Arborio, Vialone
nano) Bu.tter”
80 ml WeiBBwein oder 40 ml Apfelessig zum Olivenol
Abléschen Salz
120 g Leni's Selection Dunstapfelsegmente
1200 ml  Wasser
400 ml  Apfelsaft
Salz und Pfeffer @ ZEIT
80 g Butter Ca. 4 h inklusive Trockenzeit Hefe

80 g Apfelmousse

80 g Almhartkase (Parmesan)
120 g Butter

2TL Rosmarin fein gehackt

Radicchio mit Apfelvinaigrette

80 g Radicchio

30 ml Apfelsaft naturtriib aus rotfleischigen Apfeln
30 ml Apfelessig naturtrib Bio

60 ml Samenol

40 ml Olivenol

1 Prise  Salz und Pfeffer

www.lenisselection.it
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SELECTION

2 1uBEREITUNG

1. Knusprige Bierhefe 9. Karamellisierte Apfelspalten
- Bierhefe zerbrockeln und auf einem Blech « Leni's Selection Dunstapfelsegmente in einer
verteilen. Pfanne mit einer Flocke Butter beidseitig anbra-
- Im Backofen bei 50° C fiir 4 Stunden trocknen. ten bis die Apfelspalten leicht karamellisieren.
2. Ofenricotta 6 Anrichten
+ Ricotta gut ausdricken und auf einem Backblech Den Risotto in die Mitte des Tellers geben und die
ca. 1 cm dick verstreichen. karamellisierten Apfelspalten darauf anrichten.
+ Mit Olivenol und Salz betraufeln. - Die Ofenricotta uber den Risotto streuen und den
« Fur 15 Minuten bei 165° C backen. marinierten Radicchio daruber verteilen.
+ Zum Abschluss mit der knusprigen Bierhefe
garnieren.

3 Radicchio mit Apfelvinaigrette
Radicchio waschen und in mundgerechte Sticke
schneiden.

+ Apfelsaft, Apfelessig, Salz und Pfeffer in eine
Schussel geben.

- Beide Ole vermischen und im Faden einriihren.

+ Den Radicchio mit der Vinaigrette marinieren.

4 Risotto
Zwiebel und Reis in Butter bei mittlerer Hitze
anschwitzen.

+ Mit WeiBBwein oder Apfelessig abloschen.

- Salzen und nach und nach mit Wasser und
Apfelsaft aufgiefen. (Dabei darauf achten, dass
der Reis immer kochelt.)

= Nach 14 Minuten die Dunstapfelsegmente dazu-
geben und fur weitere 2 Minuten mitkochen.

+ Den Reis vom Herd nehmen und mit Apfel-
mousse, gehacktem Rosmarin, Almkase und
Butter montieren.

www.lenisselection.it



