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Vorwort

Italien ist bekannt als das Land der Kultur und Geschichte. Viele Meilensteine der europäischen Geschichte liegen hier begraben. Die Hauptstadt Rom wurde, laut Aufzeichnungen 753 Jahre vor Christus gegründet. Allerdings ist mittlerweile bekannt, dass sie bereits 1000 Jahre vor Christus von einigen kleinen Dörfern bevölkert wurde.

Die Italiener lieben das Leben und tragen diese Auffassung auch schon seit Jahrtausenden durch ihr Motto: „La Dolce Vita“ nach außen. Sie nehmen die kleinen, positiven Dinge des Lebens wahr und erfreuen sich daran. Außerdem hatten sie schon immer einen großen Erfindergeist. Daher ist es nicht verwunderlich, dass sie bereits in der Römerzeit die Straßen mit Wassernetzen und die Häuser mit Fußbodenheizungen versehen haben.

Italien ist nicht nur ein freundliches und offenes Land, sondern bietet für jeden das richtige Abenteuer. Zum einen gibt es viele Sandstrände, um mit einem guten Wein den Urlaub zu genießen. Zum anderen kann man auch in den Bergen Skifahren oder in den vielen Städten die Geschichte Italiens lernen, das kulturelle Essen, wie Pizza, Pasta, Gelato (Eis) und Kaffee genießen und die Mode Italiens betrachten. Wer ein großes Abenteuer anstrebt, findet auf den Vulkaninseln die beste Möglichkeit dazu.

Italiener sind ein sehr offenes Volk. Sie lieben es, ihr Leben mit anderen zu teilen und treffen sich regelmäßig mit ihrer Familie und ihren Freunden. Dabei wird oftmals groß gekocht, sodass es für alle mehr als genug gibt. Hat man seinen Geschmack verwöhnt ist das Auge und die Seele dran. Auf den Straßen gibt es immer die Möglichkeit die Straßenkunst zu begutachten. Ob es sich dabei um Musiker, Zeichner oder andere Künstler handelt, man findet schnell etwas, mit dem man sich den Alltag versüßen kann. Sollte die Straßenkunst nicht ausreichen, kann man in eines der vielen Theater oder Opernhäuser gehen. Diese Tradition wird ebenfalls seit Jahrtausenden von den Italienern aufrecht erhalten und geliebt.

Wie bereits erwähnt ist die Nahrung ein wichtiger Bestandteil der italienischen Kultur. Da sie es lieben, das Leben zu genießen und mit ihren Liebsten zu feiern, ist es immer wichtig, was auf den Tisch kommt. In Italien wird regelmäßig Pizza und Pasta in den verschiedensten Varianten serviert. Außerdem lieben sie ihre Süßspeisen, welche immer gerne zum Kaffee gereicht werden.

Früher galt Pizza als Armeleuteessen, doch heute ist sie von allen geliebt. Gerade die Neapoletanische Pizza, die unter einer strengen Rezeptpflicht steht, ist kulturell sehr wichtig. Dabei handelt es sich um eine Pizza aus einer alten Legende. Diese besagt, dass der König Umberto I., gemeinsam mit seiner Frau, die Stadt Neapel besuchte und dort von dem Pizzabäcker Raffaelo Esposito eine Pizza in den italienischen Nationalfarben, rot, weiß und grün erhalten hatten. Der Belag bestand aus Tomate, Mozzarella und Basilikum. Drei wichtige Zutaten der italienischen Küche.

Seit 1984 gilt die Pflicht, sich an das traditionelle Rezept zu halten. Nur dann darf man seine Pizza, Pizza Napoletana nennen.

Die italienische Küche ist im allgemeinen für ihre Einfachheit bekannt. In Italien werden aus wenigen Zutaten, viele verschiedene Gerichte gezaubert. Somit kann man mehrere Gerichte nacheinander zaubern, da man die Zutaten meist im Haus hat. Wichtig ist den Italienern die Qualität ihrer Zutaten, denn nur bei guter Qualität schmeckt auch das Essen gut.

Die Wurzeln der italienische Kultur stammen von vielen unterschiedlichen Religionen und Kulturen ab, die sie geprägt haben.

Vor kurzem gab es noch viele unterschiedliche, regionale Küchen, geprägt von der Religion und den unterschiedlichen Kulturen, die erst mit der Zeit zusammen kamen und nun die landesweite Küche ausmachen.

Wichtig für die Italiener ist, neben dem Essen, ihr Wein. Der Weinverbrauch der Italiener liegt bei etwa 40 Liter pro Kopf, pro Jahr. Es gibt keine Region Italiens, die nicht ihren eigenen Wein anbaut. Die Toskana selbst ist sogar in vier Weinregionen unterteilt. Der italienische Wein ist einer der mit gefragtesten Weine auf dem Weltmarkt. Daher wird er auch in seinem Heimatland gerne mit den Freunden oder beim Essen geteilt und getrunken.



1.

Suppe


1.1    ~ ~ einfache, italienische Minestrone ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
½ Stange  Staudensellerie







	

​​
½      Karotte







	

​​
½      Kartoffel, mehlig kochend







	

​​
25 g   Bohnen, grüne







	

​​
25 g   Zucchini







	

​​
30 ml  Olivenöl







	

​​
15 g   Katenschinken







	

​​
1,5 Liter Gemüsebrühe







	

​​
25 g   Tomaten, gehackt







	

​​
½ EL   Tomatenmark







	

​​
1 EL   Basilikum







	

​​
25 g   Parmesanrinde







	

​​
20 g   Fadennudeln







	

​​
Salz, Pfeffer






Zubereitung


1. Den Knoblauch und die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Kartoffeln und Karotte schälen und fein würfeln. Den Sellerie putzen, schälen und fein würfeln. Die Bohnen und die Zucchini waschen und in kleine Stücke schneiden.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen und den Schinken darin 2 Minuten, auf mittlerer Hitze, anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch hinzugeben und bei schwacher Hitze weitere 2 Minuten dünsten. Den Sellerie, die Karotten und die Kartoffeln hinzugeben und weitere 5 Minuten braten. Die Bohnen hinzugeben und noch einmal 2 Minuten braten. Zuletzt die Zucchini hinzugeben und weitere 2 Minuten braten. Sollte nicht genug Flüssigkeit entstanden sein, einen Schuss Wasser hinzugeben und alles 15 Minuten dünsten.



3. Mit der Brühe und den Tomaten ablöschen. Das Tomatenmark, den Basilikum und die Käserinden hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Einmal aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 1 Stunde köcheln. Die Käserinde entfernen und die Nudeln hinzugeben und garen lassen.



1.2   ~ ~ italienische Hühnersuppe ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
¼      Suppenhuhn







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Karotte







	

​​
¼      Petersilienwurzel







	

​​
1/8    Knollensellerie







	

​​
¼ Stange  Lauch







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
50 g   Zitronenschale







	

​​
1 TL
   
Pfefferkörner, weiße







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
1 EL   Tomatenmark







	

​​
100 ml Weißwein, trocken







	

​​
80 g   Suppennudeln







	

​​
Thymian, frischer







	

​​
Rosmarin, frischer







	

​​
Majoran, frischer







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Das Fleisch gründlich waschen. Die Karotten, die Petersilienwurzel und den Sellerie schälen. Den Lauch putzen und entwurzeln. Die Kräuter waschen und trocken schlagen. Die Zwiebel putzen und halbieren. Den Knoblauch putzen.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anrösten. Thymian, Rosmarin, Majoran und das Tomatenmark hinzugeben und mitschmoren. Mit 500 ml kaltem Wasser und dem Weißwein ablöschen. Das Huhn, die Pfefferkörner, den Knoblauch und die Zitronenschale hinzugeben und mit Salz würzen. Bei höchster Stufe zum Kochen bringen.



3. Die Hitze reduzieren und alles 1 Stunde köcheln lassen. Das Fleisch immer wieder wenden. Die Karotte, die Petersilienwurzel, den Sellerie und den Lauch hinzugeben und weitere 30 Minuten köcheln lassen.



4. Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.



5. Am Ende der Garzeit das Huhn und das Gemüse herausnehmen und die Brühe abgießen und auffangen. Das Fleisch von den Knochen lösen und in mundgerechte Stücke schneiden. Das Gemüse ebenfalls klein schneiden. Zusammen mit den Nudeln in die Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



6. In der Zwischenzeit die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen.



1.3   ~ ~ italienische Gemüsesuppe ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
50 g   Bohnen, weiße







	

​​
30 g   Erbsen, TK







	

​​
1      Karotte







	

​​
½      Lauch







	

​​
½      Zucchini







	

​​
3      Tomaten







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
70 g   Lachsschinken







	

​​
50 g   Langkornreis







	

​​
3 TL
   
Olivenöl







	

​​
600 ml Gemüsebrühe







	

​​
1      Lorbeerblatt







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
Salbei







	

​​
Basilikum






Zubereitung


1. Die Karotte schälen und in dünne Scheiben schneiden. Den Lauch putzen, entwurzeln, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, kreuzförmig einritzen und mit kochendem Wasser übergießen, sodass sie vollständig bedeckt sind. Nach 10 Minuten herausnehmen und häuten. Anschließend würfeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Lachsschinken würfeln.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin, bei schwacher Hitze, glasig dünsten. Den Schinken zusammen mit den Karotten, dem Lauch und der Zucchini hinzugeben und kurz mitdünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen. Das Lorbeerblatt hinzugeben und mit Salbei und Pfeffer würzen. Einmal aufkochen lassen.



3. Den Reis hinzugeben und alles 15 Minuten, bei mittlerer Hitze, weiterkochen. Die Tomaten hinzugeben und weitere 10 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum abschmecken.



1.4   ~ ~ italienische Suppe für Partys ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Hackfleisch







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
500 ml Brühe







	

​​
200 g  Mais







	

​​
100 g  Sahne







	

​​
100 g  Schmand







	

​​
100 g  Tomaten, gehackt







	

​​
25 g   Tomatenmark







	

​​
½      Lauch







	

​​
200 g  Champignons, Dose







	

​​
75 g   Kräuter Schmelzkäse







	

​​
1 TL
   
Oregano







	

​​
1 TL
   
Majoran







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Chilipulver







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Den Lauch putzen, entwurzeln, halbieren und in feine Ringe schneiden. Den Mais und die Champignons abgießen.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin, bei schwacher Hitze andünsten. Das Hackfleisch hinzugeben und bei starker Hitze krümelig braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Lauch hinzugeben und kurz mitbraten. Dann das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitbraten. Mit der Brühe ablöschen. Den Mais, die gehackten Tomaten und die Champignons untermischen und aufkochen lassen. Die Sahne, den Schmand und den Schmelzkäse hinzufügen und aufwärmen, sodass der Schmand und der Käse schmelzen. Mit Oregano und Majoran würzen und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.



1.5   ~ ~ italienischer Eintopf ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
150 g  Mett







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
1      Zucchini







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
2      Kartoffeln, mehlig kochend







	

​​
½      Aubergine







	

​​
1      Paprikaschote







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
1      Chilischote







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Salz






Zubereitung


1. Den Knoblauch und die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Zucchini und die Aubergine waschen und in Würfel schneiden. Die Kartoffel schälen und in Würfel schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und in Würfel schneiden. Die Chili waschen und fein hacken.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen und das Mett darin scharf anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch hinzugeben und bei mittlerer Hitze mitbraten. Die Zucchini, die Paprika, die Aubergine und die Kartoffeln hinzugeben und mitbraten. Mit den Tomaten ablöschen. Die Chili hinzugeben und mit Salz würzen. Alles gut verrühren und mit geschlossenem Deckel 30 Minuten, bei mittlerer Hitze, köcheln lassen.



1.6   ~ ~ italienische Kürbiscremesuppe ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
500 g  Hokkaido-Kürbis







	

​​
1      Karotte







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Kartoffel, mehlig kochend







	

​​
500 ml Gemüsebrühe







	

​​
100 g  Sahne







	

​​
2 EL   Rosmarin







	

​​
100 ml Weißwein, trocken







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebeln schäle und fein hacken. Den Kürbis putzen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Kartoffel und die Karotte schälen und klein schneiden.



2. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel zusammen mit dem Rosmarin darin, bei schwacher Hitze andünsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Mit der Brühe und dem Weißwein ablöschen. Den Kürbis, die Kartoffel und die Karotte hinzugeben und aufkochen lassen. 30 Minuten köcheln lassen, bis alles weich ist. Mit dem Pürierstab pürieren und vom Herd nehmen. Die Sahne unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



1.7   ~ ~ einfacher, italienischer Herbsteintopf ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Frühlingszwiebel







	

​​
4      Schalotten







	

​​
4      Knoblauchzehen







	

​​
½      Paprikaschote







	

​​
700 g  Hokkaidokürbis







	

​​
500 g  Kartoffeln, mehlig kochend







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
100 g  Bohnen







	

​​
100 g  Champignons







	

​​
100 ml Gemüsebrühe







	

​​
Olivenöl







	

​​
Thymian







	

​​
Olivenkraut







	

​​
Chilipulver







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Kartoffeln schälen und würfeln. Die Paprika waschen, entkernen und würfeln. Den Lauch putzen, entwurzeln, halbieren und in Ringe schneiden. Die Bohnen abtropfen lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Champignons putzen und klein schneiden. Den Kürbis putzen, entkernen und klein schneiden.



2. Die Kartoffeln in 200 ml kaltes Salzwasser geben. Die Paprika zusammen mit dem Lauch und der Brühe hinzugeben und mit einem Deckel verschließen. Alles erhitzen. Sobald es kocht den Deckel entfernen und die Tomaten hinzugeben. Bei mittlerer Hitze weiterköcheln lassen.



3. In einer Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch und die Champignons darin 10 Minuten, bei mittlerer Hitze, braten. Mit Öl zu dem Eintopf geben und mitkochen.



4. Die Bohnen hinzugeben und mit Thymian und Olivenkraut würzen. Alles 1 Stunde köcheln lassen. Den Kürbis hinzugeben und weitere 30 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Petersilie abschmecken.



2. Salat

2.1   ~ ~ einfacher, italienischer Reissalat ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
100 g  Langkornreis







	

​​
75 g   Oliven, schwarz







	

​​
1 Stängel Basilikum







	

​​
2 EL   Balsamico, hell







	

​​
200 g  Kirschtomaten







	

​​
80 g   Rucola







	

​​
80 g   Mini-Mozzarella







	

​​
2 EL   Olivenöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Oliven halbieren. Den Salat waschen. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken.



2. Den Reis nach Packungsanweisung zubereiten und abkühlen lassen.



3. Aus Essig, Öl, Salz, Pfeffer und Basilikum ein Dressing zubereiten.



4. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und das Dressing darüber geben und gut vermengen.



2.2   ~ ~ italienischer Sommer-Nudelsalat ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
200 g  Penne







	

​​
300 g  Zucchini







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
1 EL   italienische Kräuter







	

​​
200 g  Cocktailtomaten







	

​​
2 EL   Bärlauchpesto







	

​​
2 EL   Balsamico, dunkel







	

​​
Weißwein, trocken






Zubereitung


1. Die Zucchini putzen, halbieren und würfen. Die Tomaten waschen und halbieren.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.



3. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin kräftig anrösten. Wenn sie etwas Farbe erhalten haben, vom Herd nehmen und die Kräuter untermischen. Etwas abkühlen lassen und anschließend in eine Salatschüssel geben.



4. Aus dem Pesto und dem Essig ein Dressing herstellen und zu den Zucchini geben. Die Tomaten und die Nudeln hinzugeben. Wem das Dressing zu fest ist, kann etwas Weißwein hinzugeben.



2.3   ~ ~ italienischer Nudelsalat ~ ~

Zutaten für 2 Personen


	

​​
125 g  Makkaroni







	

​​
100 g  Mozzarella







	

​​
80 g   Cocktailtomaten







	

​​
80 g   Rucola







	

​​
80 g   gekochter Schinken







	

​​
25 g   Pinienkerne







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
70 ml  Olivenöl







	

​​
3 EL   Balsamico, dunkel







	

​​
1 TL
   
Pesto rosso







	

​​
1 TL
   
Senf







	

​​
1 TL
   
Honig







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Den Rucola waschen, trocken schleudern und zerkleinern. Die Tomaten waschen und halbieren. Den Mozzarella abtropfen lassen und würfeln. Den Schinken in dünne Streifen schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abgießen und abkühlen lassen.



3. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten rösten, bis sie leicht braun werden.



4. Die Nudel in Salzwasser al dente kochen, abgießen und mit kaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen und auskühlen lassen.



5. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer würzen.



6. Für das Dressing das Öl mit dem Essig, dem Knoblauch, dem Pesto, de, Senf und dem Honig verrühren. Kurz vor dem servieren, über den Salat geben.



2.4   ~ ~ italienischer Weißbrotsalat ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
½      Baguette







	

​​
75 g   Salami, scharfe







	

​​
75 g   Rucola







	

​​
100 g  Cocktailtomaten







	

​​
10 ml  Balsamico, hell







	

​​
1 Zweig/e Rosmarin







	

​​
50 g   Parmesan, gerieben







	

​​
Olivenöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Salami in Scheiben schneiden. Das Brot würfeln. Den Rucola waschen und von den Stängeln befreien. Die Tomaten waschen und halbieren.



2. EL Olivenöl in einer Pfanne erwärmen. Den Rosmarin hineingeben und heiß werden lassen. Die Salami hinzugeben und kross braten. Zum abkühlen auf Küchenpapier legen.



2. Wieder 1 EL Olivenöl in die Pfanne geben und das Brot darin kross braten. Herausnehmen und abkühlen lassen.



3. Den Rucola mit den Tomaten in eine Schüssel geben. Aus Essig, Öl, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen und über den Salat geben. Das Brot und die Salami hinzugeben und gut unterrühren.



2.5   ~ ~ italienischer Tortellinisalat ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
75 g   getrocknete Tomaten, in Öl eingelegt







	

​​
50 g   Parmesan







	

​​
25 g   Cashewkerne







	

​​
1 Bund Basilikum, frisch







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
4 EL   Tomatenöl







	

​​
2 EL   Balsamico, hell







	

​​
400 g  Tortellini, frische mit Käsefüllung







	

​​
250 g  Cocktailtomaten







	

​​
125 g  Mozzarella







	

​​
25 g   Oliven, schwarze, ohne Stein







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Tortellini nach Packungsanweisung zubereiten und etwas abkühlen lassen.



2. Für das Pesto die Tomaten in Streifen schneiden und den Käse fein reiben. Das Basilikum waschen und trocken schlagen. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Tomaten mit dem Käse, den Nüssen, dem Basilikum und dem Knoblauch in einen Mixer geben und zu einer Paste vermengen. Das Öl hinzugeben. Den Essig hinzugeben. Bei Bedarf etwas Wasser angießen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



3. Die Tomaten waschen und halbieren. Den Mozzarella abgießen und würfeln. Die Oliven halbieren.



4. Die Tortellini zusammen mit den Tomaten, dem Mozzarella und den Oliven in eine Schüssel geben und mit dem Pesto vermengen. Abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen.



2.6   ~ ~ italienischer Spaghetti-Mozzarella-Salat ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Spaghetti







	

​​
3      Knoblauchzehen







	

​​
7 EL   Olivenöl







	

​​
125 g  Cherrytomaten







	

​​
2      Mozzarella







	

​​
½ Bund Basilikum







	

​​
5 EL   Balsamico, dunkel







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Tomaten waschen und halbieren. Den Mozzarella abgießen und in Streifen schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und in Streifen schneiden.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen und abgießen und in eine Schüssel geben. Das Öl zusammen mit dem Knoblauch erwärmen und kurz ziehen lassen. Über die gekochten Spaghetti geben und gut vermengen. Die Spaghetti abkühlen lassen.



3. Die Tomaten und den Mozzarella unter die Spaghetti geben. Den Essig mit Salz, Pfeffer und Basilikum vermengen und unter die Spaghetti mischen. 1 Stunde ziehen lassen.



3. Vorspeise

3.1   ~ ~ klassisches, italienische Bruschetta ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
5      Tomaten







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
1      Ciabatta







	

​​
1 Bund Basilikum







	

​​
50 ml  Balsamico, dunkel







	

​​
50 ml  Rotwein, trocken







	

​​
50 ml  Orangensaft







	

​​
2 EL   Honig







	

​​
Parmesan







	

​​
Olivenöl







	

​​
Oregano







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Zwiebel schälen und grob hacken. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken.



2. Die Tomaten kreuzförmig einritzen und mit kochendem Salzwasser übergießen, sodass sie vollständig bedeckt sind. Die Tomaten herausnehmen und schälen. Anschließend halbieren, den Strunk entfernen und auch das weiche Fruchtfleisch mit den Kernen entfernen. Die Tomaten in Stücke schneiden und in einen Sieb zum Abtropfen geben. Etwas nachdrücken.



3. Die Tomaten in eine Schüssel geben. Das Basilikum, den Knoblauch und die Zwiebel hinzugeben. Etwas Olivenöl hinzugeben und nach Bedarf mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Alles vorsichtig verrühren.



4. Den Balsamico mit dem Rotwein zum Kochen bringen und einkochen. Sobald es dickflüssig ist den Orangensaft und den Honig hinzufügen. Noch einmal einkochen und abkühlen lassen.



5. Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in heißem Olivenöl von beiden Seiten anbraten. Die Tomatenmasse darauf geben und mit der Balsamicocreme servieren.



4. Gebackene Gerichte

4.1   Backwaren￼
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4.1.1 ~ ~ klassischer, italienischer Pizzateig ~ ~


Zutaten für 1 Pizza


	

​​
500 g  Mehl, glattes







	

​​
½ Würfel  Hefe, frisch







	

​​
20 g   Salz







	

​​
25 ml  Olivenöl






Zubereitung

ACHTUNG: 2 Tage vorher zubereiten!


1. Die Hefe in eine kleine Schüssel bröseln und mit etwas Mehl vermengen. 50 ml handwarmes (35-38°C) hinzugeben und gut verrühren. 10 Minuten gehen lassen.



2. In eine große Schüssel das restliche Mehl mit dem Salz geben. Den Vorteig nach der Gehzeit hinzugeben. Das Olivenöl und 200 ml handwarmes Wasser hinzugeben und alles gut vermengen und mindestens 15 Minuten kneten. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.



3. Anschließend kneten und im Kühlschrank 2 Tage ruhen lassen.



4. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



5. Den Teig ausrollen und nach belieben belegen. Im Ofen bei 200°C, 30 Minuten backen.



4.1.2 ~ ~ einfaches, italienisches Focaccia Brot ~ ~
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Zutaten für 1 Brot


	

​​
550 g  Mehl







	

​​
½ Würfel  Hefe, frisch







	

​​
1 ½ TL
 Salz







	

​​
12 EL  Olivenöl







	

​​
Olivenöl zum Bestreichen der Backform







	

​​
1 EL   Maisgrieß







	

​​
100 g  Cocktailtomate







	

​​
50 g   Oliven, schwarze, entsteint







	

​​
75 g   Schafskäse







	

​​
1 TL
   
Thymian







	

​​
1 EL   Butter, weich







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
½ TL
   
Salz






Zubereitung


1. Die Hefe in eine kleine Schüssel bröseln und mit etwas Mehl vermengen. 50 ml handwarmes (35-38°C) Wasser hinzugeben und gut verrühren. 10 Minuten gehen lassen.



2. Das restliche Mehl in eine große Schüssel geben und mit 1 ½ TL Salz vermengen. Den Vorteig zusammen mit 4 EL Olivenöl und 300 ml handwarmen Wasser vermengen und mindestens 15 Minuten verkneten.



3. Zugedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.



4. Ein Backblech großzügig mit Olivenöl bestreichen und mit dem Maisgrieß bestreuen. Den Teig darauf verteilen und mit 4 EL Olivenöl bestreichen. Mit den Fingerspitzen in den Teig stechen.



5. Für den Belag die Tomaten waschen und halbieren. Den Schafskäse würfeln. Die Oliven halbieren.



6. Alles auf dem Teig verteilen.



7. Ein sauberes Küchentuch heiß abwaschen, gut ausdrücken und über das Blech legen. Alles noch einmal 30 Minuten gehen lassen.



8. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



9. Das Blech in den Ofen geben und das Brot bei 200°C 25 Minuten backen.



10. Für das Knoblauchöl den Knoblauch pressen. 4 EL Olivenöl mit der weichen Butter, dem Knoblauch und ½ TL Salz vermengen.



11. Nach der Backzeit das Knoblauchöl auf das Brot streichen.



4.1.3 ~ ~ klassisches, italienisches Weißbrot ~ ~

Zutaten für 1 Brot


	

​​
500 g  Mehl







	

​​
100 g  Maisgrieß







	

​​
400 ml Wasser







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
1 Pck.
 Trockenhefe







	

​​
Salz







	

​​
Olivenöl für die Form






Zubereitung


1. Die Hefe in eine kleine Schüssel geben und mit etwas Mehl und handwarmen (35-38°C) Wasser vermengen. 10 Minuten gehen lassen.



2. Das restliche Mehl mit dem Maisgrieß und Salz vermengen. Den Vorteig, das restliche Wasser und das Öl hinzugeben und alles mindestens 15 Minuten kneten. Zugedeckt 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.



3. Eine Kastenform mit Olivenöl ausstreichen.



4. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und erneut durchkneten. In die Form geben und weiteren 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.



5. Eine feuerfeste Schale auf den Boden des Ofens stellen und ihn auf 220°C vorheizen.



6. Das Brot auf die mittlere Schiene des Ofens geben. Eine Tasse Wasser in die Schale eingießen. Bei 175°C, Minuten backen lassen. Aus der Form nehmen und auskühlen lassen.



4.2 Vegetarische Gerichte

4.2.1 ~ ~ italienischer Gnocchi-Spinat-Auflauf ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
400 g  Gnocchi







	

​​
450 g  Blattspinat, TK







	

​​
2      Zwiebeln







	

​​
50 g   Cherrytomaten







	

​​
50 g   Pilze







	

​​
100 g  Gorgonzola







	

​​
150 g  Schmand







	

​​
100 g  Käse, gerieben







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
italienische Kräuter






Zubereitung


1. Den Spinat auftauen und ausdrücken. Die Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Den Gorgonzola in Würfel schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.



2. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



3. Die Gnocchi nach Packungsanleitung kochen.



4. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin, bei mittlerer Hitze anbraten. Den Spinat und den Gorgonzola hinzugeben und kurz mitdünsten. Den Schmand hinzugeben und alles gut verrühren, bis der Gorgonzola vollständig geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten, die Pilze, die Kräuter und die Gnocchi hinzugeben und gut verrühren. Alles in eine Auflaufform geben.



5. Bei 180°C 30 Minuten backen. Den Käse darüber geben und erneut 20 Minuten backen.



4.2.2 ~ ~ italienisches Grillgemüse ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
2      Paprikaschoten







	

​​
2      Zucchini







	

​​
1      Zwiebeln







	

​​
100 g  Cocktailtomaten







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
2 EL   Honig







	

​​
Thymian







	

​​
Rosmarin







	

​​
Basilikum







	

​​
Oregano







	

​​
Pfeffer







	

​​
Balsamico, dunkel







	

​​
Olivenöl






Zubereitung


1. Die Paprika waschen, entkernen und in Stücke schneiden. Die Zucchini waschen und in Stücke schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken.



2. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



3. Alles zusammen mit den Kräutern in eine Auflaufform geben und mit Pfeffer würzen. Den Honig darüber geben. Jeweils einen guten Schuss Essig und Öl darüber geben. Noch einmal gut vermischen.



4. Bei 200°C, 15 Minuten backen.



4.3   Fleischgerichte

4.3.1 ~ ~ italienischer Hackbraten ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Hackfleisch







	

​​
1      Brötchen, altbacken







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Ei







	

​​
50 g   Oliven, schwarze, ohne Stein







	

​​
50 g   getrocknete Tomaten







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
125 g  Mozzarella







	

​​
50 g   Parmaschinken







	

​​
Salz und Pfeffer







	

​​
Basilikum, gerebelt






Zubereitung


1. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Schinken in feine Scheiben schneiden. Das Brötchen einweichen und gut ausdrücken. Die Oliven und die Tomaten in Streifen schneiden. Den Mozzarella abgießen und fein würfeln.



2. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



3. Das Fleisch in eine Schüssel geben. Die Zwiebel zusammen mit dem Ei und dem fein zerrupften Brötchen hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles zu einem gut formbaren Fleischteig verkneten und auf einer Frischhaltefolie zu einer Platte von 1cm dicke ausrollen.



4. Für die Füllung die Oliven zusammen mit den Tomaten, dem Knoblauch und dem Mozzarella gut vermengen. Gleichmäßig auf dem Fleisch verteilen, allerdings einen Rand von 2cm frei lassen. Das Hackfleisch mithilfe der Folie vorsichtig aufrollen und auf ein mit Öl bestrichenes Backblech legen. Darauf achten, dass es nicht einreißt.



5. Den Schinken um den Braten legen.



6. Den Braten bei 180°C 40 Minuten backen.



4.3.2 ~ ~ einfache, italienische Hähnchenkeulen ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
2      Zwiebeln







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
2 Zweige  Rosmarin







	

​​
2      Hähnchenkeulen







	

​​
3 EL   Olivenöl







	

​​
2 TL
   
Tomatenmark







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
200 ml Hühnerbrühe







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebel schälen, halbieren und in Streifen schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Von 1 Rosmarinzweig die Nadeln abstreifen und fein hacken. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.



2. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



3. Die Hälfte des Knoblauchs mit dem Rosmarin vermengen.



4. Die Haut der Hähnchenkeulen leicht lösen und die Rosmarin-Knoblauchmischung darunter geben. Mit Salz und Pfeffer würzen.



5. In einem Bräter 2 EL Olivenöl erhitzen und die Hähnchenkeulen darin rundherum anbraten und herausnehmen.



6. Die Zwiebeln, den restlichen Knoblauch und den zweiten Rosmarinzweig in den Bräter geben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitbraten. Mit den Tomaten und der Brühe ablöschen und aufkochen lassen. Das Fleisch wieder hinzugeben.



7. Bei 200°C, auf mittlerer Schiene 45 Minuten garen. Immer wieder kontrollieren, ob noch genug Flüssigkeit vorhanden ist. Bei Bedarf etwas Brühe nachgießen.



4.3.3 ~ ~ italienischer Gnocchi-Hackfleisch-Auflauf ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
200 g  Gnocchi, aus dem Kühlregal







	

​​
½      Zucchini







	

​​
100 g  Cherrytomaten







	

​​
250 g  Hackfleisch, gemischt







	

​​
1 EL   Tomatenmark







	

​​
200 g  Tomaten, gehackt







	

​​
125 ml Sahne







	

​​
100 g  Mozzarella, gerieben







	

​​
italienische Kräuter







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
1 EL







	

​​
Fett für die Pfanne






Zubereitung


1. Die Zucchini putzen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Cherrytomaten waschen und halbieren.



2. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



3. Die Gnocchi nach Packungsanweisung zubereiten.



4. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin krümelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mitrösten. Die Zucchini und die Tomaten hinzugeben und mit der Sahne ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und italienischen Kräutern würzen.



5. Die Gnocchi in eine Auflaufform geben und die Soße darüber verteilen. Den Käse darüber geben.



6. Bei 200°C 20 Minuten überbacken.



4.3.4 ~ ~ italienische Hackbällchen mit Oliven ~ ~￼
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Zutaten für 35 Stück


	

​​
500 g  Hackfleisch, gemischt







	

​​
50 g   Tomatenmark







	

​​
35 g   Oliven, schwarz, entsteint







	

​​
10 g   italienische Kräuter







	

​​
1      Brötchen, altbacken







	

​​
1      Ei







	

​​
2 EL   Parmesan, gerieben







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
Thymian, getrocknet







	

​​
Basilikum, getrocknet







	

​​
Oregano,getrocknet







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Oliven fein hacken. Das Brötchen einweichen und ausdrücken.



2. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.



3. Das Hackfleisch mit den Oliven, dem Tomatenmark, den Kräutern, dem Brötchen, dem Ei und den Käse gut vermengen. Mit Thymian, Basilikum, Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken.



4. Aus der Masse mit angefeuchteten Händen kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.



5. Im Ofen bei 180°C Umluft, 15 Minuten backen.



4.3.5 ~ ~ klassische italienische Lasagne ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
350 g  Lasagneplatten







	

​​
200 g  Hackfleisch, Rind







	

​​
100 ml Rotwein, trocken







	

​​
100 ml Olivenöl







	

​​
3      Karotten







	

​​
1/8    Knollensellerie







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
3 Blätter Basilikum







	

​​
500 g  passierte Tomaten







	

​​
70 g   Tomatenmark







	

​​
50 g   Butter







	

​​
3 EL   Mehl







	

​​
380 ml Milch







	

​​
100 ml Rapsöl







	

​​
Muskat







	

​​
Petersilie







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
Gouda, gerieben






Zubereitung


1. Die Karotten schälen und fein hacken. Den Sellerie putzen und fein hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Petersilie und das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken.



2. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



3. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch darin krümelig anbraten. Die Karotten, den Sellerie, die Zwiebeln, den Knoblauch, die Petersilie und das Basilikum hinzugeben und 15 Minuten unter ständigem Rühren braten. Mit dem Rotwein ablöschen und 10 Minuten köcheln lassen. Die passierten Tomaten und das Tomatenmark hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Bei mittlerer Hitze 1 Stunde köcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser angießen.



4. In einem weiteren Topf die Butter zerlassen und das Mehl darüber stäuben. Kurz anbraten lassen. Nach und nach, unter ständigem Rühren, die Milch angießen, sodass sich keine Klümpchen bilden. Die Soße sollte zähflüssig sein. Den Topf vom Herd nehmen und mit Salz und Muskat würzen.



5. Die Nudelplatten in einem Topf mit Salzwasser und dem Rapsöl 6 Minuten kochen. Dafür die Platten einzeln ins Wasser geben, damit sie nicht verkleben. Unter kaltem, fließendem Wasser abschrecken.



6. In einer Auflaufform zuerst die Hackfleischsoße füllen. Dann eine Lage Lasagneplatten geben und diese dünn mit der hellen Soße bestreichen. Dann wieder von vorne beginnen, bis alle Teigplatten verbraucht sind. Die letzte Schicht sollte helle Soße bestehen. Mit dem geriebenen Käse bestreuen.



7. Bei 200°C, 40 Minuten backen.



4.3.6 ~ ~ italienische, gefüllte Zucchini mit Hackfleisch ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Zucchini







	

​​
125 g  Hackfleisch, gemischt







	

​​
200 g  Tomaten, gehackt







	

​​
1      Ei







	

​​
1 EL   Haferflocken, fein







	

​​
3      Knoblauchzehe







	

​​
1 TL
   
Paprikapulver







	

​​
4 TL
   
süße Sahne







	

​​
25 g   Gratinkäse







	

​​
100 ml Gemüsebrühe







	

​​
Basilikum







	

​​
Oregano







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zucchini putzen, die Enden abschneiden, längs halbieren und die Kerne mit einem Löffel entfernen, sodass Platz für die Füllung entsteht. Den Knoblauch schälen und fein hacken.



2. Den Ofen auf 220°C vorheizen.



3. Die Tomaten mit der Brühe aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Basilikum, und Oregano würzen. Die Sahne hinzugeben.



4. Das Hackfleisch mit dem Ei, den Haferflocken und dem Knoblauch vermengen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen.



5. Die Füllung in den Zucchinihälften verteilen und gut andrücken.



6. Die Tomatensoße in eine Auflaufform geben und die Zucchini darauf legen. Im Ofen bei 220°C 40 Minuten backen. Herausnehmen, mit dem Käse bestreuen und wieder in den Ofen geben. Diesen auf Grill stellen und 10 Minuten grillen lassen.



4.3.7 ~ ~ italienischer Rinderbraten ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
1      Karotte







	

​​
1      Kartoffeln, mehlig kochende







	

​​
500 g  Rinderbraten (Rinderhüfte)







	

​​
3 EL   Olivenöl







	

​​
5 g    Steinpilze, getrocknete







	

​​
1 EL   Tomatenmark







	

​​
250 ml Rinderbrühe







	

​​
250 ml Rotwein, trocken







	

​​
1      Lorbeerblatt







	

​​
1 Zweig   Rosmarin







	

​​
1 Zweig   Thymian







	

​​
100 g  Tomaten







	

​​
Salz und Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und grob schneiden. Die Karotte putzen und grob schneiden. Die Kartoffeln schälen und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pilze putzen. Die Tomaten waschen und klein schneiden.



2. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



3. Das Öl in einem Bräter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Die Karotte, die Kartoffeln, die Pilze, die Zwiebeln, den Knoblauch und das Tomatenmark hinzugeben und mit anrösten. Mit der Brühe und dem Wein ablöschen. Aufkochen lassen und 5 Minuten kochen.



4. Zugedeckt auf das untere Drittel des Ofens stellen. Bei 180°C 90 Minuten köcheln lassen. Den Deckel entfernen und weitere 75 Minuten köcheln lassen. Bei bedarf noch Wein oder Brühe angießen. Die Tomaten und die Kräuter hinzugeben und weitere 15 Minuten köcheln lassen.



5. Das Fleisch in Alufolie wickeln und ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Schmorfond einkochen lassen.



4.3.8 ~ ~ italienischer Schweinebraten ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
500 g  Schweinebraten, ohne Knochen und Schwarte







	

​​
½ EL   Zitronenschale







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
1 TL
   
Fenchelsamen







	

​​
3 Zweige  Rosmarin







	

​​
125 ml Weißwein, trocken







	

​​
5 EL   Olivenöl







	

​​
Muskat







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung

ACHTUNG: Am Vortag zubereiten!


1. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Rosmarin und die Fenchelsamen fein hacken. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.



2. 3 EL Olivenöl mit dem Knoblauch, der Zitronenschale, dem Rosmarin und den Fenchelsamen zu einer Paste vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.



3. Das Fleisch mit der Paste marinieren und gut abgedeckt im Kühlschrank über Nacht ziehen lassen.



4. Am nächsten Tag den Ofen auf 180°C vorheizen.



5. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und den Braten darin von allen Seiten scharf anbraten.



6. Den Braten in einen gewässerten Römertopf geben und mit geschlossenem Deckel, bei 180°C 1 Stunde braten. Den Braten wenden und eine weitere Stunde braten. Immer wieder etwas Wein angießen.



4.3.9 ~ ~ italienisches Schweinefilet ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Schweinefilets







	

​​
100 g  Parmaschinken, in dünnen Scheiben







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
30 g   Oliven, schwarz







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
200 ml Sahne







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Rosmarin







	

​​
Thymian







	

​​
Paprikapulver







	

​​
Cayennepfeffer







	

​​
Bärlauch







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein würfeln.



2. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



3. Die Filets mit dem Schinken umwickeln und in eine Auflaufform geben.



4. Schweinefilet in Medaillons schneiden, diese mit Parmaschinken umwickeln und in eine Auflaufform legen.



5. Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit dem Knoblauch darin, bei schwacher Hitze, andünsten. Mit den Tomaten ablöschen. Die Oliven hinzugeben und alles, bei mittlerer Hitze, erhitzen. Mit den Kräutern und den Gewürzen würzen. Die Sahne hinzugeben und erneut aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und über das Fleisch geben.



6. Bei 180°C, 45 Minuten backen lassen.



4.4 Fischgerichte


4.4.1 ~ ~ italienischer Fischauflauf ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
400 g  Kabeljaufilets







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
2 EL   Olivenöl







	

​​
1      Paprikaschote







	

​​
250 g  Fleischtomaten







	

​​
80 g   Champignons







	

​​
50 g   Parmesan







	

​​
3 EL   Weißwein, trocken







	

​​
3 Blätter Basilikum







	

​​
1 TL
   
Oregano







	

​​
50 ml  Zitronensaft







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
Fett für die Form






Zubereitung


1. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken. Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit dem Zitronensaft beträufeln und salzen. Die Zwiebeln schälen und fein hacken. Die Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Tomaten waschen, kreuzförmig einritzen und mit kochendem Wasser übergießen, sodass sie vollkommen bedeckt sind. Nach 10 Minuten häuten. Anschließend in Würfel schneiden.



2. Eine Auflaufform einfetten und den Fisch hinein geben.



3. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



4. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin, bei schwacher Hitze, glasig dünsten. Die Paprika zu den Zwiebeln geben und mitdünsten. Die Tomaten hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Unter Rühren weitere 2 Minuten dünsten. Mit dem Wein ablöschen. Den Knoblauch, das Basilikum, den Oregano und die Champignons hinzugeben und unterheben.



5. Vom Herd nehmen und über dem Fisch verteilen.



6. Auf mittlerer Schiene, bei 200°C, 25 Minuten backen. Den Käse darüberstreuen und weitere 10 Minuten backen.



5. Gekochte Gerichte

5.1 Vegetarische Gerichte


5.1.1 ~ ~ italienischer Wundertopf ~ ~
￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
250 g  Penne







	

​​
150 g  Spinat, TK







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
20 g   Basilikum, frisch







	

​​
2 TL
   
Majoran







	

​​
¼ TL
   
Chilipulver







	

​​
2 EL   Olivenöl







	

​​
1 EL   Frischkäse







	

​​
200 ml Gemüsebrühe







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken. Den Spinat auftauen und ausdrücken. Bei Bedarf etwas klein schneiden.



2. Die Zwiebeln mit dem Knoblauch, den Nudeln, dem Spinat, den Tomaten, dem Basilikum, dem Majoran, dem Chilipulver, dem Öl und dem Frischkäse in einen Topf geben und gut verrühren. Die Gemüsebrühe hinzugeben und alles aufkochen. So lange kochen, bis die Nudeln gar sind. Bei Bedarf noch Wasser nachgießen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



5.1.2 ~ ~ einfaches, italienisches Kartoffelpüree ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Kartoffeln, mehlig kochend







	

​​
1      Schalotte







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
10 g   Pinienkerne







	

​​
70 g   Tomatenmark







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
Basilikum






Zubereitung


1. Die Kartoffeln schälen und in gleichgroße Stücke schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch schälen und fein hacken.



2. Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garkochen.



3. Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrösten.



4. Das Öl erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch darin, bei schwacher Hitze, andünsten. Das Tomatenmark und die Pinienkerne hinzugeben.



5.1.3 ~ ~ Nudeln in italienischer Pfifferling-Sahne-Soße ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
200 g  Pfifferlinge







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1 EL   Butter







	

​​
8      Cocktailtomaten







	

​​
150 ml Sahne







	

​​
10 Blätter   Basilikum, frische







	

​​
200 g  Penne







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Pfifferlinge putzen. Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Tomaten waschen und halbieren. Basilikum waschen und trocken schlagen.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.



3. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin andünsten. Die Pfifferlinge hinzugeben und bei mittlerer Hitze anbraten. Mit der Sahne ablöschen. Die Tomaten hinzugeben und einige Minuten kochen. Mit viel Salz und wenig Pfeffer würzen. Das Basilikum darüber rupfen.



5.1.4 ~ ~ italienische Grünkernbällchen ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
125 g  Grünkern, grob geschrotet







	

​​
1 TL
   
Oregano







	

​​
1 TL
   
Majoran







	

​​
1 TL
   
Salz







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
50 g   Semmelbrösel







	

​​
2      Eier







	

​​
Olivenöl






Zubereitung


1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken.



2. Das Grünkernschrot mit kochendem Wasser übergießen und bei schwacher Hitze 15 Minuten quellen lassen.



3. Mit Oregano, Majoran und Salz würzen und abkühlen lassen.



4. 1 EL Öl erhitzen. Die Zwiebel zusammen mit dem Knoblauch darin, bei schwacher Hitze andünsten. Herausnehmen und zu dem Grünkern geben. Die Semmelbrösel und die Eier hinzugeben und alles gut vermengen. Bällchen formen und in Öl von allen Seiten ausbacken.



5.1.5 ~ ~ klassische italienische Spaghetti in Tomatensoße ~ ~￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Spaghetti







	

​​
500 g  passierte Tomaten







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
100 g  Crème fraîche oder Schmand







	

​​
1 EL   Olivenöl







	

​​
Basilikum







	

​​
Oregano







	

​​
Majoran







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebel schälen und fein hacken.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.



3. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin, bei schwacher Hitze, glasig dünsten. Mit den passierten Tomaten ablöschen. Mit Basilikum, Oregano und Majoran würzen. Crème fraîche hinzufügen und erwärmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



5.1.6 ~ ~ einfaches italienisches Zucchinigemüse ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1      Zucchini







	

​​
1      Knoblauchzehe







	

​​
½ Bund Basilikum







	

​​
Salz  







	

​​
Pfeffer







	

​​
Olivenöl






Zubereitung


1. Die Zucchini waschen, längs halbieren und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und fein hacken.



2. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen und die Zucchini darin anbraten. Den Knoblauch hinzugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und weitere 10 Minuten unter ständigem Rühren braten.



3. Vom Herd nehmen und Basilikum untermischen.



5.2 Fleischgerichte


5.2.1 ~ ~ italienische Kohlrouladen ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
150 g  Hackfleisch, gemischt







	

​​
½      Spitzkohl







	

​​
100 g  Hühnerhackfleisch







	

​​
100 g  Wurst, italienische Mortadella







	

​​
25 g   Parmesan







	

​​
1      Knoblauchzehen







	

​​
100 ml Gemüsebrühe







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
4      Oliven, grüne







	

​​
1 TL
   
Kapern







	

​​
1      Eigelb







	

​​
1 EL   Mehl







	

​​
2 EL   Rapsöl







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer







	

​​
Muskat







	

​​
Speisestärke






Zubereitung


1. Den Spitzkohl waschen und die Blätter abtrennen. Die Hähnchenbrust waschen und trocken tupfen. Die Zwiebeln schälen und fein hacken. Den Knoblauch schälen.



2. Die Spitzkohlblätter in siedendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser kühlen. Auf einem Küchentuch ausbreiten, damit sie abtropfen.



3. Den Mortadella, den Parmesan, die Oliven, den Knoblauch, das Eigelb und das Mehl vermengen und durch einen Fleischwolf drehen oder mit einem Mixer zu einer Paste hacken. Mit dem Hackfleisch und den Kapern vermengen. Mit Salz, viel Pfeffer, viel Muskat und etwas Kapernlake würzen.



4. Das Fleisch in die Kohlblätter geben und mit Küchengarn festbinden. Mit Salz und Pfeffer würzen.



5. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von zwei Seiten, auf höchster Stufe, scharf anbraten. Die Zwiebeln hinzugeben und mitbraten. Ab und an die Rouladen umdrehen. Nach 5 Minuten mit der Brühe ablöschen und alles zugedeckt, bei mittlerer Hitze, 30 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen herausnehmen und bei 50°C warm stellen. Aus dem Sud mithilfe von Stärke eine Soße herstellen.



5.2.2 ~ ~ italienische Fleischklößchen in Tomatensoße mit Speck ~ ~

Zutaten für 2 Personen


	

​​
150 g  Farfalle







	

​​
250 g  Hackfleisch, gemischt







	

​​
50 g   Bauchspeck, durchwachsener







	

​​
2      Zwiebel







	

​​
2      Knoblauchzehe







	

​​
½ Bund Petersilie, glatte







	

​​
1      Ei







	

​​
25 g   Semmelbrösel







	

​​
15 g   Parmesan, gerieben







	

​​
200 g  Tomaten







	

​​
15 g   Tomaten, getrocknete, in Öl eingelegte







	

​​
2 EL   Olivenöl







	

​​
1 EL   Basilikum, frisches







	

​​
2 EL   Tomatenmark







	

​​
Oregano







	

​​
Majoran







	

​​
Cayennepfeffer







	

​​
Zitronenschale







	

​​
Rotwein, trocken







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Das Basilikum waschen, trocken schlagen und grob hacken. Die Tomaten waschen, kreuzförmig einschneiden und mit kochendem Wasser übergießen, sodass sie vollkommen bedeckt sind. Nach 10 Minuten herausnehmen und schälen.



2. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.



3. Für die Hackbällchen das Hackfleisch mit der Hälfte der Zwiebeln, der Hälfte des Knoblauchs, der Petersilie, dem Ei, den Semmelbröseln, dem Parmesan, dem Oregano, dem Majoran und den Schinken vermengen und ganz fein durch den Fleischwolf drehen. Mit Cayennepfeffer, Zitronenschale, Salz und Pfeffer würzen. Aus der Masse mit feuchten Händen, kleine Bällchen formen. Den Topf vom Herd nehmen und die Bällchen darin 5 Minuten ziehen lassen.



4. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbällchen darin rundherum knusprig anbraten.



5. In einer weiteren Pfanne 1 EL Öl erhitzen und die restlichen Zwiebeln und den Knoblauch darin, bei schwacher Hitze 2 Minuten andünsten. Die getrockneten Tomaten und das Tomatenmark hinzugeben und weitere 2 Minuten dünsten. Mit den geschälten Tomaten und dem Rotwein ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Zudecken, allerdings einen Spalt offen lassen und 45 Minuten schmoren lassen.



6. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.



7. Wenn die Soße fertig ist fein pürieren und anschließend das Basilikum und die Fleischbällchen hinzugeben.



5.2.3 ~ ~ italienisch zubereitete Rehleber ~ ~

Zutaten für 2 Personen


	

​​
250 g  Rehleber







	

​​
5 EL   Mehl







	

​​
8 EL   Olivenöl







	

​​
120 g  Katenschinken







	

​​
2      Zwiebeln







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
2      Lorbeerblätter







	

​​
3      Tomaten







	

​​
½ Bund Petersilie







	

​​
150 ml Weißwein, trocken







	

​​
Thymian







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Leber waschen, häuten und fein würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schlagen und fein hacken. Die Tomaten kreuzförmig einritzen und mit kochendem Wasser übergießen, sodass sie vollständig bedeckt sind. Nach 10 Minuten herausnehmen und schälen. Anschließend würfeln.



2. Die Leber mit Pfeffer gut würzen und in Mehl wenden.



3. Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Den Katenschinken zusammen mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und den Lorbeerblättern hineingeben und glasig andünsten. Die Leber hinzugeben und alles, bei starker Hitze, anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.



4. Die Tomaten zusammen mit der Hälfte der Petersilie und dem Weißwein in die Pfanne geben und mit Thymian würzen. Einkochen lassen, bis die Masse dicklich ist. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die restlichen Zutaten in die Soße geben.



5.2.4 ~ ~ klassische, italienische Spaghetti Carbonara ~ ~￼

[image: ]


Zutaten für 2 Personen


	

​​
150 g  Spaghetti







	

​​
3 EL   Olivenöl







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
100 g  Katenschinken







	

​​
20 g   Parmesan







	

​​
2 Stängel    Petersilie







	

​​
300 ml Sahne







	

​​
2      Eigelb







	

​​
Salz







	

​​
Pfeffer






Zubereitung


1. Die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken schlagen und fein hacken.



2. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.



3. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch, bei schwacher Hitze, andünsten. Den Katenschinken hinzugeben und mitdünsten. Mit Sahne ablöschen und aufkochen lassen. Die Petersilie und den Käse hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eigelbe verquirlen und beigeben.



4. Die Spaghetti in die Soße geben und sofort servieren.



5.2.5 ~ ~ klassische, Italienische Spaghetti Bolognese ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
150 g  Farfalle







	

​​
250 g  Hackfleisch, Rind







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
1      Karotte







	

​​
½      Knollensellerie







	

​​
1400 g Tomaten, gehackt







	

​​
2 TL
   
Gemüsebrühe







	

​​
2      Lorbeerblätter







	

​​
Salz







	

​​
Muskat







	

​​
Basilikum







	

​​
Rotwein, trocken, zum Ablöschen






Zubereitung


1. Die Zwiebel, die Karotte und den Sellerie schälen und im Mixer zerkleinern. Die Tomaten pürieren.



2. Einen Topf erhitzen und das Hackfleisch darin zusammen mit dem Gemüse anbraten und mit Salz würzen. Mit Rotwein ablöschen. Die Tomaten hinzugeben und mit der Gemüsebrühe und Muskat würzen. Die Lorbeerblätter hinzugeben. 2 Stunden köcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wein oder Wasser angießen.



3. Die Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.



5.3 Fischgerichte

5.3.1 ~ ~ scharfe, italienische, „Frutti di Mare“￼
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
125 g  Lachsfilets







	

​​
125 g  Heilbuttfilet







	

​​
4      Riesengarnelen







	

​​
250 g  Miesmuscheln







	

​​
1 Bund Suppengrün







	

​​
1      Chilischote







	

​​
250 g  Tomaten







	

​​
2      Knoblauchzehen







	

​​
250 ml Fischfond







	

​​
500 ml Weißwein, trocken







	

​​
2 Zweige  Thymian







	

​​
3 EL   Olivenöl







	

​​
Petersilie







	

​​
Salz, Pfeffer






Zubereitung


1. Die Chili waschen und klein hacken. Das Suppengrün waschen und putzen, schälen und klein hacken. Die Tomaten waschen und würfeln. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Den Fisch waschen, trocken tupfen und würfeln. Die Garnelen schälen und entdarmen. Offene Muscheln wegwerfen.



2. Die Miesmuscheln in 250 ml kochendem Weißwein garen, bis sie sich geöffnet haben. Muscheln, die sich nicht öffnen, entsorgen.



3. Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Chili mit dem Knoblauch darin, bei schwacher Hitze andünsten. Das Suppengrün hinzugeben und kurz mitdünsten. Die Tomaten hinzugeben und mit Fischfond und 250 ml Weißwein ablöschen. Die Thymianzweige in den Topf geben. Alles aufkochen lassen. Den Fisch und die Garnelen hinzugeben und 5 Minuten ziehen lassen. Die geöffneten Muscheln hinzugeben und noch einen Moment ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



5.3.2 ~ ~ italienische Miesmuscheln in Tomatensoße ~ ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
1 kg   Miesmuscheln







	

​​
1      Zwiebel







	

​​
3      Knoblauchzehen







	

​​
1      Chilischote







	

​​
4 EL   Olivenöl







	

​​
400 g  Tomaten, gehackt







	

​​
1      Lorbeerblatt







	

​​
1 Schuss  Weißwein, trocken







	

​​
Salz, Pfeffer






Zubereitung


1. Offene Muscheln aussortieren. Die restlichen Muscheln waschen und die Bärte abzupfen. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Chili waschen und fein hacken.



2. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch und der Chili darin, bei schwacher Hitze, andünsten. Mit den Tomaten und dem Weißwein ablöschen und das Lorbeerblatt hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und aufkochen lassen. Die Muscheln hinzugeben und im geschlossenen Topf, bei mittlerer Hitze, 10 Minuten garen lassen.



6. Beilagen

6.1   ~ ~ klassische, italienische Gnocchi ~
 ~
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Zutaten für 2 Personen


	

​​
500 g  Kartoffeln, vorwiegend festkochend







	

​​
50 g   Hartweizengrieß







	

​​
250 g  Mehl

150 g Butter







	

​​
100 g  Salbei







	

​​
Salz, Pfeffer






Zubereitung


1. Die Kartoffeln schälen und in kochendem Salzwasser garen. Den Salbei wasche, trocken schlagen und fein hacken.



2. Mit etwas Salz und einem Teil des Mehls zu einem Teig stampfen. Immer wieder Mehl hinzugeben und alles verkneten. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben und weiter verkneten, damit ein glatter Teig entsteht. Solange Mehl hinzugeben, bis er nicht mehr klebt. Dann den Teig halbieren und kleine Würstchen rollen und mit Mehl bestäuben.



3. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und vom Herd nehmen. Etwas Salz hinzugeben. Die Gnocchi hineingeben und ziehen lassen bis sie an der Oberfläche schwimmen. Herausnehmen und abtropfen lassen.



4. Für die Salbeibutter die Butter in einer Pfanne zerlassen und leicht brau werden lassen. Den Salbei hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer würzen. Vom Herd nehmen.



5. Die Gnocchi in die Butter geben und durchschwenken.



7. Süßspeisen

7.1   ~ ~ italienische Zitronentarte ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
125 g  Butter, kalte







	

​​
250 g  Mehl







	

​​
275 g  Zucker







	

​​
1 Pck.
 Vanillezucker







	

​​
3      Eier







	

​​
2      Zitrone, unbehandelte







	

​​
500 g  Ricotta







	

​​
50 ml  Limoncello







	

​​
Fett für die Form






Zubereitung


1. Die Butter in Stücke schneiden. 1 Ei trennen. Die Zitronen waschen und trocken reiben. Von einer Zitrone die Schale abreiben und diese auspressen.



2. Die Tarteform einfetten.



3. Das Mehl mit 75 g Zucker, dem Vanillezucker, der Butter, 1 Eigelb und 2 EL kaltes Wasser vermengen und dann verkneten. Auf etwas Mehl ausrollen und in die Tarteform legen. Den Rand in die Rillen drücken und mit einer Gabel einstechen. Im Kühlschrank 30 Minuten ruhen lassen.



4. Den Ofen auf 150°C Umluft vorheizen.



5. Für die Füllung 2 Eier mit 150 g Zucker schaumig schlagen. Den Ricotta nach und nach unterrühren. Den Zitronensaft und die Zitronenschale unterrühren. Die Füllung auf den Teig geben. Bei 150°C Umluft, auf unterster Schiene 40 Minuten backen. Den Ofen auf 175°C hochschalten und weitere 20 Minuten backen. Ofen ausschalten und den Kuchen darin in der Form auskühlen lassen.



6. Die zweite Zitrone in sehr dünne Scheiben schneiden.



7. Den Likör mit 3 EL Wasser und 50 g Zucker in einem Topf erhitzen und 2 Minuten kochen. Die Zitronenscheiben hinzugeben und bei mittlerer Hitze 8 Minuten köcheln lassen. Die Zitronenscheiben auf der Tarte verteilen und mit Sirup beträufeln.



7.2   ~ ~ einfache italienische Orangentorte ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
200 g  Margarine







	

​​
120 g  Zucker







	

​​
1 Pck.    Orangenaroma







	

​​
3 EL   Orangenmarmelade







	

​​
3      Eier







	

​​
100 g  Mehl







	

​​
1 Pck.    Schokoladenpuddingpulver







	

​​
2 TL   Backpulver







	

​​
50 g   Schokolade, zartbitter







	

​​
500 g  Mascarpone







	

​​
250 g  Quark







	

​​
1 Pck.    Vanillezucker







	

​​
1 Pck.    Vanillesoße ohne Kochen







	

​​
1 EL   Orangensaft







	

​​
1 Schuss  Mineralwasser







	

​​
Fett für die Form






Zubereitung


1. Die Schokolade vorsichtig schmelzen.



2. Eine 26-er Springform einfetten.



3. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



4. Die Margarine mit 80 g Zucker verrühren. Die Einer nach und nach unter Rühren hinzugeben. Das Orangenaroma und 2 EL Marmelade hinzugeben und unterrühren. Das Mehl mit dem Puddingpulver und dem Backpulver vermengen und zu dem Teig sieben. Gut unterrühren. Zuletzt die Schokolade vorsichtig unterrühren.



5. Den Teig in die Form geben und bei 180°C, 30 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auskühlen lassen.



6. Den Teig aus der Form lösen und halbieren.



7. Für die Füllung, die Mascarpone mit dem Quark und dem Mineralwasser weich rühren. 1 EL Marmelade, 50 g Zucker, den Vanillezucker, das Vanillesoßenpulver und den Orangensaft hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verrühren.



8. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und die Hälfte der Creme darauf geben. Den oberen Boden darüber legen und den Boden und die Ränder mit der Creme bestreichen und verzieren. Im Kühlschrank mindestens 2 Stunden kühl stellen.



7.3   ~ ~ italienischer Schokoladenkuchen ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
100 g  Schokolade, zartbitter







	

​​
100 g  Amarettini







	

​​
200 g  Mehl







	

​​
2 TL
   
Backpulver







	

​​
2 EL   Kakaopulver







	

​​
½ TL
   
Zimt







	

​​
200 g  Butter







	

​​
100 g  Zucker







	

​​
3      Eier







	

​​
125 ml Espresso







	

​​
Fett und Semmelbrösel für die Form






Zubereitung


	

​​
Die Schokolade und die Kekse klein hacken.







	

​​
Den Ofen auf 170°C vorheizen.







	

​​
Eine Gugelhupfform einfetten.







	

​​
Die weiche Butter mit dem Zucker cremig rühren. Nach und nach die Eier unterrühren. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Zimt und dem Kakao vermengen. Im Wechsel portionsweise mit dem Espresso hinzugeben. Die Schokolade und die Kekse unterheben.







	

​​
Den Teig in die Form geben und bei 170°C, 50 Minuten backen.







7.4   ~ ~ italienische Mürbeteig-Nusstorte ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
250 g  Mehl







	

​​
250 g  Butter







	

​​
135 g  Zucker







	

​​
1      Ei







	

​​
50 g   Honig







	

​​
1      Vanilleschote







	

​​
50 g   Mandeln, geschält, gestiftelt







	

​​
50 g   Pinienkerne







	

​​
50 g   Pistazien







	

​​
50 g   Walnüsse







	

​​
125 ml Sahne







	

​​
Fett, für die Form






Zubereitung


1. Die Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.



2. 170 g Butter mit 75 g Zucker und dem Ei vermengen. Das Mehl darüber geben und alles zu einem festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.



3. Den Ofen auf 170°C vorheizen.



4. Für den Belag 80 g Butter in einem Topf zerlassen und mit dem Honig, der Vanille und 50 g Zucker vermengen, bis der Zucker sich aufgelöst hat. Die Mandeln, die Pinienkerne, die Pistazien und die Walnüsse untermischen. Mit der Sahne ablöschen und bei mittlerer Hitze 8 Minuten einkochen, bis eine dickliche Masse entsteht. Vom Herd nehmen.



5. Eine 26er Form einfetten.



6. Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen ausrollen und in die Form geben. Dabei einen Rand hochziehen. Den Teig mit einer Gabel einstechen. Die abgekühlte Masse auf dem Teig verteilen. Bei 170°C, 20 Minuten backen. Mit Alufolie abdecken und weitere 5 Minuten backen. In der Form erkalten lassen.



7.5   ~ ~ italienischer Mandel-Schoko-Kuchen ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
200 g  Schokolade, 70%







	

​​
200 g  Butter







	

​​
150 g  Zucker







	

​​
5      Eier







	

​​
300 g  Mandeln, gemahlene







	

​​
Fett, für die Form






Zubereitung


1. Die Schokolade fein reiben. Die Eier trennen.



2. Eine Kastenform einfetten.



3. Den Backofen auf 180°C vorheizen.



4. Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eigelbe nach und nach unterrühren. Die Mandeln und die Schokolade hinzugeben und unterrühren. Die Eiweiße steif schlafen und vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form füllen und mit Alufolie bedecken.



5. Im Ofen, auf mittlerer Schiene, bei 160°C, 30 Minuten backen.



7.6   ~ ~ italienischer Zitronenkuchen ~ ~

Zutaten für 1 Kuchen


	

​​
300 g  Mehl







	

​​
250 g  Zucker







	

​​
3      Ei







	

​​
1      Eigelb







	

​​
110 g  Butter







	

​​
2      Zitronen







	

​​
Fett für die Form






Zubereitung


1. Die Schale der Zitrone abreiben und die Zitrone auspressen.



2. Den Ofen auf 200°C vorheizen.



3. Aus dem Mehl, 1 Ei, 130 g Zucker, dem Eigelb und 100 g Butter einen Mürbeteig herstellen und ordentlich durchkneten. Daraus 2 Teigscheiben herstellen.



4. Eine der Scheiben in eine gefettete Springform legen.



5. 2 Eier mit 10 g Butter und 120 g Zucker vermengen. Die Zitronenschale und den Zitronensaft hinzugeben und gut unterrühren. In einem Wasserbad langsam erhitzen, bis die Creme beginnt fest zu werden.



6. Die Creme auf den Teigboden geben und die zweite Teigplatte darüber geben. Bei 200°C, 30 Minuten backen.



7.7   ~ ~ klassische, italienische Creme ~ ~

Zutaten für 1 Schale


	

​​
250 g  Mascarpone







	

​​
200 ml Schlagsahne







	

​​
100 g  Schokolade, weiße







	

​​
30 g   Zucker







	

​​
80 g   Löffelbiskuits







	

​​
50 g   Konfektkugeln







	

​​
30 g   Haselnüsse, gemahlen







	

​​
75 ml  Amaretto







	

​​
25 ml  Kaffee







	

​​
Mineralwasser






Zubereitung

ACHTUNG: Am Vortag zubereiten.


1. Die Schokolade im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen und etwas abkühlen lassen.



2. Die Mascarpone mit etwas Mineralwasser locker aufschlagen. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Schokolade zu der Mascarpone geben und die Sahne unterheben. Alles stehen lassen, bis es fester wird.



3. Die Biskuits zerkrümeln und die Pralinen klein schneiden. Beides in eine Schüssel geben. Die Nüsse, den Kaffee und den Likör hinzugeben und alles vorsichtig vermengen.



4. In eine Schüssel eine dünne Nussschicht geben. Darauf eine Schicht der Mascarponecreme. So lange wiederholen, bis alles aufgebraucht ist. Über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.
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