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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

»when the moon hits your eye like a big pizza

pie, that‘s amore ...“ Kennen Sie dieses Lied von
Dean Martin? Seit wir angefangen haben, neue
Pizzen fiir diese Ausgabe zu kreieren, schwirrt es
mir unentwegt durch den Kopf. Pizza und amore
darf man aber auch sehr gerne in einem Atemzug nennen. Gibt es wirklich
jemanden, der den Klassiker nicht gerne isst? Falls Sie zu dieser Minderheit der
Pizzaverdchter gehoren sollten, schéitze ich, dass Sie es sich nach der Lektiire
dieser Ausgabe anders tiberlegen werden, denn ab Seite 42 prdsentieren wir
Ihnen ganz wunderbare Neuauflagen unseres Teig-Lieblings.

4
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Natiirlich haben wir noch viel mehr Gerichte fiir Sie, mit denen das neue Jahr
gar nicht besser beginnen konnte: wirmende Gemiisesuppen, Herzhaftes mit
Hack, leckere Tartes — in Italien als ,crostate bezeichnet —, Spritziges mit
Zitrusfriichten, Geniissliches aus der leichten Kiichen und vieles, vieles mehyr.

Ich wiinsche Ihnen ganz viel Freude mit dieser neuen So is(s)t Italien-Ausgabe!
Sie konnen auch die Néichste kaum noch erwarten? Dann werden Sie Fan von
unserer facebook-Seite www.facebook.com/Rezeptideen. Dort erwarten Sie
tiglich neue Rezepte und tolle Kochinspirationen.

Ihre

Kathrin Hoberg, Chefreddhk n

l t’{.’a«)t\'\r'\m \‘\,.ﬂ

Italienische Momente der Redaktion

Diese Themen und Rezepte haben das .,So is(s)t Italien-Team
in diesem Monat verzaubert.

Amelie Flum
Atemberaubendes Apulien
Kommen Sie mit uns auf eine
genussvolle Reise durch Apu-
lien! Wir waren vor Ort und

Kerstin Klostermann
Heif geliebte Suppen
Fiir mich gibt es wahrend der
kalten Wintertage kaum etwas
Schéneres, als eine warme
Suppe oder einen deftigen Ein- haben die schénsten Fleckchen
topf zu 16ffeln. Ob mit Brokkoli, . und die leckersten Kostlichkei-
Paprika, Linsen, Sellerie oder wiirzigem Hack - kaum  ten fiir Sie ausfindig gemacht. Mit siiditalienischem B
ein Gericht ist so vielseitig und Idsst sich beliebiger  Lebensgefiihl und traumhaften Eindriicken im Gepdck
variieren. Probieren Sie unbedingt unsere neuen war-  sind wir schweren Herzens wieder heimgekehrt. Eines '
menden Winterkreationen! (Ab Seite 20) steht fest: Wir kommen definitiv wieder! (Ab Seite 76)
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Cremige Champignonsuppe

Feldsalat mit nussigem Ziegenkése

Focaccia

Gemiisepickchen-Variationen (Karotten und Lauchzwiebeln)
Gratinierte Tomaten

Herzhafte Champignonmuffins
Joghurt-Auberginen-Dip

Lavendel-Grissini mit Cranberry-Joghurt-Dip
Mini-Pizzen mit Ziegenkise, roten Zwiebeln und Lauch
Oliven-Pizzabrotchen mit Balsamico-Tomaten
Pizzaecken mit Avocado-Orangen-Tomaten-Salat

Rote Bete-Carpaccio mit gebratenen Kapern
Rote-Bete-Salat mit Orangen, Walniissen und Parmesan
Taralli mit Fenchelsamen
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HAUPTGERICHTE

platto principale

Champignontarte mit Lauchzwiebeln

Cremige Apfel-Selleriesuppe

Cremige Brokkolisuppe

Farfalle mit scharfen Karotten

Focaccia mit Hack, Pinienkernen & Aubergine
Gebackene Rote Bete mit Joghurtricotta
Gefiillte Tomaten mit Salbeipolenta
Gemiise-Bohnen-Eintopf mit Hackfleisch
Gemiisenudeln mit wiirziger Tomatensofde
Gnocchi mit Pilz-Fenchel-Ragout
Gnocchipfanne

Hackkléfichen in Zitronensofde
Héhnchen-Saltimbocca
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Italienischer Linseneintopf

Kalabrische Makkaroni

Kartoffel-Pizza mit Speck und Rosmarin
Kréuter-Gemdiise Frittata mit Radicchiosalat
Kiirbisravioli mit Salbeibutter
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Obstsalat in Pergament

Orangenlollis
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Rote Bete barbabietola

Rote Bete gehort zu den Riibengewichsen.
Die Knolle hat eine diinne Schale, unter der
sie ihr leuchtend rotes Inneres verbirgt. Bei
der Verarbeitung sollten Sie in jedem Falle
Gummihandschuhe verwenden und Ihre
Kleidung vor dem Saft der Roten Bete schiit-
zen, nicht umsonst wird ihr Farbstoff Beta-
nin in der Lebensmittelindustrie verwendet,
um Joghurt, Kaugummi und Co. eine rote
Farbe zu geben. Rote Bete lisst sich sowohl

roh als auch gegart verzehren, ihr leicht

erdiger Geschmack harmoniert wunderbar
mit einem sduerlichen Gegenpart. Auf Seite
11 haben wir eine tolle Rezeptidee fiir Sie!




WAS BRINGT DIE SAISON?

Diese Zutaten sind jetzt besonders frisch und

lassen sich zu allerei Leckereien verwandeln!

Feldsalat lattughella

Feldsalat ist der klassische Wintersalat, doch auch wenn es langsam wéirmer wird,
erfreut er uns mit seinem nussigen Geschmack. Seine Bezeichnung variiert je nach
Region, so ist er unter anderem als Ackersalat, Niisslisalat, Sonnenwirbel bzw. Sun-
newirbeli oder Vogerlsalat bekannt. Bei der Ernte werden die kleinen Roschen, die
sich aus einem Biindel an Bldttern zusammensetzen, mitsamt ihrer Wurzel aus dem
Boden gezogen. Diese entfernt man bei der Zubereitung, wobei darauf geachtet wer-
den sollte, dass das Roschen nicht auseinanderfillt. Feldsalat sollte griindlich gewa-
schen werden, damit eventuell anhaftende Erde den Salatgenuss nicht triibt. Das Dres-
sing geben Sie optimalerweise erst unmittelbar vor dem Servieren zum Salat, so bleibt
er schon knackig.

Knollensellerie sedano

Ist der storrische Sellerie erst einmal von seinen sandigen Wurzeln und der dicken
Schale befreit, verstromt er ein unglaublich wiirziges, unverkennbares Aroma, das
besonders in Schmorgerichten voll zur Geltung kommt. Knollensellerie ist ein unver-
zichtbarer Bestandteil eines Suppengriinbundes und verfeinert so vor allem Suppen,
Brithen & Co. Es muss aber nicht immer nur Suppe sein, denn auch als Piiree, Salat
oder als Suppe (s. Seite 10) macht sich das Gemiise wirklich gut!

Rotkohl cavolo rosso

Rotkohl hat einen festen runden Kopf mit dunkellila gefédrbten Blédttern, die eng anei-
nanderliegen. Vom Geschmack ist er milder als sein grofser Bruder, der Weif3kohl, und
enthilt mehr Vitamin C als dieser. Junger Rotkohl kann gehobelt und als Rohkost-
salat zubereitet werden, etwas reifere Kohlkopfe sollten in Streifen geschnitten und
geschmort oder gediinstet werden. Auch fiir die Zubereitung von Kohlrouladen eig-
net sich Rotkohl bestens. Ubrigens: Je mehr Siure (Essig, Apfel etc.) Sie dem Rotkohl
beim Garen zufiigen, desto roter wird er.

Ebenfalls Saison haben:

Topinambur ¥ A Kartoffeln 5 Mohren
topinambur ‘*4 patate SN carote
ot
€y, Champignons Kiirbis '-;v Pastinaken
_ = " funghi prataioli | zucca @ Jo T S, pastinache
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Feldsalat mit
nussigem Ziegenkise
faﬂug//%@% con

fovmaggio Ai capra

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 45 Minuten

* 400 g Feldsalat

* 100 g Walnusskerne

* 2 EL weifer Balsamicoessig
e 2 TL Honig

*1TL Senf

* 3 EL Walnussol

* 200 g Ziegenfrischkdse

* 1 kleine siiBe Birne

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Feldsalat putzen, waschen und trocken

schleudern. Walnusskerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten, bis sie anfangen zu duften,
dann aus der Pfanne nehmen und beiseitestel-
len. Fiir das Dressing Essig, Honig, Senf, Salz
und Pfeffer verriihren und das Walnuss6l unter-
schlagen. Eventuell erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Beiseitestellen.

Die abgekiihlten Walnusskerne hacken.

Den Ziegenfrischkidse cremig rithren, mit
2 TL kleine Nocken abstechen und diese in den
gehackten Niissen wilzen. Kiihlstellen.

Die Birne schilen und in kleine Wiirfel

schneiden. Die einzelnen Feldsalatréschen
durch das Dressing ziehen und auf 4 Tellern
anrichten. Die gekiihlten Frischkésenocken auf
dem Salat anrichten, die Birnenwiirfel dariiber-
streuen und servieren.

10 % Februar/Marz 2013

Cremige Apfel-Selleriesuppe
Zuppa di mele e sedaro

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 65 Minuten

¢ 350 g Knollensellerie

* 2 kleine séuerliche Apfel

1 EL Butter

* 100 ml trockener WeiBwein

* 500 ml Gemiisefond

* 200 g Sahne

e Frisch gepresster Zitronensaft, nach Belieben
¢ 1/2 EL natives Olivendl extra

© 2 TL Zucker

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Sellerie und einen Apfel schilen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen lassen.
Sellerie und Apfel bei mittlerer Hitze etwa
10 Minuten darin anschwitzen, die Wiirfel soll-
ten dabei keine Farbe annehmen. Mit Wein ab-
16schen, dann Fond und Sahne angiefsen und mit

geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 20-25
Minuten kécheln lassen.

Die Suppe mit einem Stabmixer piirieren,

dann durch ein feines Sieb in einen weite-
ren Topf gieen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken und auf kleiner Flamme warm
halten.

Den zweiten Apfel schilen und in kleine

Wiirfel schneiden. Diese in Olivendl
anbraten, dann mit Zucker bestreuen und
karamellisieren.

Die Suppe erneut mit dem Stabmixer schau-

mig aufmixen und auf 4 Suppenteller ver-
teilen. Mit den karamellisierten Apfelwiirfeln
garnieren und sofort servieren.

7 72728 Die Suppe ist eine feine vegetarische
Vorspeise. Nach Belieben kann sie auch mit
angebratenem krossen Speck serviert werden.



Fotos: Frauke Antholz

Rotkohl-Gnocchi
g/mrw/m al cavolo vomo

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 45 Minuten

* 500 g Gnocchi aus dem Kiihlregal
* 1 Bio-Orange

* 1/2 Kopf Rotkohl

* 2 EL natives Olivendl extra

® 2 TL Zucker

* 2 EL Balsamicoessig

* 1 EL Butter

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Gnocchi nach Packungsanweisung in

kochendem Salzwasser kochen, dann abgie-
f3en. Die Hélfte der Orangenschale abreiben und
den Saft der ganzen Orange auspressen.

Rotkohl putzen und waschen, in nicht zu

diinne Streifen schneiden (ca. 1 cm breit)
und in einer grofsen Pfanne bei hoher Hitze in
Olivendl anbraten. Er darf ruhig etwas Farbe
nehmen. Den Zucker dariiberstreuen und etwas
karamellisieren lassen.

Den Rotkohl mit Essig und Orangensaft ablo-

schen, die Orangenschale zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rotkohl von der
Platte nehmen. Er sollte noch Biss haben.

Die Gnocchi in einer separaten Pfanne in

Butter schwenken und wieder erhitzen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter
das Rotkohlgemiise heben. Nach Belieben ab-
schmecken und servieren.

77) 2% Am besten schmeckt dieses Gericht
lauwarm.

Rote Bete-Carpaccio mit gebratenen Kapern
Carpaccio di barbabietola

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 70 Minuten

* 4 kleine Knollen frische Rote Bete

* 4 EL Kapern in Salz

* 2 EL Sonnenblumendl

e 2 EL Orangensaft

1 TL Honig

* 1 TL Balsamicoessig

* 2 EL gehackte Mandeln

¢ 1/2 Bund Petersilie

¢ 1 Knoblauchzehe, geschilt, geviertelt
* 1 walnussgrofes Stiick Parmesan

* 4-5 EL natives Olivendl extra

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Rote Bete waschen und ungeschilt in kaltem

Salzwasser aufsetzen. Zum Kochen bringen
und 30-40 Minuten weich kochen. Mit kaltem
Wasser abschrecken, dann Gummihandschuhe
anziehen und die Beten schélen. In diinne Schei-
ben schneiden und kreisférmig auf 4 grofien
flachen Tellern auslegen. Auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit Kapern unter flieflen-

dem kalten Wasser abspiilen und anschlie-
fend mit Kiichenpapier abtupfen, sodass sie
trocken sind. (Sie sollten wirklich sehr trocken
sein, damit es nicht spritzt, wenn sie in das Ol
kommen.)

Sonnenblumendél in einer kleinen Pfanne

erhitzen und die trockenen Kapern bei
mittlerer Hitze anbraten, bis sie knusprig sind.
Das dauert etwa 10 Minuten. Dann aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Orangensaft, Honig und Balsamicoessig ver-

rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf der Roten Bete verteilen und mit Frisch-
haltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur
marinieren lassen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten,

bis sie etwas Farbe nehmen und anfangen
zu duften, dann aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Petersilie waschen und trocken schleudern,

die abgezupften Bldttchen mit Knoblauch,
Parmesan, Mandeln und Olivendl in ein hohes
Gefdfl geben und mit dem Stabmixer zu einer
geschmeidigen Paste piirieren. Nach Belieben
weiteres Olivendl zugeben, um die gewiinschte
Konsistenz zu erreichen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

T)ie Kriduterpaste in Klecksen auf dem
R«

ote Bete-Carpaccio verteilen. Mit Kapern
bestreuen und servieren.

Februar/Mrz 2013 E3%5ese 11



Wiirziger Krauterlachs
mit Tomaten-Stampfkartoffeln
Rezept auf Seite 18




Wir haben fiir Sie kleine Genusspakete
gefertigt, die beim Offnen schnurstracks ihr
herrlich duftendes Aroma entfalten!

7/
Zucchini mit Ricotta-Krauterfiillung
Rezept auf Seite 19

Foto: © David Japy aus ,Genusspackchen”, Hadecke Verlag
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Obstsalat in Pergament

Rezept auf Seite 18
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Putenbrustrouladen mit Salbei
Rezept auf Seite 19

Foto: © David Japy aus ,Genusspéckchen”, Hadecke Verlag
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Gemiisepidckchenvariationen
Rezepte auf Seite 18
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Wiirziger Krauter-
lachs mit Tomaten-
Stampfkartoffeln

Salmone alle enbe

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 45 Minuten

* 4 Stiicke Lachsfilet (3 200 g)

* 1 Bund Petersilie, grob gehackt

e 2 Knoblauchzehen, geschilt, gehackt

* 4 EL natives Olivendl extra

* 1 kg mehligkochende Kartoffeln

* 6 EL natives Olivendl extra

* Etwa 10 getrocknete Tomaten in 01, abgetropft
e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 Backpapier

e Kiichengarn

Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorhei-

zen. Lachs waschen und trocken tupfen.
Petersilie, Knoblauch und 4 EL Olivenol im
Morser zu einer Paste zermahlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets rundum
mit der Paste einstreichen und auf 4 grofie
doppelt gelegte Stiicke Backpapier legen. Das
Papier iiber dem Lachs mit Kiichengarn schlie-
3en, sodass iiber ihm noch etwas Luft verbleibt.
Die Pédckchen etwa 25-30 Minuten im Ofen
backen, dann eine Garprobe machen; der Fisch
sollte gar, aber im Inneren noch etwas glasig sein.

In der Zwischenzeit die Stampfkartoffeln
2zubereiten. Dazu die Kartoffeln schilen
und vierteln. In einem Topf mit gesalzenem
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Etwa 20-25 Minuten kochen, bis die Kartof-
feln gar sind, dann abgiefSen, wieder zuriick in
den Topf geben und ausddmpfen lassen. 6 EL
Olivendl zugeben und die Kartoffeln grob
stampfen. Tomaten hacken und unter die
Stampfkartoffeln mischen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf weiteres Oli-
venol zugeben. Die Stampfkartoffeln mit dem
Kréuterlachs servieren.

Wer mochte, gibt noch gehackte

schwarze Oliven in die Stampfkartoffeln.

Obstsalat in
Pergament
acedonia al cartoccio

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 35 Minuten

* 2 Apfel

* 1 Birne

* 1 Handvoll kernlose rote Weintrauben
e 1 Granatapfel

e 1 EL brauner Zucker

* 1-2 EL Orangenlikor, nach Belieben

* 2 EL Pinienkerne

* 1 TL weiche Butter

* 4 Kugeln Eis nach Belieben

* Backpapier

e Kiichengarn

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorhei-

zen. Apfel, Birne und Weintrauben waschen.
Weintrauben halbieren, Apfel und Birne
halbieren, vom Kerngehduse befreien und in
grobe Stiicke schneiden. Granatapfel halbieren
und die Kerne auslosen. Das gesamte Obst in
eine Schiissel geben, den Zucker dartiberstreuen
und den Orangenlikér unterrithren. Etwa 15
Minuten beiseitestellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe
2Von Fett anrosten, dann beiseitestellen. 4
grofse doppelt gelegte Stiicke Backpapier mit-
tig mit etwas Butter einfetten und die Obst-
mischung daraufgeben. Das Papier iiber dem
Obst mit Kiichengarn schlief3en, sodass dariiber
noch etwas Luft verbleibt. Im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten backen.

Die Obstsalatpidckchen auf vier Teller geben
und noch warm mit einer Kugel Eis servieren.

Eine Mascarponecreme harmoniert
ebenfalls sehr gut mit dem warmen Obst.

Gemiisepackchen-
Variationen
(Va/m'a/d?mz/[ di verdune

al cartoccio

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung Je 30 Minuten

Fiir die Lauchzwiebeln

* 2 Bund Lauchzwiebeln

¢ 1 EL natives Olivendl extra

* 3 EL trockener Weifwein

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
¢ Alufolie

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorhei-

zen. Lauchzwiebeln waschen, putzen und je
nach Lénge halbieren. Auf ein sehr grofses dop-
pelt gelegtes Stiick Alufolie geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Olivendl und WeifSwein
betrdufeln. Die Alufolie iiber dem Gemiise schlie-
fen, sodass dariiber noch etwas Luft verbleibt.
Das Gemiisepidckchen im vorgeheizten Ofen
etwa 15-20 Minuten backen, dann servieren.

Fiir die Karotten

1 Bund Karotten, gewaschen, geschalt

e 1EL Butter

1 EL Honig

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e Alufolie

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vor-

heizen. Karotten waschen, schélen je nach
Grofie der Lange nach halbieren oder vierteln.
Auf ein grofies doppelt gelegtes Stiick Alufolie
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
in kleinen Flockchen darauf verteilen und den
Honig dartibertrdufeln. Die Alufolie iiber dem
Gemiise schliefsen, sodass dariiber noch etwas

Luft verbleibt. Das Gemiisepidckchen im vorge-
heizten Ofen je nach Grofie der Karottenstiicke
etwa 20-25 Minuten backen, dann servieren.

Eine tolle Beilage zu gebratenem
Fleisch oder Fisch. Je nach Lust und Laune kon-
nen die Gemiisesorten variiert werden.

Fotos: Ira Leoni
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Zucchini
mit Ricotta-
Krauter-Fullung

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 40 Minuten

* 5 Stiele frischer Koriander

o 5 Stiele glatte Petersilie

e 2 Stiele Minze

e 5 Stiele Basilikum

* 250 g Ricotta

*1Ei

e 2 EL frisch geriebener Parmesan

* Etwas natives Olivendl extra zum Betrdufeln

e 4 mittelgrofe runde Zucchini (Rondini,
je ca. 100-150 g)

* 200 ml passierte Tomaten

¢ 1 EL natives Olivendl extra

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* Backpapier

e Kiichengarn

Den Backofen auf 210 Grad/Gas Stufe 6
vorheizen.

Kréduterbldtter hacken, in einer Schiissel
mit Ricotta, Ei, Parmesan, Salz und Pfeffer
mischen und mit etwas Olivendl betrdufeln.

Zucchini waschen, einen Deckel ab-
schneiden, vorsichtig aushéhlen und mit der
Ricottamasse fiillen.

Aus Backpapier vier Rechtecke a 30 x 20 cm

ausschneiden und mit Oliven6l bepinseln.
Passierte Tomaten darauf verteilen und je eine
gefiillte Zucchini daraufsetzen. Papiere iiber den
Zucchini zusammenfalten und mit Kiichengarn
zubinden. Die Pickchen 20 Minuten im Back-
ofen garen.

Putenbrust-
rouladen mit Salbei

Dwoltini di petto

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 30 Minuten

e 4 diinne Scheiben Putenbrustfilet

1 Kugel Mozzarella

¢ 4 diinne Scheiben Pancetta

¢ 4 Salbeiblatter

* 4 EL natives Olivendl extra

* 4 EL Marsala

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* 4 Holzstabchen/Zahnstocher

 Backpapier

Den Backofen auf 210 Grad/Gas Stufe 6
vorheizen.

Das Fleisch etwas flach klopfen. Mozzarella
in vier Scheiben schneiden.

Filets grof3ziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3Jeweils erst eine Scheibe Pancetta und dann
eine Scheibe Mozzarella darauflegen. Fleisch zu
Rouladen aufrollen, mit Holzstdbchen fixieren
und mit je einem Salbeiblatt belegen.

Fiir die Pdckchen aus Backpapier acht Recht-

ecke ausschneiden. Jeweils zwei iibereinan-
derlegen und die oberen Blitter mit Olivendl
bepinseln. Rouladen daraufsetzen, mit je 1 EL
Marsala betrdufeln, salzen und pfeffern. Puten-
brustrouladen fest in das Backpapier einwickeln
und die Pdckchen gut verschliefien, ca. 12 Minu-
ten im Ofen garen.

[sceca

s rres GENUSS~
PACKCHEN

Rotbarbenfilets
mit Sardellen und
Kirschtomaten
Tz/ug&c con alici e
fﬁﬁmd’ku

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 35 Minuten

1 EL natives Olivendl extra

* 10 Sardellenfilets

¢ 40 g Butter

« 3 Stiele Basilikum oder glatte Petersilie, gehackt

* 8 Rotbarbenfilets mit Haut (geschuppt, oder
4 filetierte, geschuppte Rotbarben)

e 4 kleine Rispenkirschtomaten

e Etwas natives Olivendl extra zum Betrdufeln
e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
 Backpapier

Den Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4
vorheizen.

Fiir die Pdckchen aus Backpapier acht Recht-
2 ecke zurechtschneiden und je zwei Back-
papiere iibereinanderlegen. Das jeweils obere
Papier mit Ol bepinseln.

Sardellen und Butter mithilfe einer Gabel
zerdriicken. Gehackte Kriuter und Pfeffer
untermischen, eventuell salzen.

Fischfilets waschen und trocken tupfen. Vier

Filets mit der Sardellen-Butter-Masse ein-
streichen und je ein Filet darauflegen. Auf die
vorbereiteten Backpapiere legen. Je eine Toma-
tenrispe dazugeben, mit etwas Olivendl betrdu-
feln und alles fest in das Backpapier einwickeln.
Etwa 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen
garen. Nach Geschmack z.B. mit Rucolasalat mit
Basilikum und gehobeltem Parmesan servieren.

Redaktionstipp:

Sandra Mahut hat in ,Genusspackchen” kleine raffinierte Packchen
geschniirt, die beim Offnen ihren vollen Geschmack entfalten. Scho-
nend in Backpapier gegart, werden Fisch, Fleisch, Gemiise und Obst —
zu einer neuen kulinarischen Entdeckung. Hadecke Verlag, 12,95 Euro.
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Cremige
Brokkolisuppe
Rezept auf Seite 25




Loffel

Diese leckeren Suppen konnen wir

lhnen wdrmstens empfehlen.
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ItalienischerLinseneintopf
Rezept auf Seite 25
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Paprikasiippchen
mit Knoblauchcrofitons

Paprikasiippchen

mit Knoblauch- gq
croutons MINUTEN
Z/w]oyaa i /Q/(VQE/Z/OTI/L.

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 30 Minuten

* 4 rote Paprikaschoten

« 1 gelbe Paprikaschote

e 2 Schalotten, geschilt, gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, geschilt, gehackt
* 1 EL natives Olivendl extra

*1TL Zucker

* 600 ml heipe Gemiisebriihe

* 100 ml Sahne

Fiir die Crodtons

* 4 dicke Scheiben Ciabatta

* 3 EL natives Olivendl extra

* 3 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Paprikaschoten waschen, vierteln, entker-

nen und in grobe Stiicke schneiden. Olivendl
in einem groflen Topf erhitzen. Schalotten und
Knoblauch bei mittlerer Hitze darin anschwit-
zen, dann Paprikastiicke zugeben und etwa 5
Minuten mitbraten. Zucker zugeben und etwas
karamellisieren lassen, dann mit Briihe ablo-
schen. Zugedeckt etwa 10 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Crofitons zubereiten.

Dazu Ciabattascheiben wiirfeln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Crofitons bei
mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun und
knusprig braten. Wenn sie beginnen, kross zu
werden, den fein gehackten Knoblauch zugeben
und kurz mitbraten. Pfanne vom Herd nehmen.

Suppe mit dem Stabmixer piirieren und

durch ein feines Sieb in einen weiteren Topf
giefSen. Sahne unterriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf 4 tiefe Teller verteilen und mit
den Knoblauchcrotitons bestreuen.

Eine tolle Alternative ist eine Suppe
nur aus gelben Paprikaschoten - sie ist sehr fein
im Geschmack. Anstatt der Crotitons empfehlen
wir hier angebratene Scampi als Begleiter.



30

MINUTEN

Cremige
Brokkolisuppe

Crnema di Groccoli

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 30 Minuten

* 1 EL natives Olivendl extra

* 1 mittelgrofe Zwiebel, geschalt, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, geschélt, gehackt

= 500 g Brokkoli, gewaschen, in Roschen zerteilt
* 800 ml heife Gemiisebriihe

2 EL Mascarpone

* 4 EL Mandelblattchen

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivendl in einem grofien Topf erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
dann die Brokkolir6schen zugeben und 5 Minu-
ten mitschwitzen. Die Briihe zugeben und den
Brokkoli bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten
gar kochen, dann mit dem Stabmixer piirieren.
Mascarpone unterrithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Mandelblidttchen in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett anrosten.

Die Suppe auf 4 Suppenteller verteilen, mit
einigen Mandelbldttchen bestreuen und
schon warm servieren.

Weitere Toppingvariationen: Anstatt
der Mandeln kénnen Sie auch 4 EL Mascarpone
mit 2 TL griinem Pesto verrithren und dann je
1 EL auf die fertige Suppe geben. Wer es leichter
mag, schdumt etwas heifse Milch auf und setzt
sie als Haubchen obendrauf. Richtig herzhaft
wird die Suppe, wenn Sie mit den Mandeln eine
gehackte Knoblauchzehe und 30 g gewdiirfelten
Speck anrosten und vor dem Servieren alles mit
grobem schwarzen Pfeffer wiirzen.

45

MINUTEN

Selleriecremesuppe
mit karamellisierten
Birnen & Gorgonzola
()7/('/7/71,/(1 c(/[ ),('C((’l/ﬂl/()

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 45 Minuten

¢ 2 EL natives Olivendl extra

e 2 Schalotten, geschilt, gewiirfelt

* 500 g Knollensellerie, geschalt, klein gewiirfelt
« 1 grope Kartoffel, geschalt, klein gewiirfelt

* 100 ml trockener WeiBwein

* 600 ml heipe Gemiisebriihe

© 200 g Sahne

* 1Birne

1 EL Butter

*1EL Zucker

* 100 g Gorgonzola

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen.

Schalotten bei mittlerer Hitze darin anschwit-
zen, dann Sellerie und Kartoffel zugeben und
unter Riihren etwa 5 Minuten mitschwitzen.
Mit Wein abléschen und diesen verkochen las-
sen. Dann Brithe und Sahne angiefien und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt etwa 20
Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Die Birne waschen, vierteln, das Kern-

gehiduse entfernen und in Spalten schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Birnen-
spalten darin von beiden Seiten anbraten. Den
Zucker dariiberstreuen und etwas karamellisie-
ren lassen, dann vom Herd nehmen.

Die Hélfte des Gorgonzolas in die Suppe geben
und darin schmelzen lassen, dann mit einem
Stabmixer piirieren. Nach Belieben durch ein Sieb
schiitten, um eine feinere Konsistenz zu errei-
chen. Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf 4 tiefen Tellern anrichten

und mit den karamellisierten Birnen gar-
nieren. Uber jeden Teller etwas vom restlichen
Gorgonzola bréckeln und sofort servieren.

90

MINUTEN

Italienischer
Linseneintopf

Platto unico con lemticchie

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 90 Minuten

* 2 EL natives Olivendl extra

1 grope Zwiebel, geschalt, gewiirfelt

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, gehackt

* 4 Karotten, geschilt, grob gewiirfelt

« 2 Stangen Staudensellerie, geputzt, gewiirfelt
« 1 roter Peperoncino, entkernt, gehackt

* 400 g stiickige Tomaten (Dose oder Tetrapack)
» 800 ml heife Gemiisebriihe

* 2 Lorbeerbldtter

° 2 Zweige Rosmarin

* 4 Zweige Thymian

250 g braune Linsen

* 3 EL Balsamicoessig

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivendl in einem grofsen Topf erhitzen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotten, Sellerie und
Peperoncino bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten
darin anschwitzen. Tomaten und Brithe sowie
Krauter und Linsen zugeben und gut verriih-
ren. Abgedeckt bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde
kécheln lassen, bis die Linsen weich sind.

Lorbeerblitter, Rosmarin und Thymian ent-
fernen, den Balsamicoessig unterriihren und
den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir eine Variante mit Fleisch 100 g
gewlirfelten Speck mit dem Gemdiise anbraten,
dann nach Rezept vorgehen. Pro Person eine
Salsiccia anbraten, in den Linsentopf geben und
etwas darin ziehen lassen. Heif servieren.

Februar/Marz 2013 % 25



Rote-Bete-Salat mit
Orangen, Walniissen und Parmesan
Rezept auf Seite 30
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Nach den Feiertagen darf gerne

auch mal was Leichteres auf den Teller.
Wir empfehlen frisches Gemiise oder
eine Sauerkirsch-Panna cotta mit Joghurt.



Krauter-Gemiise Frittata mit Radicchiosalat

Rezept auf Seite 30
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Leichte Sauerkirsch-Joghurt-Panna cotta
Rezept auf Seite 30
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2

MINUTE

Rote-Bete-Salat
mit Orangen,
Walniissen und
Parmesan

Dnsalata di barbabietola

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 20 Minuten

* 500 g vorgekochte, vakuumierte Rote Bete

* 3 Bio-Orangen

e 2 Schalotten, geschilt, in Ringe geschnitten
e 3 EL heller Balsamicoessig

* 1 TL fliissiger Honig

* 3 EL Walnussol

¢ 50 g Walnusskerne

¢ 40 g Parmesan

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Einmalhandschuhe anziehen, Rote Bete ab-

tupfen, halbieren und der Lange nach in feine
Scheiben hobeln oder mit einem Messer schnei-
den. Orangen griindlich waschen und zwei
davon so schilen, dass die weifse Haut vollstin-
dig entfernt ist, dann in diinne Scheiben schnei-
den. Die Schale der iibrigen Orange fein abrei-
ben, dann halbieren und den Saft auspressen.

Essig und Orangensaft verrithren, mit Salz,
2Pfeffer und Honig wiirzen. Ol darunter-
schlagen. Niisse hacken. Rote Bete, Orangen-
scheiben und Schalottenringe mit der Vinaig-
rette vermengen und auf einer Platte anrichten.
Niisse und Orangenschale dariiberstreuen. Par-
mesan tiber den Salat hobeln und mit etwas Cia-
batta servieren.

TI 2y Wenn Sie mehr Zeit haben, sollten Sie
frische Rote Bete verwenden. Diese waschen
und mit der Schale in kaltem Wasser aufsetzen.
Je nach Grofie etwa 20-25 Minuten gar kochen,
dann abgiefsen, mit kaltem Wasser abschre-
cken und mit Einmalhandschuhen schélen. An-
schlieflend nach Rezept weiterverarbeiten.

30 % Februar/Marz 2013

Krauter-Gemiise
Frittata mit
Radicchiosalat
Feoittata di verdine

ed enbe avomad Lche

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 35 Minuten

¢ 150 g Erbsen (TK), aufgetaut
1 gelbe Paprika

« 3 Stangen Friihlingszwiebeln
* 1 Bund Basilikum

* 1/2 Bund glatte Petersilie

* 3 Stiele Salbei

* 6 Eier (Grope M)

* 4 EL Milch (1,5 % Fett)

* 6 EL Olivendl

e 1 kleiner Kopf Radicchio

e 4 EL heller Balsamicoessig

¢ 12 schwarze Oliven (ohne Stein)
* 1 Prise Zucker

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Paprika und Friihlingszwiebeln waschen.

Paprika wiirfeln. Friilingszwiebeln in schréige
diinne Ringe schneiden. Basilikum, Petersilie und
Salbei waschen und trocken schiitteln. Blitter
abzupfen und in Streifen schneiden.

Eier mit Milch verquirlen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Krduter zugeben. 2 EL
Olivenol in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und Erbsen, Paprika und Friihlingszwiebeln
darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten anbraten.
Eier-Kréduter-Masse zugeben und bei niedriger
Hitze zugedeckt 8-10 Minuten stocken lassen.

In der Zwischenzeit Radicchioblitter vom

Strunk 16sen und waschen. Trocken schleu-
dern. Essig mit 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer,
Zucker und dem restlichen Olivendl verriihren.
Radicchio und Oliven mit dem Dressing vermen-
gen und mit der Frittata servieren.

Leichte Sauerkirsch-
Joghurt-Panna cotta
Panna cotta

con amarene € WW

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 30 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit

o 7 Blatt Gelatine

¢ 1 Vanilleschote

* 400 g Naturjoghurt (0,1 % Fett)

150 ml Kirschsaft + 80 ml fiir die Sofe
e 2 EL fliissiger Honig

¢ 60 g getrocknete Sauerkirschen

*1EL Wasser

¢ 1 TL Speisestarke

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark herauslésen. Joghurt, Vanillemark,
150 ml Kirschsaft und Honig gut verriihren.

4 EL der Joghurt-Kirsch-Masse bei mittlerer

Hitze erwérmen. Gelatine ausdriicken und in
der warmen Joghurtmasse auflésen, dann schnell
in die iibrige Joghurtmasse einrithren. Sauerkir-
schen unterheben. Auf vier mit kaltem Wasser
ausgespiilte Férmchen (2 ca. 200 ml Inhalt) ver-
teilen und mindestens 3 Stunden kiihlstellen.

Fiir die Kirschsof’e 80 ml Kirschsaft in einem

Topf aufkochen. Wasser und Speisestéirke
glatt verriihren. Stdrke schnell in den Saft ein-
rithren, ca. 2 Minuten kocheln lassen. Vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Panna cotta am Rand mit einer Messer-

spitze l6sen, Formchen kurz in heifdes
Wasser tauchen und auf die Teller stiirzen. Mit
der Sofde anrichten.




etarische

Ve

WW

: K(')'nnten Ste sich vorstellen,

Fleisch und Fisch

~ Februar/Marz 2013 EYln 31

Fotos: ©2012 ,Freitags nie” Editron Styria/Joerg Lehmann



Kiirbisravioli mit Salbeibutter
/M'o&'(mmaléme&@&m

FUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 45 Minuten zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

* 300 g Hartweizenmehl

* 3 Eier

e 2 EL natives Olivendl extra

1 TL WeiBweinessig

* 500 g Kiirbisfleisch, fein gewiirfelt
* 1 Schalotte, geschilt, fein gehackt
e 1 EL Olivendl

¢ 60 g frisch geriebener Pecorino

e 1 EL Petersilie, fein gehackt

* 100 g Parmesan, in Spdne gehobelt
* 1 EL Butter

* 4-8 Salbeiblatter

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, 2 Eiern, 1 EL Olivensl, %2 TL
Salz, Essig und 3-4 EL Wasser einen glatten,
geschmeidigen Teig kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Das restliche Olivenol erhitzen und den
Kiirbis sowie die Schalotten anschwit-

soiset
C]ZZZ—:W Februar/Mérz 2013

zen. 125 ml Wasser angiefSen und den Kiirbis
so lange garen, bis alle Fliissigkeit verdampft
ist. Etwas abkiihlen lassen. Anschliefsend mit
Pecorino, dem dritten Ei, Petersilie, Salz und
Pfeffer vermischen.

Den Teig in zwei Stiicke teilen. Jedes Stiick

auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn aus-
rollen. Von der Kiirbismasse nussgrofse Stiicke
abstechen und im Abstand von ca. 4 cm auf eine
Teigplatte setzen. Die entstandenen Zwischen-
rdume mit etwas Wasser bestreichen.

Die zweite Teigplatte dariiberlegen und

jeweils um die Fiillung herum leicht
andriicken. Mit einem Teigrad Quadrate aus-
schneiden und die Rédnder mit einer Gabel
zusammendriicken.

Die Ravioli 30 Minuten auf einem bemehl-

ten Tuch trocknen lassen. Anschlieflend in
kochendem Salzwasser 8-10 Minuten garen. Mit
einem Schaumloffel herausheben.

Die Butter zerlassen und die Salbeibldtter

kurz anr6sten. Die Ravioli portionsweise
anrichten. Die Salbeibutter dariibergeben und
mit den Parmesanspinen garnieren.

Gnocchi mit Pilz-
Fenchel- Ragout

FOUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 35 Minuten

¢ 1/2-1TL Piment
d'Espelette

* 400 g Krauterseitlinge
* 400 g Shiitakepilze
* 1 Fenchelknolle

e 2 EL Pflanzendl

e 1 Zwiebel, geschilt,

e Abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

© 200 ml WeiBwein
© 200 g Sahne

fein gehackt
. 2 EL Petersilie, fein

° h ° 4

800 g Gnocchi gehackt
e 2 EL Butterschmalz

/ trocknet *1/2 Belper Knolle
*1/2 TL getrockneter

Thymia?n e Salz und frisch

gemahlener schwarzer

*1/2 TL getrockneter Pfeffer

Estragon

Pilze putzen und in feine Scheiben schnei-

den. Fenchelknolle waschen, die dufseren
harten Blitter ablosen, den Strunk abschnei-
den. Die Knolle ldngs vierteln, dann in diinne
Scheibe schneiden.

Das Ol in einer groRen beschichteten Pfanne

erhitzen. Zwiebel und Fenchel darin 5 Minu-
ten anschwitzen, dabei mehrmals wenden. Die
Pilze zugeben und weitere 5 Minuten bei mittle-
rer Hitze unter Riithren anbraten.

Butterschmalz zerlassen und die Gnocchi von
allen Seiten goldgelb anbraten.

Das Pilzgemiise mit Thymian, Estragon,

Piment d’Espelette und dem Zitronenab-
rieb wiirzen. Weifswein, 100 ml Wasser und die
Sahne angiefsen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Die Petersilie unter das Gemiise mischen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Portionsweise mit den Gnocchi anrichten. Die
Belper Knolle in diinnen Scheiben iiber die
Gnocchi hobeln und die Gnocchi servieren.

ﬁ 2% Die Belper Knolle ist eine Schweizer
Késespezialitit, die noch in Handarbeit produ-
ziert wird. Die mit Pfefferstaub bedeckte Knolle
ist eigentlich ein Frischkése, der aus silofreier
Kuhmilch und Knoblauch hergestellt wird und
neun Wochen im Kisekeller reift.



Gnocchi mit
Pilz-Fenchel-Ragout




Gemiisenudeln
mit wirziger
Tomatensofde
Peasta alle verdure

Pappardelle kommt vom italienischen Wort
spappare“ (verschlingen), denn die breiten
Nudeln schmecken so gut, dass sie nie lange auf
dem Teller liegen bleiben.

FUR 4 PERSONEN

¥ Zubereitung 30 Minuten

e 2 Stangen * 400 g stiickige
Staudensellerie Tomaten (Dose)

*1/2 TL Kreuzkiimmel- ¢ 1TL Zucker
samen * 2 Méhren

* 3 Pimentkorner « 2 Zucchini

*1/2 TL Korianderkdrner 2 stangen Lauch

* 4 EL Olivendl

* 300 g Pappardelle
1 Gemiisezwiebel,

¢ Basilikumblatt
geschdlt, fein gehackt asfiikmblatter

e Salz und frisch ge-
mahlener schwarzer
Pfeffer

* 1 Knoblauchzehe,
geschilt, fein gehackt

Die Selleriestangen putzen, waschen und
wiirfeln. Kreuzkiimmelsamen, Piment- und
Korianderkérner im Morser fein zerstofsen.

2 EL Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen,

Zwiebel und Knoblauch glasig anschwitzen.
Die Gewiirze dazugeben und anrésten. Tomaten
zufligen, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Mohren, Zucchini und Lauch waschen

und putzen bzw. schilen. Die Mohren und
Zucchini der Linge nach mit dem Gurkenhobel
in feine Scheiben hobeln. Den weifien Teil des
Lauchs ldngs halbieren.

Die Pasta in kochendem Salzwasser 5 Minu-

ten garen. Die Mohren und den Lauch unter-
mischen und mitkochen, bis die Nudeln bissfest
sind. Abgiefien und abtropfen lassen.

Das restliche Olivendl erhitzen. Die Zucchi-

nistreifen kurz darin anbraten. Nudeln, Moh-
ren und Lauch unterheben, im Olivenol schwen-
ken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gemiisenudeln portionsweise mit der

Tomatensofse anrichten und mit Basilikum-
bldttern garnieren.
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Tramezzini mit Ziegenfrischkise 1’

MINUTEN

Tramezzini sind urspriinglich eine Turiner Spezialitit, die inzwischen aber in ganz Norditalien
verbreitet ist. Dort verwendet man dafiir ein spezielles WeifShrot, das feinporiger und weicher ist als

unser Toasthrot.

FUR 2 PERSONEN
¥ Zubereitung 10 Minuten

« 2in 0l eingelegte getrocknete Tomaten
*1/2 Bund Rucola

¢ 100 g Ziegenfrischkdse

e 2 TL Thymianhonig

1 TL gehackte Mandeln

e 4 Scheiben Kastenweifbrot

Die Tomaten in feine Streifen schneiden. Den
Rucola waschen, trocken schiitteln, welke
Blitter und grobe Stiele entfernen.

Den Frischkdse mit dem Honig und den
Mandeln verrithren.

Das Weifsbrot entrinden und toasten. Die

Brotscheiben mit der Frischkidsecreme
bestreichen. Zwei Brotscheiben mit Tomaten-
streifen und Rucola belegen und mit den rest-
lichen Brotscheiben bedecken. Die Tramezzini
diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen.

Redaktionstipp:

Mit ihrem Kochbuch ,,Frei-
tags nie!" will Ingeborg
Pils ein Bewusstsein fir
verantwortungsvollen

Freftags nie!

Kﬂaa%

- Fleischkonsum entwickeln,

/ indem sie leckere Alterna-
tiven prasentiert. Edition
Styria, 24,99 Euro.

Fotos: ©2012 ,Freitags nie" Editron Styria/Joerg Lehmann
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Lachs mit Kapern-Limetten-Sofde
Rezept auf Seite 38
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® Sauer macht bekanntlich lustig und ist auch noch
I r u s gesund: Volle Vitaminpower fiir die kalten Monate!
Fotoo: Vea Leoni

Zitronenplatzchen
Rezept auf Seite 38



MINUTE'

Lachs mit Kapern-
Limetten-Sof5e
Salmone con capperi

e Limette

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 20 Minuten

* 4 Lachsfilets (a 200 g)

e 2 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas zum
Betraufeln

¢ 1 Knoblauchzehe, geschdlt, in feine Scheiben
geschnitten

* Abgeriebene Schale und Saft von 1 Bio-Limette
* 3 EL Kapern

¢ 1/2 Bund Petersilie, gehackt

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Den Backofen auf hochster Stufe vorheizen.

Die Lachsstiicke waschen, trocken tupfen

und mit Olivendl einreiben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform geben.
Im vorgeheizten Ofen unter dem Grill von jeder
Seite etwa 5 Minuten grillen, dann aus dem Ofen
nehmen und 3 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit 2 EL Olivendl in einem

Topf erhitzen und den Knoblauch darin
anschwitzen. Er soll dabei keine Farbe anneh-
men. Limettenschale, -saft und Kapern zugeben
und verriihren. Etwa 3 Minuten sanft erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Peter-
silie unterriihren.

Den Lachs auf 4 Tellern anrichten und
etwas der wiirzigen Kapern-Limetten-Sofse
dariibergeben.

Yipp: Einige Scheiben knuspriges Ciabatta
sind der perfekte Begleiter fiir dieses Gericht —
die Sofe eignet sich hervorragend zum Dippen.
Aber auch ein frischer Salat oder Salzkartoffeln
harmonieren wunderbar mit diesem Lachsrezept.
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Zitronenpléitzchen
Biacotti al limone

FUR ETWA 40 STUCK

@ Zubereitung 80 Minuten zzgl. 1 Nacht Kiihlzeit

* 300 g Mehl

¢ 2 TL Backpulver

© 200 g weiche Butter

* 50 g Puderzucker

* 80 g Zucker

e Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen
* 1 Prise Salz

e 4 Eigelb

* Zucker zum Walzen der Platzchen

Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben
und beiseitestellen.

Butter mit Puderzucker schaumig rithren.
2Zucker zugeben und verrithren, bis sich der
Zucker komplett aufgel6st hat. Zitronenschale und
Salz unterrithren, dann nach und nach die Eigelbe
unterrithren. 1/3 der Mehl-Backpulver-Mischung
zugeben und gut verriihren, den Rest unterkneten,
bis der Teig glatt und geschmeidig ist.

Den Teig zu mehreren Rollen formen
(Durchmesser etwa 3—-4 cm), in Frischhalte-
folie wickeln und iiber Nacht kiihl stellen.

Am Tag der Zubereitung den Backofen auf
180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. Mehrere
Backbleche mit Backpapier auslegen.

Zucker auf die Arbeitsfldche streuen und

die Teigrollen darin wilzen. Teig, der nicht
gleich verarbeitet wird, sollte wieder in den
Kiihlschrank gelegt werden, damit er nicht zu
weich wird und sich gut verarbeiten lésst.

Von der gezuckerten Teigrolle genau so viele

Scheiben (etwa 5 mm dick) abschneiden, wie
auf ein Blech passen. Den restlichen Teig wie-
der kiihl stellen. Die Teigscheiben mit gentigend
Abstand auf das Backblech legen und im vorge-
heizten Ofen etwa 10-12 Minuten backen, dann
auskiihlen lassen. Auf diese Weise den gesamten
Teig verarbeiten.

Mandarinensorbet
Sovlbetto i mandarvino

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 30 Minuten zzgl. Kiihlzeit

¢ 1 kg Mandarinen

* 150 g Zucker

* Saft von 1 Bio-Zitrone
1 Eiweif

e 1 Prise Salz

1 EL Puderzucker

Mandarinen schélen, in einzelne Spalten tei-

len und mit Zucker in einem Topf aufkochen.
Kocheln lassen, bis der Zucker sich aufgelost
hat. Dann durch ein feines Sieb in eine Schiissel
streichen, den Zitronensaft zugeben und abkiih-
len lassen.

Eiweif3 mit Salz fast steif schlagen, dann den

Puderzucker zugeben und weiterschlagen,
bis die Masse steif ist. Unter die abgekiihlte Man-
darinenmasse rithren. Die Mischung in eine Eis-
maschine geben. Wenn das Sorbet fest ist, nach
Belieben anrichten (in Kugeln, Nocken oder mit
einem Spritzbeutel) und sofort servieren.

YV Wer keine Eismaschine hat, kann die
Sorbetmasse in eine flache Schiissel fiillen und
diese fiir einige Zeit in den Gefrierschrank stel-
len. Alle 20 Minuten mit einem Schneebesen
durchriihren, sodass das Sorbet cremig wird und
keine grofsen Eiskristalle bildet.




Mandarinensorbet




mit Rosmarin-Orangenbutter

FUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 60 Minuten

* Saft von 3 Bio-Orangen
* 1 Zweig Rosmarin

e Abgeriebene Schale und ausgeldste Filets von
1 Bio-Orange

* 100 g weiche Butter

* 8 Schweinemedaillons

* 1 EL natives Olivendl extra

¢ 400 g Tagliatelle

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Orangensaft in einem kleinen Topf auf-
kochen und zur Hilfte einkochen lassen,
dann abkiihlen lassen. Rosmarinnadeln hacken.

Weiche Butter schaumig schlagen, Rosmarin-
nadeln und Orangenschale unterriihren, den
abgekiihlten eingekochten Orangensaft ebenfalls
unterrithren und die Butter mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann in den Gefrierschrank stellen.

Den Backofen auf 150 Grad/Gas Stufe 2
vorheizen.

Schweinemedaillons waschen, trocken

tupfen und von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer ofengeeigneten
Pfanne erhitzen und die Medaillons bei hoher
Hitze von jeder Seite etwa 2 Minuten scharf
anbraten, dann in der Pfanne im vorgeheiz-
ten Ofen je nach Dicke etwa 8-10 Minuten gar
ziehen lassen. Aus dem Ofen nehmen und die
Medaillons in Alufolie gewickelt etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen. Die Pfanne nicht wegstellen,
sie wird noch benétigt!

SIn der Zwischenzeit die Tagliatelle nach
Packungsanweisung al dente kochen.

Die Schweinemedaillons mitsamt ausgetre-

tener Fliissigkeit zuriick in die Pfanne geben
und sanft erhitzen. 2/3 der Orangenbutter sowie
die Orangenfilets dazugeben. Die Medaillons in
der Butter wenden.

Die abgegossenen Tagliatelle zuriick in den

Topf geben und die restliche Orangenbutter
vorsichtig unterrithren. Die Tagliatelle auf 4 Tel-
lern anrichten und die Medaillons sowie einige
Orangenfilets darauf drapieren. Mit der Butter
betrdufeln und sofort servieren.

Weifde Kaffeemousse mit marinierter Grapefruit
PMowne al cioccolato Gianco, w%fe e /Q/OWZOKVVUO

FUR 4 PERSONEN
W Zubereitung 60 Minuten zzgl. 3 Tage
Vorbereitungszeit

Fiir die Mousse * 2 EL Wasser

* 130 g Kaffeebohnen * 2 EL Orangenlikor
* 500 g Sahne Fiir die Grapefruits
* 250 g weife

® 2 EL Zucker
e 2 EL Orangenlikor

Kuvertiire, gehackt
* 1 Blatt Gelatine
*1Ei
* 1 Eigelb

e 3 Grapefruits

Kaffeebohnen in eine Schiissel geben, die

Sahne dariibergeben und vermischen. 2-3
Tage abgedeckt im Kiihlschrank durchziehen
lassen, sodass der Kaffeegeschmack in die Sahne
{ibergeht. Mehrmals tédglich umriithren.
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Am Tag der Herstellung die Kuvertiire iiber

dem Wasserbad langsam schmelzen lassen. In
der Zwischenzeit Gelatine in etwas kaltem Was-
ser ca. 10 Minuten einweichen lassen.

Kaffeesahne durch ein feines Sieb in eine
Schiissel gieflen, die Kaffeebohnen dabei
etwas ausdriicken. Die Sahne wieder kiihl stellen.

Ei und Eigelb mit Wasser und Likor iiber

dem Wasserbad aufschlagen, bis die Masse
cremig ist. Die eingeweichte Gelatine ausdrii-
cken und unter Riithren in der Eimasse auflo-
sen. Die geschmolzene Kuvertiire unter Rithren
langsam in die Eimasse geben und riihren, bis
die Masse glatt ist. Von der Hitze nehmen und
abkiihlen lassen, dabei immer wieder rithren.

Die Kaffeesahne steif schlagen und unter die
abgekiihlte Ei-Kuvertiire-Masse heben. Die

Masse in 4 Gléser fiillen, mit Frischhaltefolie
abdecken und mehrere Stunden (am besten iiber
Nacht) kiihl stellen.

Fiir die marinierten Grapefruits Zucker

in einer Pfanne leicht karamellisieren las-
sen, mit Likor abléschen. Wenn sich der Kara-
mell aufgelost hat, den Sirup vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die
Grapefruits filetieren und in den lauwarmen
Sirup geben. Bis zur Verwendung kiihl stellen.

Zum Servieren die marinierten Grapefruits in
jedes Glas auf die 4 Mousseportionen geben.

IR Die Mousse kann auch in eine grofde
Schiissel gefiillt und anschlieffend in Nocken
serviert werden.



J ' Weilde Kaffeemousse
mit marinierter Grapefruit
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Wir alle kennen Pizza- Variationen wie
- Frutti dimare ‘o_a’ér_ SQuattro
Stagioﬂni“.';Wie wiire es aber zur
. Abwechslung mal mit ,,Pizza
Antipasti oder leckeren,
knusprigen Minipizzen mit
Ziegenkdase, roten Zwiebeln und
Lauch? Kosten Sie unbedingt unsere

umwerfenden Neuauflagen!




Kartoffel-Pizza mit Spe




Oliven-Pizzabrotchen mit Balsamico-Tomaten
Rezept auf Seite 50

Februar/Msrz 2013 E3%elere 45







Pizzaecken mit Avocado-Orangen-Tomaten-Salat
Rezept auf Seite 51

Februar/Mrz 2013 3%l 47
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Mini-Pizzen mit
Ziegenkise, roten Zwiebeln und Lauch
Rezept auf Se'ge 51 \



Siifde Birnen-Pizza mit Pistazien
Rezept auf Seite 51

Februar/Msrz 2013 E3%lere 49




Kartoffel-Pizza
mit Speck

und Rosmarin
/)L'/J?ga i /@@Zw‘e con lardo

e o damalvinno

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 60 Minuten

* 500 g Mehl (Type
550), zzgl. Mehl zum
Verarbeiten

* 1/2 Wiirfel Hefe (21 g)

* 250 g Ricotta
* 1 EL Wasser
* 6 Zweige Rosmarin

. * 400 g festkochende
1 Prise Zucker Kartoffeln
* 250 ml Iauwarmes ° 8 Scheiben Speck
Wasser Salz und frisch
. . e Salz und frisc
e 3 EL natives Olivendl gemahlener

extra schwarzer Pfeffer

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte

eine Mulde driicken. Hefe und Zucker im lau-
warmen Wasser auflésen und in die Mulde gie-
Ren. Mit 1 1/2 TL Salz und Ol zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Ricotta mit Wasser verriihren und mit Salz und
2 Pfeffer kraftig wiirzen. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln, Nadeln von den Zweigen zupfen
und grob hacken. Kartoffeln schélen, waschen und
mit einem Kiichenhobel in diinne Scheiben schnei-
den. Speckscheiben in je 3 Stiicke schneiden.

Backofen auf 250 Grad/Gas Stufe 9 vorhei-

zen. Teigkugel in vier Stiicke teilen und auf
der bemehlten Arbeitsfliche rund ausrollen (ca.
20 ¢m Durchmesser). Je 2 Pizzaboéden auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech oder Pizza-
blech legen. Ricottamasse auf die Boden verteilen
und verstreichen. Mit je 1/4 der Kartoffeln bele-
gen, mit Rosmarin bestreuen und mit je 6 Speck-
scheiben belegen.

Die Pizzen nacheinander ca. 12 Minuten im

vorgeheizten Backofen goldbraun backen.
Herausnehmen und servieren.
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Oliven-Pizza-
brotchen mit
Balsamico-Tomaten

Parvini di /94’/%@

FUR 20 STUCK % Zubereitung 50 Minuten

* 250 g Mehl (Type
405), zzgl. Mehl zum
Verarbeiten

* 125 g Mehl (Type 1050)
* 1/2 Wiirfel Hefe (21 g)
e 1 Prise Zucker

¢ 140 ml lauwarmes
Wasser

* 6 EL natives Olivendl
extra

e 40 griine Oliven mit
Paprikafiillung (Glas)

* 2 rote Zwiebeln,
geschdlt, in diinnen
Spalten

2 Knoblauchzehen,
geschilt, in Scheiben

4 EL Balsamicoessig
e 5 Stiele Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 EL fliissiger Honig

e Salz und frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

Pizza Antipasti
Pizza antipasti

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 85 Minuten

¢ 500 g Mehl (Type
550), zzgl. Mehl zum
Verarbeiten

* 1/2 Wiirfel Hefe (21 g)
1 Prise Zucker

¢ 250 ml lauwarmes
Wasser

* 5 EL natives Olivendl
extra

1 rote und 1 gelbe
Paprika

¢ 1 kleine Zucchini
e 1 kleine Aubergine
* 6 Artischockenherzen

¢ 100 g Champignons
e 5 Stiele Thymian
e 2 Zweige Rosmarin

¢ 2 Knoblauchzehen,
geschalt, in Scheiben

¢ 150 g passierte Tomaten

* 1TL Krduter der
Provence

1 Prise Zucker

* 100 g gehobelter
Parmesan

e Salz und frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 500 g Tomaten,
halbiert, in diinnen
Scheiben

Beide Mehlsorten in eine Schiissel geben, in die

Mitte eine Mulde driicken. Hefe und Zucker
im lauwarmen Wasser auflosen, in die Mulde gie-
Ben. Mit 1/2 TL Salz und 2 EL Olivendl zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

Restliches Olivendl in einem breiten Topf
2 erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch bei mittle-
rer Hitze ca. 3 Minuten anbraten. Mit Essig abl-
schen, Tomaten zugeben und bei niedriger Hitze
ca. 10 Minuten kocheln lassen. Thymianstiele und
Rosmarinzweig zu den Tomaten geben. Mit Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken. Abkiihlen lassen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche durch-

kneten und in 20 gleich grofie Stiicke teilen.
Aus den Teigstiicken mit bemehlten Hénden 20
Brotchen formen und auf die mit Backpapier aus-
gelegten Backbleche legen. Nochmals 20 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe
6 vorheizen. In jedes Brotchen 2 Oliven tief ein-
driicken und im vorgeheizten Backofen ca. 12
Minuten backen. Brotchen aus dem Backofen
holen und mit den Balsamico-Tomaten servieren.

in 01 (Dose oder Glas)

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine

Mulde driicken. Hefe und Zucker im lauwar-
men Wasser auflésen, in die Mulde giefden. Mit 1
1/2 TL Salz und 3 EL Ol zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Rote und gelbe Paprika sowie Zucchini und

Aubergine putzen, waschen und in kleine
Stiicke schneiden. Abgetropfte Artischocken
ebenfalls in Stiicke schneiden, Champignons put-
zen und halbieren. 2 EL Oliven6l in einer Pfanne
erhitzen, das Gemiise bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten darin anbraten. Thymian, Rosmarin und
Knoblauch zugeben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Abkiihlen lassen.

Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorheizen.

Teig in vier Portionen teilen, auf der bemehl-
ten Arbeitsfliche diinn ausrollen und jeweils zwei
Teigfladen auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Passierte Tomaten mit Krdutern der
Provence, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Pizzaboden damit bestreichen und das Gemiise
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten backen, dann aus dem Backofen neh-
men, mit Parmesan und Pfeffer bestreuen und
sofort servieren.



Pizzaecken mit
Avocado-Orangen-
Tomaten-Salat

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 75 Minuten

e 375 g Dinkel-Voll-
kornmehl, zzgl. Mehl
zum Verarbeiten

* 1 Wiirfel Hefe (42 g)
1 Prise Zucker

e 3 Schalotten,
geschalt, in Ringen

¢ 2 Knoblauchzehen,
geschilt, gewiirfelt

¢ 2 reife Avocados,
geschalt, gewiirfelt

« Saft von 1/2 Zitrone
¢ 1 Bund Thymian

* 180 ml lauwarmes
Wasser

* 9 EL natives Olivendl

extra * Salz und frisch

e 2 Orangen gemahlener

« 250 g Kirschtomaten, schwarzer Pfeffer
halbiert

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte

eine Mulde driicken. Hefe und Zucker im lau-
warmen Wasser aufl6sen, in die Mulde giefSen. Mit
1/2 TL Salz und 4 EL Ol zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Orangen griindlich waschen, dann so sché-

len, dass die weifle Haut vollstdndig ent-
fernt ist. In diinne Scheiben schneiden und hal-
bieren. Mit Tomaten, Schalotten, Knoblauch und
Avocado in einer Schiissel vermischen. Zitronen-
saft und das restliche Ol zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 175 Grad/Gas Stufe 4 vorhei-

zen. Pizzateig auf bemehlter Arbeitsfldche
rechteckig diinn ausrollen, mit einem Messer 20
Dreiecke ausschneiden und auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen. Thymian waschen
und trocken schiitteln, Zweige auf die Teigdrei-
ecke geben, leicht andriicken und im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 12 Minuten backen.

Pizzaecken aus dem Backofen holen, kurz
abkiihlen lassen und mit dem Salat servieren.

Mini-Pizzen mit
Ziegenkise, roten
Zwiebeln und Lauch
/) (/jg&ﬁt’ al {m/mmgg/l/o

Ai caprva

FUR 4 MINI-PIZZEN % Zubereitung 75 Minuten

* 125 ml Milch e 2 EL Zitronensaft
® 250 g Mehl, zzqgl. * 3 rote Zwiebeln,
Mehl zum Verarbeiten geschalt, in Scheiben
* 1 Prise Zucker 150 g gereifter
Ziegenkdse

* 1/2 Wiirfel Hefe (21 g)

* 4 EL natives Olivendl
extra

e Salz und frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Stange Lauch

* 250 g Ziegen-
frischkdse

Milch lauwarm erwdrmen. Mehl, 1 TL Salz

und Zucker in eine Riihrschiissel geben. Hefe
mit lauwarmer Milch verriihren. Hefemilch, 2 EL
Ol und die Mehlmischung mit den Knethaken des
Handriihrgerdtes zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

Lauch putzen, in schrége Scheiben schneiden
2 und griindlich waschen. Gut abtropfen lassen.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lauch-
scheiben darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiih-
len lassen. Ziegenfrischkise mit Zitronensaft ver-
rithren. Teig in 4 gleich grofie Stiicke teilen und
auf der bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen.
Jeweils 2 Teigkreise auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Mit etwas Olivendl bestrei-
chen. Ziegenkése mit den Hédnden zerbroseln. Piz-
zen mit der Ziegenfrischkédsemasse bestreichen.
Gleichméfiig mit roten Zwiebeln, Lauch und
Ziegenkdse belegen.

Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorhei-

zen. Die Pizzen nochmals ca. 10 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Dann im vor-
geheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.
Pizzen aus dem Backofen holen, mit Pfeffer
bestreuen und sofort servieren.

Sufde Birnen-Pizza
mit Pistazien
/)Odzga dolce alle pee

FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 80 Minuten

75 ml Milch * 1 Bio-Zitrone
¢ 15 g frische Hefe ¢ 100 g Mascarpone
© 280 g Mehl, zzgl. 2EL 4 Birnen
* 80 g Zucker, zzgl. 1EL  * 2 EL Puderzucker,
«1Prise Salz zzgl. etwas Puder-
50 iche Butt zucker zum Bestduben
J weiche Butter
.g . * 3 EL gehackte
* 1Ei (Grofe M) Pistazienkerne
e 4 Eigelb (Grofe M)

Milch lauwarm erwérmen. Hefe in die Milch

hineinbroseln und mit 2 EL Mehl und 1 EL
Zucker verrithren. An einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen. Vorteig mit 280 g
Mehl, 20 g Zucker, Salz, Butter, Ei und 2 Eigelb
zu einem glatten Teig verkneten. An einem
warmen Ort zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen. Den Teig dann in vier gleich grofse Stiicke
teilen und auf der bemehlten Arbeitsfldche recht-
eckig ausrollen (ca. 15 x 8 ¢cm) und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Noch-
mals ca. 20 Minuten gehen lassen.

Zitrone griindlich waschen und trocken

reiben. Schale fein abreiben, die Zitrone dann
halbieren und den Saft auspressen. Mascarpone,
iibrigen Zucker, 2 Eigelb, Zitronenschale und
2 EL Zitronensaft verrithren. Birnen waschen,
vierteln, Kerngehduse entfernen und in Spal-
ten schneiden. Birnen mit dem Puderzucker
mischen.

Backofen auf 175 Grad/Gas Stufe 4 vor-

heizen. Mascarpone-Mischung gleichméfiig
auf die Boden streichen. Birnen darauf vertei-
len und mit den Pistazien bestreuen. Pizzen im
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.
Dann abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestiu-
ben und servieren.
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Gefilllte Tomaten
mit Salbeipolenta
Pomodovi vipieni

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 70 Minuten

e 4 grof3e Tomaten (ca. 600 g)

¢ 1/2 Bund Oregano

e 2 Zwiebeln, geschalt, gewiirfelt
* 250 g gemischtes Hackfleisch
¢ 50 g Gorgonzola

e 3 EL Pinienkerne

* 100 ml Gemiisebriihe

e 2 Knoblauchzehen, geschilt, gewiirfelt

¢ 1 EL natives Olivendl extra

* 1250 ml Milch

® 250 g Polenta (Maisgrief)

¢ 1/2 Bund Salbei

10 g Butter

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Tomaten putzen, waschen und jeweils einen

Deckel abschneiden. Das Innere der Tomate
mit einem Loffel herauslésen und fein wiirfeln.
Oregano waschen, trocken schiitteln. Blétter
abzupfen und hacken.

Fleisch, die Hilfte der Zwiebelwiirfel, Toma-
2tenw1"1rfel, Gorgonzola und Pinienkerne in
eine Schiissel geben, mit den Hénden verkneten.
Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorhei-
3zen. Tomaten in eine Auflaufform setzen.
Mit der Hackfleischmasse fiillen. Briihe angie-
f3en. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten
backen.

Fiir die Polenta Ol in einem Topf erhitzen

und {ibrige Zwiebelwiirfel und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten farb-
los anschwitzen. Milch angief3en, mit 1 TL Salz
wiirzen und aufkochen. Topf vom Herd nehmen.
Polenta unter stdndigem Riihren einstreuen,
sodass keine Kliimpchen entstehen. Wieder auf
den Herd stellen und bei sehr schwacher Hitze
ca. 20 Minuten quellen lassen. Dabei mehr-
mals umriihren, damit sie nicht ansetzt. Salbei
waschen und trocken schiitteln, dann die Blat-
ter abzupfen und in Streifen schneiden. Butter
und Salbei unter die Polenta heben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

STomaten aus dem Backofen nehmen, auf

Teller setzen und mit der Salbeipolenta
servieren.
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Italienische Frikadellen mit getrockneten
Tomaten und Mozzarella

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 25 Minuten 2

MINU
e 5 Stiele Oregano

1 Zwiebel, geschalt, gewiirfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, geschélt, gewiirfelt
¢ 30 g getrocknete Tomaten

* 400 g gemischtes Hackfleisch

* 1 Ei (Grofe M)

* 4 EL Semmelbrosel

*1TL Senf

* 1 TL Paprikapulver edelsiif

125 g Mozzarella

* 6 EL natives Olivendl extra

© 200 g Rucola

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Oregano waschen und trocken schiitteln.

Blédttchen von den Stielen zupfen, einige
Stiele fiir die Garnitur beiseitelegen. Blétter grob
hacken.

Tomaten wiirfeln. Hack, Zwiebel, Knob-

lauch, Tomaten, Ei, Semmelbrosel, Ore-
gano und Senf verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen.

Mozzarella in 8 Wiirfel schneiden. Hack-

masse zu 8 Frikadellen formen und mit
je einem Wiirfel Kise fiillen. 4 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Frikadellen unter Wen-
den ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze darin
anbraten.

In der Zwischenzeit Rucola waschen,

trocken schleudern. Mit restlichem Ol
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fri-
kadellen mit Rucola auf Tellern anrichten und
servieren.
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Hackklo3chen

1n Zitronensofde

POW al limone
FOUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 40 Minuten

e 2 Schalotten, geschilt, gewiirfelt
* 500 g Rinderhackfleisch

e 2 EL Ricotta

1 Ei (Grope M)

* 4 EL Semmelbrosel

e 2 EL natives Olivendl extra

* 200 ml Milch

150 g Schlagsahne

e 1 Bio-Zitrone

e 1 Lorbeerblatt

¢ 1-2 EL Speisestarke

e 1 Prise Zucker

¢ 2 EL Kapern

e 4 Stiele Blattpetersilie

¢ Kapernbeeren zum Garnieren

¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Hackfleisch, Schalotten, Ricotta, Ei, Semmel-
brosel, Salz und Pfeffer vermengen und zu
kleinen Kl6f3chen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die KI6R-

chen darin ca. 5 Minuten unter Wenden bei
mittlerer Hitze anbraten. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Bratenfond mit Milch und Sahne ablschen.

Zitrone waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen. Lorbeer und Zitronensaft zugeben und
aufkochen. Stirke mit Wasser verriihren. Stirke-
mischung in die SofSe einriihren und aufkochen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Kl6f3chen, Kapern und die Hélfe der Zitro-

nenschale in die Sof’e geben und erhitzen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die
Blitter abzupfen und in Streifen schneiden.
Kl6fichen in Schiisseln geben, mit Zitronen-
schale, Petersilie und Kapernbeeren garnieren
und z.B. mit Ciabatta servieren.



Gemiise-Bohnen-Eintopf mit Hackfleisch

DPlineatsone di verdurne con cavne toitata

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 45 Minuten

¢ 1 Dose weife Riesenbohnen
(Abtropfgewicht 480 g)

* 1 Zwiebel, geschalt, gewiirfelt

e 2 Knoblauchzehen, geschilt, gewiirfelt
* 400 g Zucchini

° 2 Mohren

* 2 Lauchzwiebeln

e 2 EL natives Olivendl extra

* 1 EL Butter

* 350 g gemischtes Hackfleisch
¢ 1/2 EL Tomatenmark

* 800 ml Gemiisebriihe

e 1 Prise Zucker

¢ 1-2 EL heller Balsamicoessig

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Bohnen in ein Sieb geben, unter kaltem
Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

2Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren
und in dicke Scheiben schneiden. Méhren
schilen, waschen und in Scheiben schneiden.

o o
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Lauchzwiebeln waschen, putzen und schrig in
Ringe schneiden.

Ol und Butter in einem Topf erhitzen. Hack-

fleisch und M6hren darin 3 Minuten anbra-
ten, dann Zwiebel, Knoblauch und Zucchini
zugeben. Tomatenmark einrithren und kurz mit
anschwitzen.

Gemiisebriithe angiefSen und bei mittlerer

Hitze aufkochen lassen. Bohnen zugeben und
ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Essig kriftig abschmecken.
Eintopf in tiefen Tellern anrichten, mit Friih-
lingszwiebeln bestreuen und servieren.
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Focaccia mit Hack, Pinienkernen & Aubergine

Jocaccia con carvme macinala

FUR EINE GROSSE FOCACCIA
¥ Zubereitung 80 Minuten

* 500 g Mehl, zzgl. Mehl zum Verarbeiten
* 1 TL Zucker

* Salz

* 1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g)

* 250 ml lauwarmes Wasser

e 5 EL natives Olivendl extra, zzgl. Olivendl zum
Fetten des Blechs

e 2 kleine Auberginen

¢ 400 g Hahnchenbrustfilet
1 TL Paprikapulver edelsii8
* 10 Stiele Thymian

40 g Pinienkerne

e Etwas grobes Salz

Mehl, Zucker und 1 1/2 TL Salz in einer
Schiissel mischen. Hefe ins lauwarme Wasser
broseln und unter Riihren darin auflésen. 4 EL
Olivenoél und Hefemischung zur Mehlmischung
geben und mit den Knethaken des Handriihr-

Zucchini-Hack-Rollchen mit Paprikachutney

gerdtes zu einem glatten Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten
gehen lassen. Anschlieffend nochmals mit
bemehlten Hdnden auf einer bemehlten Arbeits-
fliche gut durchkneten.

Dnaoltini di yucchine con carne macinata

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 60 Minuten

e 5 Stiele Thymian

® 2 Zucchini

* 400 g Lammhackfleisch
* 1 Ei (Grofe M)

* 3 EL Semmelbrosel

e 2 EL Tomatenmark

* 2 EL natives Olivendl extra, zzgl. etwas 01 zum
Fetten des Blechs

* 3 gelbe Paprikaschoten

e 1 rote Paprika

* 1 Zwiebel, geschilt, gewiirfelt

e 2 Knoblauchzehen, geschilt, gewiirfelt

* 300 ml Gemiisebriihe

e Paprikapulver edelsii

e 2 EL heller Balsamicoessig

e Einige Blatter Basilikum zum Garnieren

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
¢ 10 Holzspiefe

Thymian waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Zucchini waschen, putzen und

mit einem Gemiisehobel in 20 lange, breite
Streifen hobeln.

Hackfleisch mit Ei, Semmelbrosel, gehack-
tem Thymian und Tomatenmark verkneten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 kleine ovale

Ein Backblech (32 x 39 cm) fetten und mit

Mehl bestduben. Teig darauf ausrollen. Noch-
mals zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

Inzwischen die Auberginen waschen und

der Liange nach diinn aufschneiden. Aubergi-
nenscheiben mit Salz bestreuen und 10 Minuten
stehen lassen. Hihnchenbrustfilet in Streifen
schneiden und fein hacken. Gehacktes mit Pap-
rikapulver und 1 EL Ol mischen. Auberginen-
scheiben griindlich mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Thymian waschen, trocken schiitteln,
Blédttchen grob von den Stielen zupfen.

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6

vorheizen. Mit den Fingern kleine Mulden
in die Focaccia driicken und mit Auberginen-
scheiben belegen. Hackfleisch und Pinienkerne
darauf verteilen und mit 3/4 des Thymians
bestreuen.

SIm vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen,
mit dem restlichen Thymian und grobem Salz
bestreuen und servieren.

Frikadellen formen und jeweils eine Frikadelle
auf jeden Zucchinistreifen legen. Zucchinistrei-
fen mit der Fiillung aufrollen. Jeweils 2 Rollchen
auf 1 Holzspief3 stecken.

Backofen auf 175 Grad/Gas Stufe 4 vorhei-

zen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Spiefie nacheinander darin von beiden Seiten
3-4 Minuten anbraten. Spiefie aus der Pfanne
nehmen und auf ein leicht gefettetes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minu-
ten garen.

Inzwischen die Paprika halbieren, putzen,

waschen und farblich getrennt in kleine
Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch kurz darin
anbraten, dann die gelben Paprikawiirfel
zugeben, kurz andiinsten, Brithe zugie-
fen und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Die Sofle mit dem Stab-
mixer leicht piirieren, dann die roten
Paprikawiirfel zugeben und das Chutney mit
Salz, Pfeffer, etwas Paprikapulver und Essig
abschmecken. Zucchinispiefie auf einer Platte
anrichten, mit Basilikum garnieren und
servieren. Paprikachutney dazu reichen.
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Fiir kleine Koche und Bicker: Aus
wasserdichtem, impridgniertem und
beschichtetem Baumwollstoff gefer-
tigt, ist die Kinderschiirze von Mafril
bestens geeignet fiir ausgiebige Koch-
stunden. AufSerdem sieht man auf dem
gemusterten Stoff vor lauter Waldbéu-
men, Pilzen, Rehen und Hasen keine
Flecken, und in der praktischen Bauch-
tasche kann der kleine Konditor blitz-
schnell das Lieblingsausstechférmchen
verschwinden lassen. Erhéltlich bei
www.mafril.de, 7,95 Euro.

INe A ¢«
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Die Essenz der Friichte: Ob zu Salaten, Fisch,
Gefliigel oder exotischen Gerichten - jeder der
Fruchtessige von Ziegler harmoniert mit einem oder
mehreren Gerichten ganz wunderbar. Neu sind u.a.
die Sorten Quitte und Zwetschge. Erhiltlich unter
www.brennerei-ziegler.de, ab 5,90 Euro.

Fiir alle Suppenkasper ist die Suppenschale der
Serie Cucina Insalata von ASA Selection genau
das Richtige! Die rechteckige Schale (15 x 10 cm,
5,5 cm hoch) iiberzeugt durch ihr erstklassiges,
ausgezeichnetes Design. In zwei weiteren
Grofsen im Fachhandel erhiltlich, oder bei
www.asa-selection.com, 9,90 Euro.



http://www.brennerei-ziegler
http://www.asa-selection.com
http://www.mafril.de
http://www.brennerei-ziegler.de

Perfekt in Form: Kostliche
Tartes und Crostate gelingen in
den Formen von Le Creuset. Sie
sind aus robustem Steinzeug, mit
einer speziell glasierten Oberfldche
gefertigt und in drei Farben und
Grofien im Fachhandel erhiltlich,
ab 10,95 Euro.

Frisch gepresst! Ein Glas
voller Vitamine erhalten
Sie im Handum-

drehen mit der ,,GENIO
Citruspresse* von WMF.
Die Presse beférdert den
Saft direkt ins Glas und
ldsst sich anschlief3end fiir
ihren nichsten Einsatz
leicht reinigen. Erhéltlich
im Fachandel oder bei
www.wmf.de, 39,95 Euro.

Wer braucht schon Messer?! Mit diesem Gabel- und Pizzaschneider-Set
von Fratelli Guzzini hat jeder am Tisch seinen eigenen Pizzaroller. Das
innovative und frohliche Besteckset wurde speziell fiir Pizza entworfen
und ist ein optisches Highlight auf jedem Tisch. Erhéltlich im Fachhandel
oder bei www.fratelliguzzini.com, 18 Euro.

SEVERIN

Frische im Glas: Selbst gemachter Joghurt aus
dem Joghurtbereiter ,,Joghurt-Fix“ von

Severin garantiert frischen Genuss. Sie wihlen
die Zutaten aus und geniefsen innerhalb von
wenigen Stunden Thre eigene Kreation. Erhalt-
lich im Fachhandel, 29,99 Euro.

oder Saft in dieser stilvollen Karaffe

und den dazu passenden Gldsern.

Aus rauchblau gefdrbtem Glas

gefertigt und reliefartig mit einem -
floralen Muster verziert. Erhéltlich

bei www.impressionen.de, Preis '
vierteiliges Gldserset: 24,95 Euro,
Preis Karaffe: 14,95 Euro.

Getrianke in ihrer schonsten ’
Form: Servieren Sie Wein, Wasser
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Fruchtige Kirsch-Crostata
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»Crostata® nennen die Italiener thren leckeren Miirbeteigkuchen. Ob mit Mandeln
und Ricotta, Feigen, Nuss, Schokolade oder fruchtigen Kirschen —

an diesen verfiihrerischen Exemplaren kommt keiner so einfach vorbei!



Fruchtige Kirsch-Crostata

Croatata fondtata

MINUTEN
FUR 1 TARTEFORM MIT 26 CM DURCHMESSER
¥ Zubereitung 90 Minuten
Fiir den Teig
* 300 g Mehl *100 g Zucker
© 200 g kalte Butter, in * 1 Prise Salz
kleinen Stiickchen 1Ei

Fiir die Fiillung
¢ 350 g Kirschen (frische, ent- * 1 Msp. Nelkenpulver

steinte oder Kirschen aus
dem Glas)

* 200 ml Kirschsaft

° 2 EL Speisestarke
e Etwas kaltes Wasser

. K * Abgeriebene Schale und
150 g Zucker Saft von 1/2 Bio-Zitrone
*1TL Zimt

Auperdem
e Etwas Mehl und Butter fiir die Form

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten, bis sich ein
geschmeidiger Teig ergibt. Diesen zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.

In der Zwischenzeit die Kirschfiillung zubereiten. Dazu die
2Kirschen mit Kirschsaft, Zucker, Zimt und Nelken aufko-
chen und mit Speisestiirke (mit etwas kaltem Wasser angeriihrt)
abbinden. Abgeriebene Schale und Saft der halben Zitrone zu
den Kirschen geben und gut verriihren. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. In der Zwi-
schenzeit eine Tarteform mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben.

Den Teig ausrollen und die Tarteform an Boden und Rand
damit auskleiden. Den Boden mehrfach mit einer Gabel ein-
stechen. Die Kirschfiillung auf den Boden geben und verstreichen.

Die Crostata im vorgeheizten Ofen etwa 40 Minuten gold-
gelb backen. Sollte sie zu dunkel werden, einfach mit etwas
Alufolie abdecken.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und in der Form aus-
kiihlen lassen.

Krosse Nuss-Crostata

Croatata crvoccante alle noci

FUR 1 TARTEFORM MIT 26 CM DURCHMESSER
¥ Zubereitung 90 Minuten

Fiir den Teig

* 300 g Mehl

* 100 g Zucker

* 200 g kalte Butter, in kleinen Stiickchen
e 1 Prise Salz

°1Ei

Fiir die Fiillung

* 150 g Zucker

* 2 EL Honig

* 2 EL Milch

* 200 g gehackte Walnusskerne

Auferdem

» Etwas Mehl und Butter fiir die Form

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten,

bis sich ein geschmeidiger Teig ergibt.
Diesen zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.
Walniisse in einer Pfanne ohne Zugabe von
Fett rosten, bis sie anfangen zu duften, dann
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vor-

heizen. In der Zwischenzeit eine Tar-
teform mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben.

Ein Drittel des Teiges abnehmen und wie-
der in den Kiihlschrank geben. Den Rest
ausrollen und die Tarteform an Boden und
Rand damit auskleiden. Den Boden mehrfach
mit einer Gabel einstechen und kiihl stellen.

Fiir die Fiillung Zucker und Honig in

einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen, dann die gehackten Niisse
und die Milch zugeben. Gut vermischen. Die
Nussfiillung auf den Teigboden geben.

Nun den beiseitegelegten Teig ebenfalls

diinn ausrollen und in 1-1,5 cm breite
Streifen schneiden. Diese gitterférmig iiber
die Crostata legen und im vorgeheizten Ofen
etwa 40 Minuten goldgelb backen. Sollte die
Crostata zu dunkel werden, einfach mit etwas
Alufolie abdecken.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und
in der Form auskiihlen lassen.

77 2y Die Fiillung dieser Crostata ist sehr
knackig, da die gehackten Niisse in der Zucker-
masse karamellisiert werden.
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Feigen-Crostata
Croatata di fichi

FUR 1 TARTEFORM MIT 26 CM DURCHMESSER
¥ Zubereitung 90 Minuten

Fiir den Teig

* 300 g Mehl

*100 g Zucker

* 200 g kalte Butter, in kleinen Stiickchen
* 1 Prise Salz

°1Ei

* Abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone

Auperdem
* 1 Glas Feigenkonfitiire (etwa 350-400 g)
* Etwas Mehl und Butter fiir die Form

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten,

bis sich ein geschmeidiger Teig ergibt. Die-
sen zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vor-

heizen. In der Zwischenzeit eine Tarte-
form mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben.

Ein Drittel des Teiges abnehmen und

wieder in den Kiihlschrank geben. Den
restlichen Teig ausrollen und die Tarteform
an Boden und Rand damit auskleiden. Den
Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen.
Die Feigenkonfitiire auf den Teig geben und
verstreichen.

Nun den beiseitegelegten Teig ebenfalls

diinn ausrollen und in 1-1,5 cm breite
Streifen schneiden. Diese gitterférmig iiber
die Crostata legen und im vorgeheizten Ofen
etwa 40 Minuten goldgelb backen. Sollte die
Crostata zu dunkel werden, einfach mit etwas
Alufolie abdecken.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und
in der Form auskiihlen lassen.



Crostata mit
Schokoladenfiillung

FUR 1 TARTEFORM MIT 26 CM DURCHMESSER
¥ Zubereitung 90 Minuten

Fiir den Teig
* 300 g Mehl * 1 Prise Salz
*100 g Zucker *1Ei
© 200 g kalte Butter, in kleinen
Stiickchen

Fiir die Fiillung

* 500 ml warme Milch * 90 g Zucker
¢ 150 g Zartbitterschokolade, * 1 Msp. Nelkenpulver
grob gehackt « 30 g Butter
* 50 g Mehl * 1-2 EL Rum, nach Belieben

Auperdem
e Etwas Mehl und Butter fiir die Form

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten, bis sich ein
geschmeidiger Teig ergibt. Diesen zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen.

In der Zwischenzeit die Schokoladenfiillung zubereiten.

Dazu Mehl, Zucker und Schokolade in einem Topf bei sehr
kleiner Hitze langsam schmelzen lassen, dabei immer wieder
rithren. Nach und nach die warme Milch zugeben und unterriih-
ren. Etwa 5 Minuten kocheln lassen, dann die Creme vom Herd
nehmen und die Butter unterrithren. Wenn die Masse glatt ist,
Nelkenpulver und nach Belieben Rum unterriihren. Die Creme
beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. In der
Zwischenzeit eine Tarteform mit Butter einfetten und mit
Mehl ausstiuben.

Ein Drittel des Teiges abnehmen und wieder in den Kiihl-

schrank geben. Den restlichen Teig ausrollen und die
Tarteform an Boden und Rand damit auskleiden. Den Boden
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Die Schokoladenfiillung
auf den Boden geben und verstreichen.

Nun den beiseitegelegten Teig ebenfalls diinn ausrollen und

in 1-1,5 cm breite Streifen schneiden. Diese gitterférmig
iiber die Crostata legen und im vorgeheizten Ofen etwa 40 Minu-
ten goldgelb backen. Sollte die Crostata zu dunkel werden, ein-
fach mit etwas Alufolie abdecken.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und in der Form aus-
kiihlen lassen.

Drehen Sie die Teigstreifen etwas ein, bevor Sie sie als
Gitter tiber die Fiillung legen, das sieht besonders schon aus.
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Crostata mit

Mandeln und Ricotta

Croatata di mandoile e vicotta

FUR 1 TARTEFORM MIT 26 CM DURCHMESSER

¥ Zubereitung 100 Minuten

Fiir den Teig

© 200 g Mehl

¢ 100 g gemahlene Mandeln
1 Packchen Vanillezucker
* 100 g Zucker

* 1 Prise Salz

© 200 g kalte Butter,
in kleinen Stiickchen

*1Ei
* Evtl. etwas kaltes Wasser,
sollte der Teig zu trocken sein

Fiir die Fiillung

¢ 250 g Ricotta

*100 g Zucker

* 100 g gemahlene Mandeln
*1Ei

1 Bio-Orange

3 EL Mandelblattchen

Auferdem
o Etwas Mehl und Butter fiir die Form

o Etwas Puderzucker zum Bestduben,
nach Belieben
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Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten,

bis sich ein geschmeidiger Teig ergibt. Bei
Bedarf kaltes Wasser zufiigen. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30
Minuten kiihl stellen.

Orange heifs abwaschen, trocken reiben
und die Schale abreiben, die Hélfte des
Safts auspressen.

Ricotta mit dem Handriihrgerit cremig

rithren. Zucker, Mandeln und Ei unter-
rithren. Orangenschale und -saft ebenfalls
zugeben und riihren, bis die Masse glatt ist,
dann die Mandelblidttchen unterriihren. Kiithl
stellen.

Backofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vor-

heizen. In der Zwischenzeit eine Tar-
teform mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben. Ein Drittel des Teiges abnehmen
und wieder in den Kiihlschrank geben. Den
restlichen Teig ausrollen und eine Tarteform
an Boden und Rand damit auskleiden. Den
Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen.
In den Kiihlschrank stellen. Nun den beiseite-
gelegten Teig ebenfalls diinn ausrollen und in
1-1,5 cm breite Streifen schneiden.

Die Ricottafiillung erneut durchriihren

und in die Tarteform geben. Gitterfor-
mig mit den Teigstreifen belegen und im vor-
geheizten Ofen etwa 40 Minuten goldgelb
backen. Sollte die Crostata zu dunkel werden,
einfach mit etwas Alufolie abdecken.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und in
der Form auskiihlen lassen. Nach Belieben
mit Puderzucker bestreut servieren.







Diese feurigen Pastagerichte heizen so richtig ein.

Der passende Tropfen sorgt fiir eine gelungene Abkiihlung.

ngatom nach sizilianischer Art 3

FUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 35 Minuten

¢ 100 g Haselniisse
* 100 g Rosinen

e 2-3 kleine rote Peperoncini

* 3 EL Butter

100 g gemahlene Walniisse
¢ 2 Zimtstangen

¢ 50 ml trockener Weipwein
* 200 ml Kalbsfond

 Abgeriebene Schale von
1/2 Bio-Zitrone

¢ 1/2 Bund Basilikum
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* 400 g Rigatoni

e Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Haselniisse in einer Pfanne

ohne Zugabe von Fett rosten,
bis sie anfangen zu duften. Aus der
Pfanne nehmen, grob hacken und
beiseitestellen. Rosinen ebenfalls
grob hacken, Peperoncini entker-
nen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze schmelzen lassen.
Haselniisse, Rosinen, Peperoncini,
Walniisse und Zimtstangen zuge-

ben und unter Rithren mitrésten.
Mit Weifswein abloschen, diesen
verkochen lassen und den Kalbs-
fond zugeben.

3 In der Zwischenzeit die Pasta
in kochendem Salzwasser al
dente kochen, dann abgiefien.

Basilikumbldttchen grob

zupfen und gemeinsam mit
der Zitronenschale in die Nuss-
sofSe geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5 Rigatoni und Nusssofie vermi-
schen und sofort servieren.

Elegant und
traditionsreich

Ein preisgekronter Rotwein aus Ve-
netien mit langer Tradition. Die-
ser Ripasso begeistert durch sein
elegantes und grofsziigiges Bouquet
mit fruchtigen Noten sowie mit An-
klingen von Bittermandeln. Am
Gaumen trocken mit einem vollen
Korper und ausgewogenen Frucht-
und Gewiirznuancen. Ein lan-
ger, warmer Abgang rundet
sein edles Profil ab.

Wir empfehlen:

M.B.M. ,,Ripasso Valpoli-
cella Classico Superiore
DOC* 13,5 % Vol., Cor-

vina Veronese, Rondi-

nella, Molinara, 8,95

Euro, www.andronaco-

shop.de
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Spinat-Tagliatelle mit scharf-marinierten Garnelen

Tag&mé&mwwewmmmm

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 30 Minuten zzgl. 5-6
Stunden Marinierzeit

* 4 EL natives Olivendl extra

e 2-3 kleine rote Peperoncini,
entkernt, fein gehackt

* 2 Knoblauchzehen, geschalt,
fein gehackt

* 300 g rohe Garnelen

¢ 400 g Tagliatelle

¢ 300 g TK-Blattspinat

1 EL Butter

e 1 EL natives Olivendl extra

* 2 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die scharfe Garnelen-

marinade Olivenol, Peperon-
cini und Knoblauch verriihren und
die Garnelen 5-6 Stunden darin
einlegen.

Die Tagliatelle nach Packungs-

anweisung al dente kochen.
In den letzten 5 Minuten der Pas-
takochzeit den tiefgekiihlten
Spinat zugeben und mitkochen,
dann abgief3en.

In der Zwischenzeit eine grofse

Pfanne erhitzen, Olivendl zuge-
ben. Die Garnelen aus der Mari-
nade nehmen und in der heifsen
Pfanne anbraten, bis sie von beiden
Seiten goldbraun, innen aber noch
etwas glasig sind. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen und die Marinade
zugeben. Aufkochen lassen, dann
vom Herd nehmen.

Butter in einer weiteren Pfanne

erhitzen und den Knoblauch
darin anschwitzen. Die Spinat-
Tagliatelle darin schwenken und
mit etwas Salz wiirzen.

Spinat-Tagliatelle auf vier

tiefen Tellern verteilen und mit
den scharfen Garnelen garnieren.
Nach Belieben etwas von der hei-
f3en Marinade iiber die Garnelen
traufeln.
77 Y74 Je linger die Garnelen in
der Marinade ziehen kénnen, desto
schirfer werden sie.

a N
Einfach perfetto

Ein gelbgoldener Wein vom
Gardasee mit Lieblings-
wein-Potenzial! Im fruchti-
gen Bouquet sind Anklinge
an Pfirsich und Apfel
begleitet von blumigen
Diiften wahrnehmbar.
Im Geschmack trocken,
harmonisch sowie mit
einem guten Korper.

Wir empfehlen:

Lenotti ,,Colle dei Tigli
IGT* 125 % Vol,
50 % Cortese, 50 %
Garganega, 4,45 Euro,
www.andronaco-shop.de
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Pasta mit pikantem Ragu
Pasta al wagie piccante

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 3,5 Stunden

* 800 g Rindergulasch
* 4 EL natives Olivendl extra

e 2 mittelgrofe Zwiebeln,
geschalt, gewiirfelt

* 2 Knoblauchzehen,
geschalt, gehackt

e 2 Lorbeerblatter

1 TL Wacholderbeeren

* 1 TL schwarze Pfefferkdrner

e 2 getrocknete rote Peperoncini
100 ml Portwein

* 500 ml trockener Rotwein

* 600 ml Fleischbriihe

¢ 1Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

* 40 g getrocknete Steinpilze,
fein gehackt

¢ 400 g Pasta nach Wahl

¢ Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Fleisch in einem grofien Topf in

2 EL Olivenol rundherum scharf
anbraten, sodass die Fleischwiir-
fel von allen Seiten gebrdunt
sind. Dann herausnehmen und
beiseitestellen.

Zwiebeln und Knoblauch bei

mittlerer Hitze im selben Topf
in 2 EL Ol anschwitzen. Lorbeer-
blétter, Wacholderbeeren und Pfef-
ferkorner in ein Gewiirzsdckchen
geben und dieses gut verschliefsen.
Zu Zwiebeln und Knoblauch in den
Topf geben, die Peperoncini in den
Topf broseln und alles kurz mit-
braten. Mit Portwein abléschen.
Sobald der Portwein verkocht ist,
den Rotwein angieflen und wieder
einkochen lassen.

Das Fleisch wieder in den Topf
geben und mit Briihe angiefSen.
Rosmarin- und Thymianzweige
hineingeben und kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt bei
kleiner bis mittlerer Hitze 2 Stun-

den kocheln lassen. In dieser Zeit
immer wieder umriihren, sodass
nichts am Topfboden ansetzt.

Nach 2 Stunden Garzeit die

gehackten Steinpilze unter-
rithren und eine weitere Stunde
kocheln lassen. Bei Bedarf wei-
tere Fliissigkeit (Wein oder Briihe)
zufiigen oder stdrker einkochen las-
sen, sodass die gewiinschte Konsis-
tenz entsteht. Das Gewiirzsdckchen
entfernen und das Ragu erneut
abschmecken.

Die Pasta nach Packungsan-

weisung in kochendem Salzwas-
ser al dente kochen, dann abgie-
fen und zusammen mit dem Ragit
servieremn.

77 2y Fiir schirfere Pasta ein-
fach getrocknete oder frische Pepe-
roncini zum Kochwasser geben.
Ubrig gebliebene Reste des Ragiis
schmecken auch aufgewédrmt sehr
kostlich!

r L) .
Sardinien
pur im Glas!

Dieser rubinrote Wein be-
sticht durch seine breit ge-
facherten und eleganten
Diifte. Am Gaumen zeigt er
sich samtig, harmonisch
und kérperreich sowie mit
delikaten Aromen nach rei-
fen Pflaumen. Die zwei Jah-
re dauernde Verfeinerung in
Eichenholzfissern verleiht
diesem Cannonau einen
edlen Holzton.

Wir empfehlen:

Sella & Mosca ,,Canno-
nauw di  Sardegna
DOC“ 13 % Vol., Can-
nonau, 6,45 Euro,
www.andronaco-shop.de
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Spaghetti mit scharfem Pesto g

Wb@tb/a{pmomcmate

FOUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 35 Minuten

¢ 2 TL Kapern in Salz
e 2 EL Mandeln

« 10 getrocknete Tomaten in 01,
abgetropft

* 2 kleine rote Peperoncini,
entkernt

¢ 1/2 Bund glatte Petersilie
e 2 EL frisch geriebener Parmesan

e 7 EL natives Olivendl extra,
ggfs. etwas mehr

¢ 150 g scharfe italienische Salami
* 400 g Spaghetti

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* Parmesan zum Servieren, nach
Belieben

Kapern unter flielendem kal-

ten Wasser abspiilen, danach
auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Mandeln in einer Pfanne
ohne Zugabe von Fett rosten,
bis sie anfangen zu duften, dann
aus der Pfanne nehmen und grob
hacken.

Kapern, Mandeln, Tomaten,

Peperoncini, Petersilie, Par-
mesan und Olivendl in ein hohes
Gefafd geben und mit dem Stab-
mixer piirieren. Nach Belieben
weiteres Olivendl unterriithren,
um die gewiinschte Konsistenz
zu erreichen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beiseitestellen.

Spaghetti nach Packungsan-
weisung in kochendem Salz-
wasser al dente kochen.

MI

Voll und samtig

Der Pelisa ist ein rubinro-
ter Wein, der seinen Ur-
sprung im weltweit renom-
mierten  piemontesischen
Gebiet von Alba hat. Er be-
sticht durch sein weinig-
wohlriechendes  Bouquet
mit Erinnerung an Weich-
selkirschen. Am Gaumen
ist er voll, samtig und
trocken mit sehr an-
genehmen Tanninen.

Wir empfehlen:
Monchiero Carbone
»Pelisa Barbera
d’Alba DOC*% 13,5
% Vol., Barbera,
6,95 Euro, www.
andronaco-shop.de

In der Zwischenzeit Salami in

diinne Scheiben schneiden. In
einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
von beiden Seiten knusprig braten,
dann auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Spaghetti abgieflen und

tropfnass zuriick in den Topf
geben. Das Pesto unterrithren
und die Spaghetti auf vier Tellern
anrichten. Mit den Salamischeiben
garnieren und sofort servieren.

JEPYPB Wer mochte, reibt oder
hobelt noch ein wenig frischen Par-
mesan iiber die Spaghetti.
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Kalabrische Makkaroni 2
Dacchervoni alla calabrene MINU

FUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 25 Minuten

¢ 400 g Makkaroni
* 100 g gewiirfelter Speck

¢ 2 Knoblauchzehen,
geschalt, gehackt

« 1 mittelgroBe Zwiebel,
geschalt, gewiirfelt

¢ 1-2 getrocknete rote
Peperoncini, zerbroselt

¢ 400 g stiickige Tomaten
(aus der Dose)

* Einige Blatter Basilikum
zum Servieren

e Frisch geriebener
Parmesan zum Servieren

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Makkaroni in kochendem Salz-
wasser al dente kochen, dann
abgiefen und abtropfen lassen.

Speck in einer Pfanne bei

hoher Hitze ohne Zugabe von
Fett anbraten, Knoblauch und
Zwiebeln zugeben und mitbraten.
Peperoncini zugeben und nach 1
Minute mit den Tomaten ablo-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und 10 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

Makkaroni mit der scharfen

Tomaten-Speck-Sofse servie-
ren und nach Belieben mit etwas
grob gezupftem Basilikum und
Parmesan garnieren.

L LT

a
Frisch und
wilrzig
Das Bouquet dieses dunkel-
roten Weins ist trocken und
fruchtig mit Nuancen von
Gewiirzen sowie einem
Hauch Tabak. Der Ge-
schmack ist frisch, wiir-
zig und ausgewogen mit
Noten von roten Beeren.
Der Ciré Rosso strahlt
die einmalig mediter-
rane Atmosphdre Ka-
labriens aus!

Wir empfehlen:
Librandi ,,Ciré Rosso
DOC“ 13 % Vol.,
Gaglioppo, 5,75 Euro,
www.andronaco-
shop.de

kel 1 L:-"'l.
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Der Klassiker
vom Gardasee

Dieser Wein hat eine krdf-
tige rubinrote Farbe. Sein
intensives und weiniges
Bouquet erinnert an reife
Waldbeeren. Im  Ge-
schmack ist er trocken,
vollmundig und harmo-
nisch mit einer sehr gu-
ten Struktur. Mit dem
Rosso Passo ist Gau-
menfreude fiir jeder-
mann garantiert!

Wir empfehlen:
Lenotti ,,Rosso Passo
IGT“ 12,5 % Vol.,
Merlot, Sangiovese,
4,45 Euro, www.
andronaco-shop.de

B\

o

Farfalle mit scharfen Karotten

"‘."":“‘.

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 30 Minuten

* 400 g Farfalle

* 12 mittelgrofe Karotten,
geschalt, in Scheiben geschnitten

¢ 1 EL natives Olivendl extra
e 1 EL Zucker

* 1 getrockneter roter Peperoncino,
zerbroselt

* 100 ml trockener Weifwein
* 3 EL Mascarpone

* 1/2 Bund glatte Petersilie,
gehackt

e Cayennepfeffer, nach Belieben

e Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Farfalle nach Packungsanwei-

sung in kochendem Salzwas-
ser al dente kochen, dann abgie-
fen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Karot-
Zten bei grofser Hitze in einer
Pfanne in Olivenol anbraten, sie
diirfen ruhig etwas Farbe nehmen.
Zucker und Peperoncino dazuge-
ben und etwas karamellisieren las-
sen, dann mit Wein abl6schen.

Mascarpone unterriihren und
mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer abschmecken.

Farfalle und Petersilie zur

Karottensofle geben und
vorsichtig untermischen, sofort
servieren.
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Die weltberiihmten Trulli, hervorragender Wein und exzellentes Olivendl, eine

urspriingliche Kiiche und nicht zuletzt die Freundlichkeit der Apulier — im Stiefel-

absatz spricht einfach alles fiir einen genussvollen Urlaub!

m sonnigen Siiden Italiens, direkt im Stie-
felabsatz, liegt die Region, die jeden Besu-
cher sofort in ihren Bann zieht. Apulien
verspriiht pure italienische Lebensfreude.
Touristisch noch nicht so iiberlaufen, lernt man
hier ein Stiick wahres Italien kennen.
Im beschaulichen Fischerort Polignano a Mare,
so sagt man, gibt es das beste Eis der Welt. Das
Eismachen ist hier noch ein Handwerk. Kein
Wunder also, dass die Barese — die Einwohner
der Regionalhauptstadt Bari — jedes Wochenende
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ins etwa 35 Kilometer entfernte Polignano fah-
ren, um dort durch die entziickende Altstadt zu
flanieren und Eis zu essen.

Locorotondo ist bekannt fiir seinen Wein-
anbau. Rund um die auf einem Hiigel gele-
dene Gemeinde werden nicht nur Wein-,
sondern auch Tafeltrauben angebaut, die man
mit Planen vor Hagel und Végeln schiitzt, sodass
die Trauben fiir den Handel unversehrt blei-
ben. Die hier produzierten Rot- und Weifsweine
haben das D.O.C.-Giitesiegel (denominazione di

Teat wnd Fotos: Amelie Hum

origine controllata), das unter anderem die Reb-
sorten und die Produktionsmethoden fiir den
jeweiligen Wein festschreibt.

Von Locorotondo aus hat man einen wun-
derbaren Blick ins Itriatal, das ,,Valle d’Itria*,
das berithmt ist fiir seine Trulli, die typischen
Rundbauten. Von hier aus sieht man auch
Martina Franca. Die Gemeinde, die eine beson-
dere Schweinerasse hervorgebracht hat, aus der
viele apulische Produkte, wie z. B. die Wurst-
spezialitdt Capocollo, hergestellt werden, liegt
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Nur dreifig Regentage im Jahr,
traumhafte Kiisten, wie hier in Pogliano
a Mare, und eine ausgezeichnete
Meerwasserqualitat - das ist Apulien

genau zwischen der ionischen und der adriati-
schen Kiiste Apuliens. Die barocke Altstadt hat
ein ganz besonderes Flair, die kleinen verwin-
kelten Gassen mit ihren blumengeschmiickten
Héusern laden zum ausgiebigen Bummeln ein.
Etwas gewohnungsbediirftig ist die Siesta,
die nicht nur in Apulien, sondern in ganz Italien
iiblich ist. Um der Hitze zu entfliehen, werden
zur Mittagszeit, oftmals sogar zwischen 13 und
17 Uhr, alle Geschéfte und Cafés geschlossen und
erst wieder geoffnet, wenn es kithler geworden
ist. Aus diesem Grund sind die Stddte in dieser
Zeit fast menschenleer. Als Besucher sollte man
die Siesta auf jeden Fall beriicksichtigen und fiir
diese Zeit weder Shoppingbummel noch Cafébe-
suche einplanen. Erst gegen Abend kommen die
Einheimischen wieder aus ihren Hiusern und
erwecken Strafden und Piazze erneut zum Leben.

T
’ -
Peperoncino, Pasta, Olivenél, Essig, Wein, ij"\‘.
Pesto, Geback & Co.: Kleine Handler i \
bieten in ihren urigen Laden apulische
Spezialitdten an - Probieren erlaubt! | \

n }5

y f\* ‘ '
i Kindheit formt Antonia
tte - im Handumdrehen gelingen




Blick ins ,,Valle d'Itria", das Itriatal. Inmitten
von sanften Hiigeln und Olivenhainen ragen
die Dacher der Trulli wie Zipfelmiitzen empor

‘.. £
¥y

Siesta in
Martina
Franca: Erst
am Abend
versammelt
man sich wie-
der auf den
Piazze
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Die Apulier sind sehr gesellige Menschen,
sie lagern ihre Abendgestaltung gerne ins Freie
aus und verbringen die Zeit bei einem Plausch-
chen mit den Nachbarn und einem Gldschen
Wein. Und sei die Gasse noch so eng, ein kleiner
Tisch und ein paar Stiihle passen immer noch,
an denen die Nonne (Grofmiitter) die Pasta
fiir den néchsten Tag vorbereiten und interes-
sierten Urlaubern gerne erkldren, mit welchen
Handgriffen man die perfekte Pasta, wie z.B.
Orecchiette — die typisch apulischen Ohrchen-
nudeln -, formt.

Die Trulli

Wie Zipfelmiitzen ragen die kegelformigen
Diécher der Rundbauten in die Luft. Sie sind
im gesamten Itriatal zu finden, in der Gemeinde
Alberobello ist die grofite Ansammlung dieser
ungewOhnlichen Héuser. In den zwei grofsen
Vierteln Alberobellos stehen insgesamt etwa
1.500 Trulli. Davon sind jedoch nur etwa 800
original, die tibrigen einfache Gebdude mit
einem Trullidach.

Ein Trullo war urspriinglich eine Hirten-
hiitte, in der die Gerdtschaften sowie Esel und
Ziegen direkt auf dem Feld untergebracht wer-
den konnten. Der gesamte Trullo war eigent-
lich eine primitive Konstruktion, bei der die

Steine ohne Mortel aufeinandergesetzt wurden.
Auch das Dach bestand lediglich aus geschich-
teten flachen Steinen, die nach oben hin kegel-
formig zuliefen.

Im 17. Jahrhundert begann man einer
Legende zufolge, diese Bauweise aus steuerli-
chen Vorteilen zu nutzen. Wenn die konigliche
Inspektion die Steuern eintreiben wollte, liefs
man die Trulli kurzerhand zusammenfallen, um
den Steuereintreibern vorzumachen, dies seien
nur Steinhaufen. Nach der Inspektion wurden
die Trulli dann erneut aufgebaut.

Seit 1996 zidhlt Alberobello zum UNESCO-
Weltkulturerbe - seitdem gibt es einen regelrech-
ten Trulli-Boom, wodurch der Ort jedoch leider
von seinem urspriinglichen Charme eingebiifst
hat. Viel schoner als das neuere Viertel, in dem
man heute in fast jedem Trullo einen Souvenir-
laden vorfindet, ist der dltere Teil der Stadt, der
nicht so tiberlaufen ist und in dem alte, einsturz-
gefidhrdete Trulli liebevoll restauriert werden.
Jedes Kuppeldach ist ein Wohnraum, und in vie-
len Fillen sind mehrere der Trulli miteinander
verbunden. Im alten Teil Alberobellos hat man
die Moglichkeit, einen originalen Trullo von
innen zu besichtigen. Hinter den dicken Mau-
ern ist die Hitze der apulischen Mittagssonne
kaum noch zu spiiren.




Atmosphirische Unterkiinfte
Apulien ist ein Traum fiir Geniefler. Hier ver-
steht man es nicht nur, gut zu essen, man weifs
ganz genau, wie man Gisten einen stilvollen
Aufenthalt in dieser Sonnenregion bereitet. Das
5-Sterne-Resort & Spa ,,Borgobianco® (dt. ,wei-
Res Dorf“) in der Ndhe von Polignano a Mare ist
das Paradebeispiel fiir die Verbindung von Kom-
fort und Urspriinglichkeit. Im Stil einer apuli-
schen Masseria erbaut, passt es sich wunder-
bar in die Umgebung ein. Hier findet man auf
den Zimmern viele liebevolle und auch origi-
nelle Details wie einen alten Schrank, in dem
frither Brot autbewahrt wurde und der heute den
Safe verbirgt. Das gesamte Hotel, das sowohl von
aufden als auch in der Einrichtung in edlem Weif}
gehalten ist, ist mit kunstvollen weifsen Kera-
miken aus Grottaglie, einem Ort in der ndheren
Umgebung, geschmiickt.

Nah am Meer und unweit schéner Aus-
flugsorte wie Polignano a Mare und dem Itriatal
mit Alberobello, liegt das Borgobianco inmitten
von Olivenhainen und bietet somit eine schone
Kulisse fiir entspannungshungrige Giste, die
innerhalb des Resorts zur Ruhe kommen kén-
nen. Hoteldirektor Roberto Frugis und seine
Mitarbeiter verstehen die Kunst des Gastgebens.
Schon der dorfiahnliche Aufbau des Resorts und

Im 5-Sterne-Resort & Spa ,,Borgobianco" erleben Gdste einen
traumhaften Urlaub. Im Spa-Bereich, am Pool, oder wie hier im
Innenhof Idsst es sich herrlich entspannen

die Einrichtung der Zimmer sorgen dafiir, dass
man sich nicht wie in einem Hotel fiihlt, son-
dern vielmehr wie im eigenen Zuhause: ,Hier
kann sich jeder Gast wie der Besitzer fiihlen,
so Roberto.

Aus diesem Grund ist auch der Spa-Bereich
mit Absicht eher klein gehalten. Dennoch erwar-
ten den Gast im Wellnesscenter ,,Unica“ traum-
hafte Stunden: Ein beheizter Innenpool mit
Hydro-Massagebecken, eine Sauna, ein Ham-
mam und ein Fitnessraum versprechen ebenso
wie verschiedene Wellness- und Kosmetikan-
wendungen absolute Entspannung. Auch am
Auflenpool kann man auf der Sonnenterrasse
die Seele baumeln lassen. Abends bekommt die-
ser Ort durch die stimmungsvolle Beleuchtung
eine ganz besondere Atmosphére. Ob im Restau-
rant, auf der Friihstiicksterrasse mit Meerblick
oder im Poolrestaurant, in dem zur Mittagszeit
ein leichter Lunch serviert wird — Kiichenchef
Leonardo und sein Team kreieren wahre Meis-
terwerke der apulischen Kiiche mit Produkten
aus der Region.

Wer lieber ndher am Geschehen sein méchte,
fiir den empfiehlt sich ein Aufenthalt im Bed &
Breakfast ,,Casa Dorsi“ im historischen Stadt-
zentrum von Polignano a Mare. Die Apartments
und Ferienwohnungen fiir 2-4 Personen sind

stilvoll und komfortabel ausgestattet und befin-
den sich in einem Haus auf einem hohen Fel-
sen direkt {iber dem Meer mit einer atemberau-
benden Aussicht. Bis zur malerischen Bucht, in
der vorwiegend die Einheimischen baden, geht
man nur etwa 10 Minuten, toll ist aber auch ein
Bootsausflug entlang der Kiiste. Tritt man aus
dem Haus, erlebt man sofort apulisches Lebens-
gefiihl. Schon beim Friihstiick zeigt sich die Gast-
freundschaft der liebenswerten Gastgeber Carlo
und Annalisa, die das Friihstiick an kleinen
Tischen direkt vor der Casa Dorsi servieren —
Meerblick inklusive. Hervorragende Restaurants
und gemiitliche Bars muss man in Polignano a
Mare nicht lange suchen, direkt in der Ndhe des
Bed & Breakfast gibt es vielfiltige Moglichkeiten,
die apulische Kiiche kennenzulernen.

Bestes Olivenol
Olivenbdume, wohin man blickt — das ist Apulien.
Etwa 65 Millionen dieser knorrigen Gestalten




gibt es in der gesamten Region, der ilteste soll
bereits 3.200 Jahre alt sein. Die Olivenernte
findet jedes Jahr zwischen November und Januar
statt, dann werden die Friichte mithilfe von
Stocken vom Baum geschiittelt und in gro-
f3en Netzen aufgefangen. Vom Olivenhain aus
gelangen sie entweder frisch oder eingelegt in
den Handel oder werden zu Ol weiterverar-
beitet. Bei einem Besuch der Olmiihle ,,Pace
Leone“ in Castellana Grotte erfahren die Besu-
cher, wie das kostbare Ol aus den reifen Oliven
gepresst wird. Aus 20 verschiedenen Oliven-
sorten werden hier zwei hervorragende Sorten
natives Olivendl extra hergestellt, ein fruchtig-
mildes und ein pikant-scharfes. Die Oliven wer-
den zunéchst mithilfe von schweren Granitstei-
nen zerkleinert, grofle Pressen trennen dann
das leuchtende Ol vom Olivenmus. Die Produk-
tion ist sehr arbeitsintensiv, aus einer Menge
von 100 kg Oliven erhilt man durchschnittlich
nur 16 Liter Ol. Weitere Informationen unter
www.frantoiopace.it.

Der pure Genuss

Neben dem hochwertigen Olivendl, das die
Region produziert, gibt es in Apulien viele wei-
tere regionale Spezialitdten, weswegen sich eine
Reise in den Stiefelabsatz lohnt. Allen voran ist
es der Wein, der durch die vielen Sonnenstun-
den ganz besonders gut gedeiht und unglaubli-
che Aromen hervorbringt.

Im ,Borgobianco Resort & Spa“ wird der
Gaumen schon beim Friithstiick verwéhnt:
frisches Obst, eingelegtes Gemiise, regionaler
Schinken und Kise, knuspriges Brot, ,,taralli“
(apulische Gebidckkringel), verschiedene Sifte

Stiick fiir Stiick werden
die in die Jahre ge-
kommenen Trulli im alten
Stadtteil Alberobellos
liebevoll restauriert

Focaccia mit Kirschtoma-
ten, Oregano und Salz -
Carlos Rezept verraten wir

lhnen auf Seite 82!

In ganz Apulien gibt es viele sehr gute Restaurants, die auch von Einheimischen gerne besucht werden.

il
1l Punto

Via Eroi del Mare, 16, 72010 Torre Canne
Tel: +39 080 4820060

Preis pro Person: ca. 50 €*

Dieses edle Fischrestaurant bietet neben
erstklassigen Speisen aus fangfrischem Fisch
einen tollen Blick aufs Meer.

1’Osteria di Chichibio

Largo Gelso, 12, 70044 Polignano a Mare
Tel: +39 080 4240488
www.osteriadichichibio.it

Preis pro Person: ca. 50 €*
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In diesem Restaurant werden lhnen in elegan-
ter Atmosphdre feine Fischgerichte serviert.
Weinkenner werden von der gropen Auswahl
an verschiedenen Weinen, sowohl aus Apulien
als auch aus anderen italienischen Weingebie-
ten, begeistert sein.

Infermento

Piazza San Benedetto/Via Penna della
Galera, 20/22

70044 Polignano a Mare

Tel:+39 080 4249840
www.infermento.com

Preis pro Person: ca. 25 €*

Italienische und insbesondere apulische
Weine und Biersorten stehen in dieser Bar
in der Altstadt auf der Karte, dazu gibt es
regionaltypische kleine Gerichte, die aus hei-
mischen Produkten zubereitet werden.

Antiche Mura

Via Roma, 11

70044 Polignano a Mare
Tel:+39 080 4242476
www.ristoranteantichemura.it

Preis pro Person: ca. 30 €*

Das Besondere an diesem Fischrestaurant ist
die gemiitliche Atmosphdre, in der Gaste mit
typisch apulischer Kiiche verwdhnt werden.

Y
]

Borgobianco

Resort & Spa

Contrada Casello Cavuzzi, 70044
Polignano a Mare, Tel:+39 080 8870001
www.borgobianco.it

)y
Carlo und seine Tante Antonia
begeistern die Kochkurs-Teil-
nehmer mit ihrem Charme und
ihren kostlichen Gerichten

Preis fiir 2 Personen/Nacht inkl. Halb-
pension/Vollpension: je nach Saison und
Zimmer zwischen 220/250 € und 750/780 €.

Das 5-Sterne-Hotel liegt etwas auBerhalb von
Polignano a Mare inmitten von Olivenhainen.
Hier kdnnen Gdste ihre Seele baumeln und
sich verwdhnen lassen.

Casa Dorsi

Via Porto, 58, 70044 Polignano a Mare
Tel: +39 080 4251168, www.casadorsi.com

Preis fiir 2 Personen/Nacht inkl. Friih-
stiicksbiifett: je nach Saison und Apartment
zwischen 70 € und 180 €.

Das Bed & Breakfast im historischen Stadt-
zentrum bietet sowohl Zimmer als auch Feri-
enwohnungen. Bei einem Kochkurs besteht
fiir Gaste die Mdglichkeit, die apulische Kiiche
hautnah kennenzulernen.

*ohne Getranke


http://www.frantoiopace.it
http://www.osteriadichichibio.it
http://www.infermento.com
http://www.ristoranteantichemura.it
http://www.borgobianco.it
http://www.casadorsi.com

und allem voran ,crostate“ (siifie Miirbeteigku-
chen mit verschiedensten Fiillungen), die die
Apulier gerne schon morgens vernaschen und
denen wir ab Seite 62 etwas mehr Aufmerksam-
keit schenken. Mittags kann man zwischen ver-
schiedenen typisch apulischen Spezialitidten wie
Burrata (einem mozzarellaihnlichen Kuhmilch-
Frischkdse mit sehr weichem, cremigem Inne-
ren), verschiedenen Hartkisesorten, Schinken,
dem beriihmten Capocollo aus Martina Franca,
Oktopussalat oder Parmigiana (einer Art wiir-
zigem Auflauf aus Auberginen, Tomaten und
Kise) wihlen, dazu diirfen ,taralli“ nicht
fehlen. Sehr beliebt als Vorspeise oder kleiner
Snack sind die sogenannten ,friselle, kleine
getrocknete WeifShrotscheiben, die mit gewiir-
felten Tomaten belegt und mit Olivenol betrdu-
felt werden.

Die regionalen Kiichen unterscheiden sich
in Italien gravierend. Hoteldirektor Roberto
meint, im Norden sei sie zu fett, in Sizilien zu
siiff und in Apulien einfach perfekt! Perfektion
zeigt sich auch abends, wenn Kiichenchef Leo-
nardo und seine Mannschaft beweisen, wie kre-
ativ die ,,cucina povera“, die sogenannte Arme-
Leute-Kiiche, sein kann und welch tolle Gerichte
sich rein aus regionalen Zutaten zaubern lassen.
Auf der Speisekarte stehen z. B. in Primitivo ge-
schmortes Schweinefleisch aus Martina Franca
mit Karottencreme und mit schwarzem Pfeffer
gewiirztem Kartoffelpiiree oder Flan von wildem
Chicorée auf Saubohnenpiiree mit Crofitons.

Regionaltypische Kochkurse

Die beste Moglichkeit, die original apulische
Kiiche kennenzulernen, ist natiirlich die Teil-
nahme an einem Kochkurs. Carlo bietet fiir die
Giste in seinem Bed & Breakfast ,,Casa Dorsi“
einen Kochkurs an, bei dem sie die apulische
Kiiche hautnah erleben kénnen. Hier werden
frische Apfeloliven, die roh sehr scharf schme-
cken, mit viel nativem Olivendl extra, Knob-
lauch, Peperoncino, Tomaten, Petersilie und gro-
bem Meersalz gebraten und mit der weltbesten
Focaccia serviert. Das Highlight jedoch ist das
Pastamachen mit Carlos Tante Antonia. Diese
dltere Dame ist eine Bilderbuch-Nonna - genau
so stellt man sich eine typisch italienische Grof3-
mutter vor! Mit ihrer jahrzehntelangen Erfah-
rung knetet sie den Pastateig und formt ihn dann
zu diinnen Rollen. Mithilfe eines Messers formt
sie Orecchiette, die apulischen Ohrchennudeln,
und motiviert die Jungkoche, wenn die ersten
Exemplare noch nicht perfekt sind. In einem wiir-
zigen Sugo aus Olivenol, Peperoncino, Sardellen
und dem fiir die Region so typischen Stdngelkohl
werden die gegarten Orecchiette geschwenkt und
kommen heifs auf den Tisch. Dieser Kochkurs ist
ein echtes Erlebnis — apulische Kiiche und apuli-
sche Gastfreundschaft in Perfektion!

Herzliche Menschen, traumhafte Landschaf-
ten und kulinarische Geniisse — das (und noch
viel mehr) ist Apulien. Lassen auch Sie sich
verzaubern!

Weirneine in den Siiden Otaliens

Vor ein paar Jahren reisten meine Frau Cristina und ich mit dem Auto von der Toskana
aus nach Apulien. Ziel der Reise waren Weingiiter und endlich einmal den Stiefelsporn
am ,,Absatz‘ Italiens, zu besuchen. Siidlich von Rom an Neapel vorbei, sind wir am Ziel
angekommen. Uberwiltigend und ganz anders als erwartet. Haben Sie noch die alten
Italo-Western mit Clint Eastwood, Franco Nero und Konsorten in Erinnerung? Uns
haben beim Anblick dieser weiten Landschaft nur der Mexikaner mit Sombrero auf dem
Esel und die einsame kleine Kirche mit einer einzigen Glocke auf dem Turm gefehlt.

Etliche Kilometer weiter ein total neues Bild: Weinberge, Oliven-
haine, iippige mediterrane Vegetation, soweit das Auge reicht.
Und erst die Autobahnen - so was von schon, gepflegt und
supersauber (das kénnten die Schweizer nicht besser
machen). Es mag auch daran liegen, dass ein Schwabe,
Friedrich II., im 12. Jahrhundert fast sein ganzes Leben
dort verbracht und gestaltet hat: Castel del Monte, Via-
dukte und vieles mehr - von Architektur angefangen,

bis zur Pflege und Innovation der Landwirtschaft. Von
Forstbau iiber Getreide, Obst und Gemiise, bis zu Oli-
ven und Weinbergen. Nicht umsonst wurde in jener Zeit
Apulien die ,, Kornkammer Italiens* genannt. So viel zum
Thema Siiden ...

Die Vielfalt der autochthonen Rebsorten Apuliens ist wirklich beein-

druckend: Die weifsen Fiano, Bombino, Verdeca etc. zeigen Frische, mineralische und
florale Diifte, Aromen von reifer Birne und Melone — einfach fantastisch! Und dann die
Roten: ,Negroamarao — Schwarzbitter* — was fiir ein Nonsens. Diese Rebsorte bringt
eindrucksvolle Weine, vollmundig, mit ausgewogenen Tanninen, Gerbstoffen voller
Harmonie und Kraft, Holunder-Cassis-Beeren in der Farbe und mit lakritzigen Noten
vielleicht etwas SiifSbitteres? Aglianico konnte man als ,,Barolo des Siidens* bezeich-
nen — Rostnoten und Aromen von reifen Feigen zeigen diese Siiditaliener. Sie brauchen
etwas Zeit zum Reifen, im Fass und in der Flasche. Primitivo hat mit der Ubersetzung
,primitiv® nichts am Hut. Es ist die Rebsorte, die als Primero - als erste - reift, denn
,primitivo“ bedeutet auch urspriinglich. Leider gibt es auf dem Markt derzeit viele
Primitivi, die eher an den falsch iibersetzten Namen erinnern, als dass sie die Realitét
der wirklichen Qualitit zeigten. Das ist sehr schade, denn mit viel Verstand und Herz-
blut kénnen diese Weine eine echte Offenbarung sein.

Land und Meer Apuliens meinen es sehr gut mit uns, und die Qualitdt der Produkte
beschert uns eine abwechslungsreiche Kiiche, die die Mammas aus Italien in der ganzen

Welt so liebenswert und sympathisch gemacht hat.

Viel Spaf bei Pizza, Pasta & Co.
Vostro

Sergio Camerini
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Focaccia

FUR 4 PERSONEN 90
Zubereitung 90 Minuten MINUTEN

1 mittelgrope Pellkartoffel, lauwarm

250 g Mehl (Type 00)

250 g Semola rimacinata (Hartweizengriep)

1 Wiirfel Hefe

250 ml lauwarmes Wasser

1Schuss natives Olivendl extra zzgl. Ol fiir die Form und zum Betréufeln
1 Handvoll Kirschtomaten

2 TL Salz

1TL grobes Meersalz

1/2 EL getrockneter Oregano

Kartoffel pellen und mit einer Gabel zerdriicken. Mehl und Hart-
weizengriefd auf der Arbeitsfliche mischen und eine Mulde hinein-
driicken. Hefe im Wasser auflésen.

Die zerdriickte Kartoffel sowie die Hefemischung, Salz und Olivenol

in die Mulde geben und alles gut verkneten. Je nach Grofde der Kartof-
fel kann der Teig zu feucht oder zu trocken sein. Bei Bedarf deshalb also
weiteres Wasser oder weiteres Mehl zugeben und kneten, bis der Teig
geschmeidig ist.

Reichlich Olivenél in eine geschlossene runde Backform mit etwa

26 cm Durchmesser geben und den Teig hineindriicken, den Teigfladen
dann in der Form wenden, sodass auch die andere Seite mit Ol bedeckt ist.
Mit den Fingern kleine Mulden in die Oberfldche driicken. Den Teig mit
einem Kiichenhandtuch abdecken und etwa 30 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen.

Wenn der Teig aufgegangen ist, den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe
6 vorheizen.

Kirschtomaten halbieren und jeweils tiber einer Teigmulde mit den
Fingern andriicken, sodass der Saft in die Mulde tropft. Die ausgedriickte

Tomate dann in die Mulde driicken. Mit allen Tomaten so verfahren.

Die Focaccia mit Meersalz und Oregano bestreuen und mit etwas
Olivenol betrdufeln. Im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen.

Durch die Kartoffel im Teig wird die Focaccia besonders fluffig.
Sie schmeckt am besten, wenn sie noch warm ist.
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Orecchiette mit Salsiccia-Auberginen-Sugo

FUR 4 PERSONEN
Zubereitung 45 Minuten 45
MINUTEN
400 g Orecchiette

(oder selbst gemachte Orecchiette, siehe rechts)
1 kleine Aubergine

1 rote Paprikaschote

3 Salsiccia-Wiirste

1EL natives Olivendl extra

2 Knoblauchzehen, geschilt, gehackt

1 roter Peperoncino, entkernt, gehackt

400 g gestiickelte Tomaten (Dose oder Tetrapack)
300 ml Wasser

1/2 EL getrockneter Oregano

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Aubergine und Paprika waschen, putzen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Das Brit der Salsiccia aus der Pelle herausdriicken.

Ol in einem Topf erhitzen und das Salsiccia-Brit bei mittlerer Hitze
anbraten, bis es Farbe angenommen hat. Knoblauch, Peperoncino,
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Aubergine und Paprika zugeben und etwa 5 Minuten mitbraten. Toma-
ten, Wasser und Oregano zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
kleiner Hitze zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf erneut
abschmecken.

Orecchiette nach Packungsanweisung in Salzwasser al dente kochen.
Mit dem Sugo vermischen und servieren.

Mit etwas Geschick kann man
Orecchiette auch selbst herstellen. Dazu 500 g Semola rimacinata (Hart-
weizengrief) mit 210-250 ml heilem Wasser verkneten. Am besten
tastet man sich mit der Fliissigkeitsmenge langsam heran und gibt sie nach
und nach zum Griefs. Durch das heife Wasser wird der Teig ganz besonders
geschmeidig und elastisch und lésst sich anschlieffend optimal zu Orecchi-
ette (,,Ohrchen) formen. Wenn der Teig nach ausgiebigem Kneten die rich-
tige Konsistenz erreicht hat, kann man kleine Teigportionen abteilen. Diese
zu einer diinnen Rolle formen (ca. 1 cm Durchmesser) und mit einem Mes-
ser kleine Stiicke abschneiden (ca. 8 mm). Das Messer flach iiber das Teig-
stiick ziehen, sodass an den Réndern ein kleiner Wulst entsteht. Das Teig-
stiick dann iiber dem Daumen umstiilpen (das Innere nach auflen drehen),
sodass sich die typische gewdlbte Form ergibt. Auf diese Weise den gesam-
ten Teig verarbeiten und anschliefenden in kochendem Salzwasser al dente
kochen. Das Formen der Orecchiette erfordert zwar etwas Ubung, aber auch
wenn sie nicht ganz so perfekt sind wie die Orecchiette einer italienischen
Nonna, ist das Formen der Ohrchennudeln ein groRer Spaf fiir Jung und Alt!



Taralli mit Fenchelsamen

FUR 4 PERSONEN
Zubereitung 75 Minuten

75

MINUTEN

500 g Semola rimacinata
(Hartweizengriep)

1/2 TL Salz
1/2 TL Fenchelsamen, fein gemorsert
150 ml trockener Weifwein

125 ml natives Olivendl extra

HartweizengriefS, Salz und Fenchelsamen auf der Arbeitsfliche mischen
und eine Mulde hineindriicken. Wein und Olivendl in die Mulde geben
und alles zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in eine Schiissel geben,
mit einem Kiichenhandtuch abdecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in kleinere Portionen teilen und zu Rollen von ca. 1 cm Durch-

messer formen. Die Rollen in Stiicke von ca. 8 cm Lénge teilen und jedes
Teigstiick zu einem Kringel formen, dazu die Enden aufeinanderlegen und
leicht andriicken. Den gesamten Teig auf diese Weise verarbeiten.

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Reichlich Salzwasser in einem grofden Topf zum Kochen bringen. Die

Taralli portionsweise im Wasser garen, bis sie an die Wasseroberfldche
steigen, dann mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und
mit etwas Abstand auf das Backblech setzen.

Die Taralli portionsweise im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten
backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Taralli sind eine leckere
typisch apulische Knabberei, die bei keinem ausgiebigem Essen fehlen darf.
Die Apulier lieben es, die Gebdckkringel zu naschen, wihrend sie auf den
néchsten Gang warten. Es gibt sie in unzdhligen Varianten - ganz pur, mit
verschiedenen Krautern oder wie in dieser Variante mit Fenchelsamen, die
das Gebick sehr wiirzig machen. Neben den herzhaften Sorten gibt es auch
siife Taralli, z.B. mit Mandeln. Selbstgebackene Taralli sind tibrigens ein
tolles Mitbringsel. Verpacken Sie eine Handvoll Taralli in einem kleinen
Tiitchen oder einer schénen Pappschachtel und verschenken Sie sie zusam-
men mit einer Flasche Wein, zu der die Taralli hervorragend passen - Ihre
Lieben werden begeistert sein!
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Beim Anblick von Lollis und
anderen Leckereien leuchten

(nicht nur) Kinderaugen!



Fotos: Conny Marx © Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern 2012

Orangenlollis
Lecca lecca all arancia

FUR CA. 20 LOLLIS % Zubereitung 45
45 Minuten zzgl. Zeit zum Abkiihlen MINUTEN
© 250 g Zucker o Saft einer

* Saft einer mittel- hatben Zitrone

grofen Orange oder * 50 ml Wasser
Orangensaft aus der « Stibchen aus Holz
Flasche

Den Zucker mit dem Wasser sowie dem

Zitronen- und Orangensaft in einen Topf
geben und bei mittlerer Hitze sprudelnd kochen
lassen. Sobald die Masse zdhfliissig wird, den
Topfboden kurz in kaltes Wasser tauchen.
(Achtung: Die Masse sollte nicht karamellisieren
und braun werden!)

Mithilfe eines Essloffels die gewiinschte
Lolligrofse auf das Backpapier gieflen. Mit-
hilfe gefetteter Backformchen kénnen auch For-
men gegossen werden. Etwas erkalten lassen,
Formchen entfernen und die Stiele eindriicken.

Sobald die Lollis erkaltet sind, kénnen sie
sofort verspeist werden oder luftdicht in
Zellophan einige Tage aufbewahrt werden.

Himbeerbonbons

FUR CA. 30 BONBONS % Zubereitung 45
45 Minuten zzgl. Zeit zum Abkiihlen MINUTEN

* 500 g Puderzucker 1 EL Orangensaft
* 4 EL Wasser * Rote Speisefarbe

1 EL Zitronensaft  Etwas geschmacks-

e 4 EL Himbeersirup neutrales Ol

Den Puderzucker zusammen mit dem

Wasser, dem Zitronensaft, dem Sirup
und dem Orangensaft in einem Topf
verrithren und erhitzen, bis die Masse zu kochen
beginnt.

Nun mit ein wenig Speisefarbe den Himbeer-

bonbons zu ihrem knalligen Rosa verhelfen.
Sobald sich der Zucker vollstdndig aufgelost hat
und deutliche grofie Blasen bildet, den Topf
vom Herd nehmen und den Topfboden kurz in
kaltes Wasser tauchen.

Nun die leicht gekiihlte Masse vorsichtig in

zuvor geolte kleine Formchen oder teeloffel-
weise auf ein Backpapier geben und vollstandig
erkalten lassen. Danach die Bonbons mit etwas
Ol einreiben und eines sofort in den Mund
stecken, alle anderen hiibsch in Butterbrotpapier
oder Zellophan verpacken.
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Miisliriegel
Barrette di maeali
FUR 12 RIEGEL % Zubereitung ﬁg‘
40 Minuten zzgl. Zeit zum Abkiihlen
* 60 g Butter *100 g gehackte
<100 g Zucker Haselniisse
+ 100 g Honig * 50 g Kokosraspel
o Fi : * Rosinen oder
Eine halbe Zitrone Dattelstiickchen
© 200 g Haferflocken

* 50-100 g Schoko-
* 100 g Haferpops oder kuvertiire

andere Cerealien

Die Butter zusammen mit dem Zucker, dem

Honig und dem Zitronensaft vermengen und
zum Kochen bringen. So lange kochen, bis der
Zucker zu karamellisieren beginnt.

Dann sofort alle anderen Zutaten zugeben
und griindlich untermengen.

Die Masse in eine flache Form geben,

welche zuvor mit Backpapier ausgelegt
wurde. Mit dem Kartoffelstampfer verdichten
und gliatten. Nun noch vollstdndig auskiihlen
lassen und nach Geschmack mit geschmolzener
Kuvertiire bestreichen.

Karamellpopcorn
/)0/2(/02/17 al caramello

FUR EINE GROSSE SCHUSSEL 40
W Zubereitung 40 Minuten MINUTEN

e 3-4 EL geschmacks- * 50 g gehackte
neutrales 0l Haselniisse

* 2 Handvoll Popcorn- oder Walniisse

mais (ca. 100 g) * 200 g Sahnekaramell-

* 50 g gehackte bonbons, gehackt

Mandeln * 70 ml Milch

Einen weiten Topf oder eine grofie Pfanne

mit Deckel bereitstellen, am besten ist ein
Glasdeckel, da kann man das Popcorn beim Auf-
platzen beobachten. Das Ol in die Pfanne geben
und den Popcornmais hinzufiigen. So verteilen,
dass die Korner nicht iibereinander liegen. Die
Pfanne erhitzen und staunen, wie aus so weni-
gen Kornern eine Riesenmenge Popcorn wird.
Dann abkiihlen lassen.

Die Mandeln und Niisse in einer beschichteten
2Pfanne ohne Fett résten, bis sie leicht braun-
lich werden und duften. Nun die Karamellbonbons
zugeben, mit der Milch abloschen und aufkochen.
Diese Masse zum Popcorn geben und ordentlich
untermischen, bis auch das letzte Popcorn ein
Karamell-Nuss-Méntelchen bekommen hat.

Das Popcorn in selbstgebastelte kleine Tiiten
fiillen und selbst geniefien oder verschenken.

00 00 000000000000000000000000OBOCGOCGCGS
00 0000000000000 0000000000000000OF



Redaktionstipp:

«Sweets for my sweet” zeigt |hnen, wie Sie
gemeinsam mit lhren Kindern Zuckerbacker
spielen konnen. Ob Pop-
corn, Bonbons, Eis, Lollis

oder Musliriegel - schon
‘ chets die Zubereitung ist ein
T lerm ' Spap fir die ganze Familie,
- 5uegf . und vom Naschen be-
4 kommt anschlieBend kei-
ner genug! Jan Thorbecke
Verlag, 14,90 Euro.
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SPAREN SIE 15 %

S0 is(s)t Italien” abonnieren, Wunschpramie sichern!

IHRE VORTEILE
IM UBERBLICK:

— Wunschpramie auswahlen
— Sie sparen 15 % gegen-

— Lieferung bequem frei
—> Sie erhalten ihr Heft

—> keine Ausgabe verpassen

uber dem Einzelhandel
Haus im Schutzumschlag

friiher als der Handel

CINZANO ASTI
COOLER SET

Prickelnde Lebensfreude und einzigartige
Freundinnenmomente - das ist CINZANO
Asti. Sichern Sie sich eine Flasche CINZANO
Asti mit dem eleganten Flaschenkihler von
Menu und zwei Sparkling Wine-Kelchen im
Gesamtwert von 40,00 €.

CIN, CIN...CINZANO Asti.

Ohne Zuzahlung

M
Ern'Egigiuck

JAHRES-ABO
+LANDGENUSS"

6 x im Jahr: zahlreiche kreative Rezepte,
gewdirzt mit Produktempfehlungen,
erprobten Zubereitungsmethoden und
Schritt-flr-Schritt-Anleitungen im Wert
von 24,90 €.

Ohne Zuzahlung!

KRAUTER-SCHNEIDEMUHLE

Wie in einer Krauterschere schneiden
gegenlaufige Messer die frischen Krauter.
So bleiben die wichtigen Vitamine und
Aromen mit ihrem herrlich frischen Krau-
terduft erhalten. Edelstahlkorpus, 17 cm
hoch, @ 7 cm, geatzte Edelstahlklingen.
UVP 39,95 €

Zuzahlung nur 18 €!

i 8

I El ITALIEI;&CH

Rezeple & Geschichten

ITALIENISCHER SON\N\ER“

Rezepte und Geschichten. Lassen Sie sich
mitnehmen auf eine genussvolle Reise, auf
eine Suche nach dem Traum vom Siiden.
Hardcover 242 Seiten. Wert 24,99 €.

Nur so lange der Vorrat reicht.

Ohne Zuzahlung!



http://www.soisstitalien.de/abo

Schneller bestellen im Internet:
www.soisstitalien.de/abo

Doy Beste im. Lebonl

— - ¥

- -
Lebe Dein
Wintermarchen!

aus der Kiche,
und Besonderes (0r die Festtage

Uber 100 nase Rozepte, ssubarhafte DIY-Ideen
und Delotipps, die Dich ghteklich machen!

JAHRES-ABO ,, SWEET PAUL"
«sweet paul” 1adt Dich zum Traumen ein und schenkt Dir Geborgen- BUTANGAS-BRENNER VON LURCH

heit. Er erfullt Deine Wiinsche, selbst etwas Schones zu basteln oder TUV-GS-gepriift. Stufenlose Flammenregulierung. Flamme bis 1300°C.
Leckeres zu kochen. 4 Ausgaben. Wert 19,90 €. Mit Tischstander. GroRe 15,5 x 19 cm. UVP: 39,90 €.

Ohne Zuzahlung! Zuzahlung nur 14,90 €!

JETZT GLEICH BESTELLEN:
A www.soisstitalien.de/abo  (+49(0)22257085-331

B JA., ich mochte 6 x ,So is(s)t Italien”, 15% sparen und meine Wunschpramie EERIFEINP

Ich bestelle ,So is(s)t Italien” im Jahresabo zum Vorzugspreis von derzeit nur
24,90 € (europ. Ausland zzgl. 10 €) frei Haus. Wenn ich im Anschluss keinen
weiteren Bezug mdchte, geniigt die schriftliche Kiindigung beim Verlag bis 6
Wochen vor Ablauf der Bezugszeit. Ansonsten verlangert sich das Abonnement
um jeweils ein Jahr.

*Name | Vorname Geburtsdatum (TT:MM:J))

D Ich will nichts verpassen und bin damit einverstanden, dass die
falkemedia: e.K., digital GmbH, living GmbH mir weitere Medienangebote per
E-Mail/Telefon/SMS unterbreitet. Freiwillige Angabe.

*StraBe | Hausnummer | Postfach

*Postleitzahl | Ort

Meine Wunschpramie:

[ ] Cincano Asti Cooler Set / F 544

[ ] Jahres-Abo ,LandGenuss" (ohne Zuzahlung) / F 364

[ ] Krauter-Schneidemiihle (Zuzahlung nur 18 €) / F 311

[ ] Buch ,Ein italienischer Sommer” (ohne Zuzahlung) / F 489
[ ] Jahres-Abo ,sweet paul” (ohne Zuzahlung) / F 494 Konto-Nummer Bankleitzahl
[ ] Butangas-Brenner von Lurch (Zuzahlung nur 14,90 €) / F 173

*Telefon E-Mail

[ ] BEQUEM PER BANKEINZUG" oder per [ | RECHNUNG

Geldinstitut

[ ] PER KREDITKARTE [1Visa[] Eurocard | Mastercard

giiltig bis
COUPON BITTE EINSENDEN AN: _
FALKEMEDIA ABOSERVICE Kredikarten M
POSTFACH 1331, 53335 MECKENHEIM X
Die Préamie wird nach Rechnungsbegleichung zugestellt. (Prémienversand ins Ausland *Unterschrift Datum

22g]. 16 € Porto und Verpackung). Ich kann die Bestellung beim Verlag ohne Angabe
von Griinden binnen 30 Tagen schriftlich widerrufen. Die mit * gekennzeichneten Felder miissen ausgefiillt werden


http://www.soisstitalien.de/abo
http://www.soisstitalien.de/abo

Allerlel mit
Joghurt

Ein Verwandlungs]iinstler: Joghurt ist ideal fiir die leichte, gesunde Erncihrung und

bietet immer wieder eine gelungene Abwechslung auf dem Teller.

V4 Uw/jzc/wc’

Lavendel-Grissini
mit Cranberry-Joghurt-Dip
Rezept auf Seite 95



il

yim%ﬂ’g/c/z/bo/@t

Makkaroni
mit Pistaziensofde
Rezept auf Seite 95
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[Derrent
Pfirsichcreme mit Amarettini



Lavendel-Grissini
mit Cranberry-

120
Joghurt-Dip <

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN * Zubereitung etwa 2 Stunden
500 g Mehl
1Péckchen Trockenhefe ~ ° 1Bio-Orange
1TL Zucker 50 g getrocknete
Cranberrys

200 ml lauwarmes
Wasser

1TL getrocknete
Lavendelbliiten

1TL Salz

6 EL natives Olivenol
extra

Mehl fiir die Arbeits-

100 g Majondse

200 g Vollmilch-
joghurt

1 frischer roter
Peperoncino, gehackt

Salz und frisch
gemahlener

fliche schwarzer Pfeffer

3-4 EL Milch

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel sie-
ben. Mittig eine Mulde formen. Die Trocken-
hefe in die Mulde streuen und den Zucker ein-
rieseln lassen. Mit dem Wasser begiefien und die
Schiissel mit einem Tuch abdecken. Den Vorteig
an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Lavendelbliiten im

Morser fein zerreiben. Zusammen mit dem
Salz und dem Olivendl unter den Vorteig kne-
ten. Den Teig nochmals abdecken und 20 Minu-
ten ruhen lassen.

Fiir den Dip die Orange heifs waschen und mit

Kiichenpapier trocken reiben. Etwa zwei Drit-
tel der Schale fein abreiben und {iber die Cranber-
rys streuen. Die Orange halbieren, eine Hilfte zu
Saft pressen und mit Majonése, Joghurt und Pepe-
roncino glatt rithren. Die Cranberrys unterziehen
und den Dip mit Salz und Pfeffer wiirzen. In vier
Portionsschalen fiillen, mit Folie abdecken und bis
zum Gebrauch in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6
vorheizen.

Den Hefeteig auf einer mit Mehl bestreuten

Arbeitsflache kréftig durchkneten und etwa
1,5 cm dick ausrollen. Mit einem Messer Strei-
fen von etwa 2 x 10 cm schneiden. Jeden Teig-
streifen so rollen und dabei in die Lidnge ziehen,
dass daraus etwa 25 cm lange Grissini werden.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen, mit einem Tuch abdecken und nochmals
20 Minuten ruhen lassen.

Die Teigstangen mit Milch bepinseln und

im heiflen Ofen 10-15 Minuten goldgelb
backen. Anschliefiend auf einem Backgitter gut
auskiihlen lassen und mit dem Cranberry-Dip
servieren.

20

MINUTEN

Makkaroni
mit Pistaziensofde

FUR 4 PERSONEN + Zubereitung 20 Minuten

500 g Makkaroni (alternativ Bucatini)
150 g geschdlte Pistazien

1Bund glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen, geschilt, fein gehackt
Saft von einer halben Zitrone

150 g Vollmilchjoghurt

4 EL natives Olivendl extra

100 g frisch geriebener Parmesan

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pasta in reichlich kochendem Salzwasser

etwa 10 Minuten bissfest garen. Inzwischen
die Pistazien in einer heifsen Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie duften. Herausnehmen und auf
einen Teller legen.

Die Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Bldtter von den Stidngeln zupfen

und fein hacken. Die abgekiihlten Pistazien in
ein Kiichentuch wickeln und mit dem Fleisch-
klopfer grob zerkleinern.

Alle vorbereiteten Zutaten mit Zitronensaft,

Joghurt, Olivendl und der Hélfte des Parme-
sans kriftig verrithren. Zusétzlich einige Loffel
Nudelwasser unter die Sof3e rithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Pasta in einem Sieb abtropfen lassen und

anschlieflend mit der Sofse in einer Schiissel
locker vermengen. Mit dem restlichen Parmesan
bestreuen und sofort servieren.

20

MINUTEN

Pfirsichcreme
mit Amarettini

FUR 4 PERSONEN * Zubereitung 20 Minuten

2 saftige Pfirsiche

100 g Amarettini

100 g Doppelrahmfrischkdse
150 g Naturjoghurt

2 EL Pfirsichkonfitiire

150 g Sahne

1 EL Amaretto

Die Pfirsiche kreuzweise einschneiden,

mit heiflem Wasser iiberbrithen und héu-
ten. Das Fruchtfleisch in gleichméifsig kleine
Stiicke schneiden. Die Amarettini in einen
Plastikbeutel geben und diese mit der platten
Seite eines Fleischklopfers grob zerbroseln.

Den Doppelrahmfrischkdse mit Joghurt und
Pfirsichkonfitiire glatt rithren. Die Sahne
steif schlagen und unterheben.

Die Pfirsichstiickchen mit der Creme sowie

den zerbroselten Amarettini abwechselnd
in breite, flache Glidser schichten. Mit Pfisich-
stiickchen abschliefien, mit 1 EL Amaretto
betriufeln und servieren.
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Joghurt-Auberginen-Dip
Rezept auf Seite 99



Gebackene
Rote Bete mit Joghurtricotta
Rezept auf Seite 99
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Schokoladen-Ricotta-Eis
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Joghurt- 40

° MINUTEN
Auberginen-
Dip
FUR 4 PERSONEN * Zubereitung 40 Minuten

1grofe Aubergine

1 kleines Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

Saft von einer halben Zitrone

1 Msp. Kreuzkiimmel

300 g Vollmilchjoghurt

100 g entsteinte schwarze Oliven, fein gehackt
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6
vorheizen.

Die Aubergine waschen, mit einer Gabel

rundherum einstechen und auf ein Back-
blech legen. Im heiflen Ofen etwa 20 Minuten
garen, bis die Haut sichtbar schwarz ist und
Blasen wirft.

31n der Zwischenzeit die Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Blitter von den
Stdngeln zupfen und fein hacken. Die Knob-
lauchzehen schilen und fein hacken.

Die Aubergine unter flieBendem kaltem Was-

ser abkiihlen, schilen und in grobe Stiicke
schneiden. Zusammen mit Zitronensaft, Knob-
lauch, Kreuzkiimmel und Joghurt im Kiichen-
mixer plirieren.

Das Mus mit der Petersilie verrithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In Portionsschalen
fiillen und mit den Oliven garnieren.

50

MINUTEN

Gebackene
Rote Bete mit
Joghurtricotta

FUR 4 PERSONEN + Zubereitung 50 Minuten

8 kleine Knollen Rote Bete

2 Friihlingszwiebeln, geputzt, fein gehackt
Einige Thymianzweige

100 g Walnusskerne, grob gehackt

4 EL natives Olivendl extra

2 EL Balsamicoessig

Saft von einer halben Zitrone

150 g Vollmilchjoghurt

150 g Ricotta

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
8 Portionsblatter Backpapier

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vor-

heizen. Die Rote Bete-Knollen schilen, je
nach Grofde halbieren oder vierteln und auf die
Backpapierblétter verteilen. Leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Die Bléttchen von den Zweigen zupfen.

Das Olivendl mit dem Balsamicoessig verriih-
ren und die Friithlingszwiebeln und Walniisse
unterriihren.

Die Rote Bete mit dieser Mischung l6ffel-

weise iiberziehen und etwas Thymian darii-
berstreuen. Die Backpapierblitter verschliefSen,
auf ein Backblech geben, und die Rote Bete im
heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen.

Den Zitronensaft mit dem Joghurt und dem
Ricotta verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Rote Bete aus den Backpapierblittern
nehmen, auf vier Teller verteilen und mit
dem Joghurtricotta tiberziehen.

4,5

STUNDEN

Schokoladen-
Ricotta-Eis

FUR 4 PERSONEN * Zubereitung 20 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

250 g Ricotta

100 g magerer Naturjoghurt

1/2 gestrichener TL Vanillezucker

50 g Puderzucker

50 g Zartbitterschokolade, fein geraspelt
50 ml starker kalter Espresso

Den Ricotta mit Joghurt, Vanillezucker,
Puderzucker und Schokolade cremig riithren.
Nach und nach den Espresso unterrithren.

Diese Mischung in einen Gefrierbehilter

filllen und 2 Stunden in das Gefrierfach
stellen. Wahrend dieser Zeit zweimal sorgfl-
tig durchriihren.

Den Gefrierbehilter aus dem Gefrierfach
nehmen und die Eismischung mit einem
Handriihrgerdt 1 Minute lang rithren. Anschlie-
f3end den Behdlter wieder zuriick in das Gefrier-
fach stellen und wihrend der néchsten 2 Stun-
den wiederum zweimal sorgfiltig durchriihren.

Zum Servieren das Eis 5-8 Minuten antauen

lassen. Dann portionsweise Kugeln abste-
chen und in Dessertschalen anrichten.

Joghurt
&

Redaktionstipp:

Diese und viele weitere Re-
zepte finden Sie in ,Jo-
ghurt & Frischkdse - Das
Kochbuch" von Rose Marie
Donhauser. Auf 160 Seiten
erfahren Sie, wie kreativ
und schmackhaft Sie das
Naturprodukt zubereiten
kénnen. Ob zum Frihstlck, als kleiner
Snack zwischendurch oder als Hauptzutat
in allen Gangen eines Mens, Joghurt eig-
net sich hervorragend fir die leichte, ge-
sunde Erndhrung und bietet immer wie-
der Abwechslung auf dem Teller. Edition
Styria, 24,99 Euro.

Frischkdse

Das Kochbuch

-
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Eine Mahlzeit in Minuten

Keine Zeit zum Kochen?
Diese Ausrede zcihlt nun nicht mehr! Diese genialen

Gerichte sind in hochstens 30 Minuten servierfertig.

Spaghetti
mit getrockneten
Tomaten

ﬁ?/}(zg/}(’h‘i ai p omodovi secchi

FUR 4 PERSONEN
@ Zubereitung 20 Minuten 20

MINUTEN
* 500 g Spaghetti

* 2 EL Pinienkerne

e 2 TL Kapern in Salz

*1/2 Glas getrocknete Tomaten in 0l, abgetropft
* 2 EL natives Olivendl extra

* 2 Knoblauchzehen, geschilt, gehackt

« 1 kleiner roter Peperoncino, in Ringe geschnitten
* 1/2 Bund Petersilie, grob gehackt

* Gehobelter Parmesan zum Servieren, nach Belieben
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Pasta nach Packungsanweisung al dente
kochen.

2 In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrésten. Kapern unter
fliefRendem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen, dann gemeinsam mit den Tomaten
hacken.

Olivenoél in einer grofRen Pfanne erhitzen,

Knoblauch und Peperoncino darin anschwit-
zen, dann Tomaten und Kapern zugeben. Etwa
2 Minuten unter Riihren bei mittlerer Hitze
braten, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pinienkerne und Petersilie unterriihren.

Die bissfesten Spaghetti abgiefien, dabei

etwa 80 ml Kochwasser auffangen.
Spaghetti und Kochwasser in die Pfanne geben
und vorsichtig mit den Tomaten vermischen. Auf4
Tellern anrichten und mit gehobeltem Parme-
san servieren.

m Fiir etwas zusétzliche Wiirze gibt man
zu Knoblauch und Peperoncino 3-4 Anchovis
in die Pfanne und ldsst sie etwas zergehen bevor
Tomaten und Kapern zugegeben werden.

Fotos: Frauke Antholz




Hahnchen-Saltimbocca
Seltimbocea di /O(LM/(}

FUR 4 PERSONEN
« Zubereitung 25 Minuten 25

MINUTEN

* 8 Hahnchen-
Minutenschnitzel

* 4 Scheiben Parmaschinken, halbiert
* 8 Salbeiblatter

* 2 EL Butter

*100 ml Marsala

* 2 EL Balsamicoessig

1 TL Honig

*1TL Senf

* 3 EL natives Olivendl extra

e 2 Bund Rucola, geputzt, gewaschen und
trocken geschleudert

* Einige Kirschtomaten, gewaschen und halbiert
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* Zahnstocher

Schnitzel 1/2 cm diinn klopfen, mit Salz

und Pfeffer wiirzen, dann mit einer halben
Scheibe Parmaschinken und einem Salbeiblatt
belegen. Mit Zahnstochern fixieren.

Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Die
Schnitzel bei hoher Hitze von jeder Seite
etwa 2-3 Minuten anbraten, dann mit Marsala
abloschen und weitere 2 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Salatdressing Balsamicoessig, Honig
und Senf verriithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Olivenol unterschlagen.

Rucolasalat und Kirschtomaten zum
Dressing geben und vermischen.

Saltimbocca auf vier Tellern anrichten und mit
dem Sud betrdufeln. Dazu den Salat reichen.

Einige Scheiben Ciabatta machen das
Gericht perfekt.

Gnocchipfanne
gﬂfuﬁ(i[//?/l' on /oacfc//z

FUR 4 PERSONEN

¥ Zubereitung 30 Minuten 30
MINUTEN

* 500 g Gnocchi

aus dem Kiihlregal
e 2 Salsiccia-Wiirste
¢ 1 EL natives Olivendl extra

* 1 rote Zwiebel, geschalt,
in Streifen geschnitten

* 2 TL Zucker

* 2 EL Balsamicoessig

* 400 g stiickige Tomaten aus der Dose
¢ 1EL getrockneter Oregano

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Gnocchi nach Packungsanweisung in Salz-
wasser al dente kochen, dann abgiefen und
abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Salsiccia-Brit aus der
2PeHe driicken und zu kleinen Ballchen for-
men. In einer heiflen Pfanne in Olivendl rundum
anbraten. Wenn sie eine braune Kruste haben
und gar sind, aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

In derselben Pfanne die Zwiebel anschwit-

zen, Zucker zugeben und etwas karamellisie-
ren lassen, dann mit Balsamicoessig abléschen.
Sobald dieser verkocht ist, die Tomaten zuge-
ben und aufkochen lassen. Oregano unterriih-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei
hoher Hitze mit geschlossenem Deckel etwa 5
Minuten kochen lassen, dann die abgegossenen
Gnocchi und die Salsicciabédllchen zugeben und
weitere 5 Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf
erneut abschmecken und servieren.

‘77} Y24 Fiir eine vegetarische Variante 200 g
Brokkoliréschen in kochendem Salzwasser ca.
4 Minuten blanchieren und zusammen mit den
Gnocchi in die Sofde geben. Wie im Rezept ange-
geben fertiggaren und heif3 servieren.
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SiuifSer Orangensalat
QH&M{M[ c/( ya/wwuf,

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 30 Minuten

B
* 4-6 Orangen

2 EL Zucker

* 2 EL Orangenlikor

e 2 EL Pistazien, gehackt

e 4 Kugeln Vanilleeis, nach Belieben

Orangen schilen, auch die weifse Haut ent-

fernen und die Orangen quer in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Diese in eine flache Schale
oder 4 flache Portionsschalen geben.

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren,
dann mit Orangenlikor abloschen. Sobald sich
der Karamell im Likor aufgelost hat, die Fliissig-
keit tiber die Orangen geben und diese etwas zie-
hen lassen. Mit Pistazien bestreuen und servieren.

I 278 Der Orangensalat kann entweder
pur oder gemeinsam mit einer Kugel Vanille-
eis genossen werden. Toll schmeckt auch eine
Mischung aus Orangen und Blutorangen, die
auch optisch sehr viel hermachen!
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Gratinierte Tomaten
/)(M’??/(TC(UZ/T' g@m/z’nm%

FUR 4 PERSONEN
¥ Zubereitung 25 Minuten

29

MINUTEN
* 4 grofe Tomaten

* 1 Kugel Mozzarella

* 1 Bund Basilikum, in Streifen geschnitten

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, gehackt

e 4 EL frisch geriebener Parmesan

* 2 EL Semmelbrosel

* Natives Olivendl extra

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Backofen auf 220 Grad/Gas Stufe 7 vorhei-

zen. Das obere Drittel der Tomaten abschnei-
den, den Strunk herausschneiden und fein wiir-
feln. Die Tomaten aushohlen.

Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden und

mit Basilikum, Knoblauch und Tomatenwiir-
feln mischen. Parmesan unterriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in die Tomaten fiillen.

Tomaten in eine Auflaufform setzen,

mit Semmelbroseln bestreuen und mit
Olivenol betrdufeln. Im vorgeheizten Ofen 10-15
Minuten gratinieren.

Die Tomaten sind ein tolles, schnell
zubereitetes Abendessen und eignen sich her-
vorragend als Beilage zu kurz gebratenem Fleisch
oder Fisch.

Fotos: Frauke Antholz



Schnelles Schichtdessert

Dolce a strati

FUR 4 PERSONEN
W Zubereitung 30 Minuten

* 400 g Naturjoghurt

* 250 g Mascarpone

* 70 g Zucker zzgl. etwas Extra

e 2 EL Orangensaft

* 2 EL Orangenlikor zzgl. etwas Extra

e Etwa 200 g gemischte Weihnachtsplatzchen

¢ 1 Bio-Orange, gewaschen

Joghurt, Mascarpone, Zucker, Saft und Likor
miteinander verriihren, bis der Zucker sich
aufgelost hat und die Masse cremig ist.

2Pléitzchen grob zerbroseln.

Creme und Plitzchen schichtweise in 4
Gléser fiillen, dabei mit Creme beginnen und
abschliefien. Fiir 10 Minuten in den Kiihlschrank

stellen. .

Eine Bio-Orange ungeschilt quer in Scheiben,
dann in Viertel schneiden und in Orangen-
1ik6r und etwas Zucker in der Pfa ka
sieren. Vor dem Servieren auf das Dessert g
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Gewinnen Sie
zwei Tee-Sets fur
gemitliche Stunden

Tagtraum Tee versendet alles, was
den Teegenuss perfekt macht: Uber
400 Teesorten, viele davon aus kon-
trolliert biologischem Anbau und
stets frisch im Hause gemischt,
sowie nitzliches Zubehor.
Gemitliche Teestunden bereitet
Ihnen das Tagtraum Tee-Set im Wert
von 250 Euro mit einem edlen Glas-
service flir sechs Personen, passen-
dem Stdvchen, zwei Teedosen, Tee-
Thermometer, Messléffel und zehn Kandis- Gewinnen Sie eines von zwei Sets unter
sticks. Damit Sie Ihr Set sofort einsetzen kén- ~ www.soisstitalien.de/genussraetsel. Ein-
nen, gibt es zusatzlich 20 Packchen 4100 g  sendeschluss ist der 04.03.2013. Der
der beliebtesten Teesorten aus Tagtraums Rechtsweg ist ausgeschlossen. Weitere
.Top 20 Liste". Informationen unter www.ttt-shop.de
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Entdecken Sie
das echte Italien!
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ISCHER TEMPEL EATALY
EPTEAUS UMBRIEN _ | W
TOMATEN AUS DEM SUpERy 15
APPA AUS TRIENT . =

@.M_G%it?g-lsssmum

€ 20 fiir 1 Jahr (4 Ausgaben) statt € 24. Senden Sie eine E-Mail mit dem

Das Italien Magazin bringt Thnen
mit seinen Reportagen und vielen
niitzlichen Reisetipps das ganze
Lebensgefiihl des la dolce vita nahe.
Von iiberwiltigenden Naturland-
schaften und rustikalen Dorfern bis
zu den Metropolen voller Lebenslust
und Flair. Von der beliebtesten Kiiche
bis zur untibertroffenen Gastlichkeit
und von der reichen Geschichte bis
zum modernen Design. Und wie
immer finden Sie viele Tipps,
Empfehlungen und Adressen fiir
eine herrliche Zeit in Bella Italia.

Betreff ,So isst Italien’ und Ihrer Anschrift an abo@italienmagazin.com.
Dieses Angebot gilt nur fiir Adressen in Deutschland, europaisches

Ausland zzgl. € 6 Versandkosten.
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Im ,Mamma Mia* geht es heifs her. Hier versorgt Luigi

seine Gaste mit munteren Geschichten aus seinem Leben.

Abends trifft man sich in Italien gern auf der
Piazza, um den Tag gemeinsam ausklingen zu
lassen. Bei einem Glas Wein oder einem Abend-
essen unter freiem Himmel Iasst es sich herrlich
aushalten, und zudem kann man wunderbar Vor-
beigehende betrachten - sehen und gesehen wer-
den ist dann das Motto!

Stll zst in ]talzen allgegenwarng
Hier sw/zf man schon Sriih
morgens Mdinner in schicken
Anziigen auf ihrer Vespa zur
Arbeit fahren, und elegant .
gekleidete Frauen = egal |

Bt |
=1
1

welchen Alters — spazieren in
High Heels durch die Strafsen. ,
Mode ist in meiner Heimat— ‘
wirklich ein Lebensgefiihil!

{ Suchen Sie noch nach einem Namen
Siir Ihr Kind? In Italien stehen gerade
Francesco, Sofia, Alessandro, Sara und
Lorenzo ganz hoch im Kurs!

Sie fragen sich, warum wir Italiener ¢
manchmal etwas langsamer agieren |
als die Deutschen? Wir haben ein Jw
Sprichwort, das die Sache auf den |
Punkt bringt: ,Presto e bene non
vanno insieme.” - ,,Schnell und gut
passen nicht zusammen."

),(Z/Ummﬁm&%wdhew&mmﬁiem
venainkt . — dicaes Lied kenmen Sie doch
memodm.?%e@mofmﬁwm
o@ngwﬁaﬂ%/wz/w MWWW

}.................................

Kennen Sie ,Nasoni“? Im Sommer bieten
sie schnelle Abkiihlung und loschen den
Durst, wenn Sie vom Sightseeing-Stress in
Rom geschwdicht sind. Die Rede ist von
den vielen kleinen Brunnen, die iiber die
gesamte Stadt verteilt sind und durch
deren ,Nasen® (den Wasserhahn) wert-
volles Trinkwasser rinnt.




T WY, T
RAMADA Urlaubstipp =%

=y e 5 3

Idyllische Landschaften, alte Burgen und Schldsser, .
sehenswerte Orte und sogar Weinberge pragen 15 % Rabatt und

[ iti iche Kulturl haf R i I
die traditionsreiche Kulturlandschaft am Rand der Welcomedrink sichern!

Rhein-Main-Region. Nutzen Sie das gut ausgebaute
Netzwerk an Wanderwegen und Bikerouten zu Einfach Rabattcode: HSZ2
erlebnisreichen Erkundungstouren. auf www.ramada.de eingeben.

RAMADA Hotel RAMADA Hotel

Frankfurt Airport West ***SUPERIOR Micador Wiesbaden-Niedernhausen ****
Casteller Str. 106 Zum Grauen Stein 1

65719 Hofheim-Diedenbergen 65527 Niedernhausen

Tel.: +49 (0)6192 950-405 Tel.: +49 (0)6127 901-0

Fax: +49 (0)6192 3000 Fax: +49 (06127 901-641

E-Mail: frankfurt-airport-west@ramada.de E-Mail: niedernhausen@ramada.de
www.ramada.de/hofheim www.ramada.de/wiesbaden

*Buchungszeitraum 01.01.-31.12.2013. Der Rabatt wird auf die jeweils auf www.ramada.de verfligbare Tagesrate an- R A M A D A
gerechnet. Der Rabatt gilt nur auBerhalb von Frankfurter Messezeiten und ist nicht mit anderen Angeboten kombinierbar. ®
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schmackhaften Pilz-Rezepte:




Fotos: Stockfood

Strudel mit Champignonfillung 50

MINUTEN

5)1 sudel ai fzm/z,g hi /)/m( atoli
FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 50 Minuten

* 1 Rolle Bldtterteig aus dem Kiihiregal
° 2 TL Butter

= 1grope Zwiebel, geschalt, in Streifen
geschnitten

* 500 g Champignons, geputzt, abgebiirstet
1 Knoblauchzehe, geschilt, gehackt

*1EL Mehl

100 ml trockener Rotwein

* 1 EL Balsamicoessig

© 200 g Sahne

*1/2 Bund glatte Petersilie, gehackt

* 1 Eigelb

*1EL Milch

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorhei-

zen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Champignons nach Belieben vierteln oder in
Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen, dann die Zwiebel darin
glasig schwitzen. Champignons und Knoblauch

zugeben und 3-4 Minuten mitbraten, dann mit
Mehl bestduben und dieses unter Riihren etwas
anroésten. Mit Balsamicoessig und Rotwein ablo-
schen, dabei stdndig rithren.

Sobald der Sud etwas eingekocht ist und

Bindung bekommen hat, die Sahne unter-
rithren, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die Pfanne vom Herd nehmen und die Petersi-
lie unterriihren. Beiseitestellen und etwas ab-
kiihlen lassen.

Blétterteig bereitlegen. Die Champignon-

filllung auf zwei Dritteln des Blétterteigs
verstreichen, dabei an den beiden langen Seiten
einen 2-3 cm breiten Rand frei lassen. Diese
Rénder iiber der Fiillung einschlagen und den
Teig von der gefiillten Seite her aufrollen.

Den Strudel mit der Naht nach unten auf

das Backblech setzen. Eigelb und Milch ver-
mischen und den Strudel damit bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten backen, bis
der Teig gar und goldgelb ist.

Dazu passt hervorragend ein Rucola-
salat mit Kirschtomaten.

MINUTEN

Herzhafte
Champignonmuffins
/’7//0%/%4}11/0 salati ai /’z/z/ng/?/i

FUR 12 STUCK % Zubereitung 55 Minuten

= 200 g Champignons, geputzt, abgebiirstet
* 2 EL natives Olivendl extra

* 250 g Mehl

2 TL Backpulver

*1/2 TL Natron

1 Prise Zucker

5 EL frisch geriebener Parmesan

* 2 Eier

* 7 EL natives Olivendl extra

* 250 ml Buttermilch

* 1/2 Bund Basilikum, in Streifen geschnitten
* 2 EL Pinienkerne

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Champignons nach Belieben vierteln oder in

Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol bei hoher Hitze kriftig anbraten, dann
beiseitestellen.

Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und
Parmesan in einer Schiissel vermischen. Den
Backofen auf 190 Grad/Gas Stufe 5 vorheizen.

In einer separaten Schiissel Eier, Olivendl

und Buttermilch verquirlen und kriftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann Basilikum
unterriihren.

Die Eimischung unter das Mehlgemisch
rithren und die angebratenen Champignons
unterheben.

SEin Muffinblech mit Papierbackférmchen
auslegen und den Teig hineingeben. Jeweils
mit einigen Pinienkernen bestreuen und im vor-
geheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen.
Stabchenprobe machen.

Februar/Marz 2013 E3%lere 109



= "4
o
-
i o "
r"?;s?;.‘ft-:_:..‘_ - 45
MINUTEN

Cremige
Champignonsuppe
Zu wppa vellwtata ai /ua zg/J i
FUR 4 PERSONEN % Zubereitung 45 Minuten

* 500 g Champignons, geputzt, abgebiirstet

1 EL Butter

* 1 EL natives Olivendl extra

* 1 mittelgrofe Kartoffel, geschilt, fein gewiirfelt

* 2 mittelgrofe Schalotten, geschilt,
fein gewiirfelt

* 100 ml trockener Weifwein
* 650 ml heife Gemiisebriihe
© 200 g Sahne

* 1Prise Zucker

* 2 TL natives Olivendl extra
* 1 kleiner Zweig Thymian

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Champignons vierteln, 100 g zum Garnieren
beiseitelegen.

Butter und Olivendl in einem Topf erhitzen,

die Kartoffel- und Schalottenwiirfel darin
anschwitzen, Champignons zugeben und mitbra-
ten. Das Gemiise mit Weifdwein abléschen, sobald
es anféingt, Farbe anzunehmen. Gemiisebrithe und
Sahne zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 20
Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und

durch ein feines Sieb in einen weiteren Topf
geben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Die beiseitegelegten Champignons in Olivendl

anbraten und mit Thymianbldttchen wiirzen.
Die Suppe auf 4 Teller verteilen, mit den gebrate-
nen Champignons garnieren und servieren.

110 % Februar/Marz 2013

Champignontarte mit Lauchzwiebeln 43¢

Croatata di /uaz{//) 1 con C 1?//("(/(

MINUTEN

FUR EINE TARTEFORM MIT 28 CM DURCHMESSER ODER EINE GROSSE AUFLAUFFORM

“ Zubereitung 130 Minuten

Fiir den Teig

70 ml lauwarme Milch
10 g frische Hefe
150 g Mehl

*1Eigelb

*1Prise Zucker

1 EL weiche Butter

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung

* 5-6 kleine Kartoffeln

* 500 g Champignons, geputzt, abgebiirstet
* 3 Lauchzwiebeln, geputzt, gewaschen
=100 g Pancetta, gewiirfelt

Fiir den Guss

* 200 g Creme fraiche

=100 g Ricotta

* 2 Eier

* 4 EL frisch geriebener Parmesan

« Einige Stiele glatte Petersilie, gehackt
* Muskatnuss, frisch gerieben

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Auferdem
 Etwas Butter zum Fetten der Form

» Etwas Mehl zum Ausstduben der Form und zum
Verarbeiten des Teiges

Fiir den Teig die Hefe in die lauwarme Milch

brockeln und darin auflésen. Mit Mehl,
Eigelb, Zucker, Salz und Pfeffer verkneten. Die
Butter zufiigen und kneten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Den Teig in eine Schiissel
geben, mit Frischhaltefolie abdecken und an
einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Kartoffeln mit Schale in einem Topf mit kal-
2 tem Wasser und Salz aufsetzen, zum Kochen
bringen und 20 Minuten kochen, dann abgiefsen,
abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden.
Beiseitestellen.

Champignons vierteln, Lauchzwiebeln in
Ringe schneiden.

Pancetta in einer Pfanne ohne Fett anbra-

ten, Champignons und Lauchzwiebeln
zugeben und unter Rithren bei mittlerer Hitze
anbraten, dann die Kartoffeln unterheben und
beiseitestellen.

Den Backofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vor-
heizen. Eine Tarte- oder Auflaufform mit
Butter einfetten und mit Mehl ausstduben.

Den Teig diinn ausrollen und in die Form
geben, dabei auch den Rand auskleiden.
Weitere 5-10 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Guss zubereiten.

Dazu Créme fraiche, Ricotta und Eier in
einer grofien Schiissel verquirlen. Parmesan und
Petersilie unterrithren und kraftig mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignon-
Kartoffel-Mischung zugeben und unterriihren.
Als Fiillung auf den Teig geben und im vorge-
heizten Ofen auf der untersten Schiene etwa
40-45 Minuten backen. Bei Bedarf mit Alu-
folie abdecken, damit die Oberfldche nicht zu
dunkel wird.

m Am besten schmeckt die Champignon-

tarte lauwarm.

Fotos: Stockfood
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Bauerliche Tradition

In Italien gibt es 20 Regionen, Rezepte und Geschichten aber un-

endlich viele. Wie reisen in ein ganz besonderes Italien, um traditionelle

alloreddus bedeute Kélbchen, erzédhlt unsere
Ko6chin Antonella. ,,Wieso?“, frage ich, weil mir
die Verbindung fehlt. ,,Sehr wahrscheinlich hat
es mit der Tradition zu tun, als die Mallored-
dus noch handgemacht wurden. Heute hat fast niemand mehr
die Zeit, sie noch selbst zu kneten. Ich selber kaufe sie schon
fertig. Aber traditionell wurde Hartweizengriefs mit Wasser zu
einem Teig geknetet, daraus rollte man kleine Streifen. Diese
Teigstreifen wurden dann in kleine Wiirfel geschnitten und
die Stiickchen mit der Hand eingedriickt. Das Ergebnis waren
kleine Teigstiicke mit einem groflen Bauch, und das hat an
Kilbchen erinnert®, erklédrt Antonella.
Dieses Bild sagt viel tiber die bauerliche Tradition Sardiniens.
Obwohl es sich um eine Insel handelt, haben sich die Bewohner
schon immer mehr um das Land gekiimmert als um das Meer.
Sie waren weniger Seeleute, sondern Schafhirten. Heute ist das
noch immer so, auch wenn der Tourismus mittlerweile eine
bedeutende Einkommensquelle ist. ,,Wir, die Leute aus Sardi-
nien, sind stur und rechthaberisch®, gibt Antonella zu, ,,aber
zu den Touristen sind wir sehr freundlich, denn ohne Touris-
mus ist Sardinien tot!“ Und sie weif3, wovon sie spricht, denn
auch sie und ihr Freund leben vom Tourismus.

Antonella wohnt in Albatrax, einem Dorf an der Ostkiiste,
ungefdhr auf halber Hohe der Insel. ,,lm Norden der Ostkiiste
ist die berithmte Costa Smeralda, mit Porto Cervo, wo Promi-
nente aus der ganzen Welt ihren Urlaub verbringen. Im Siiden
liegt Cagliari, ebenfalls mit einer bertithmten Kiiste ausge-
stattet, und wir liegen irgendwie dazwischen. Und obwohl

unsere Kiiste fabelhaft ist, ist sie nicht so
bekannt®, erzdhlt Antonella seuf-
zend, wihrend sie die Sal-
siccia von der Pelle befreit.
Der Duft von Fenchelsa-
men ist intensiv, ich muss
einen Moment die Augen
schliefSen und den starken
Duft geniefsen. Antonella
sieht das Glas dennoch halb
voll: ,,Was aber wiederum
gut ist, weil unsere Kiiste
noch wild und urspriinglich
ist und die Touristen wirk-
lich das echte Sardinien
kennenlernen kénnen.“
Und wie sie es kennen-
lernen koéonnen! Ndm-
lich von seiner schonsten
Seite. Antonella und ihr
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Gerichte und die Menschen, die sie fiir uns kochen, kennenzulernen.

Freund Sandro haben ein Schiff, sie bieten den Touristen Ent-
deckungstouren zu den schonsten Buchten Sardiniens. ,,Die
Stridnde in Sardinien sind aus weiflem Sand, das Wasser ist
glasklar, man kann Fische und Korallen sehen“, sagt Anto-
nella. , Ein echter Traum*, erwidere ich. Ich spiire schon das
frische Wasser an meinen Fiiflen und rieche den Duft des
Salzes.

,,Wir kochen auch an Bord, aber nicht, was ich jetzt fiir Sie
koche. Malloreddus mit Salsiccia ist ziemlich schwer, wir essen
das Gericht eher im Winter, aufSer in dem einen Sommer, in
dem ich fast nur Fleisch gegessen habe.

Ich sehe in ihrem Blick, dass eine Geschichte dahinter-
steckt. Und ich habe recht. Antonella erzdhlt mir von einer
sehr schmerzhaften Begegnung, die ihr einen ganzen Sommer
verdorben hat, und zwar mit einem Petermidnnchen. ,Diese
schrecklichen Fische verstecken sich unter dem Sand, sie tar-
nen sich und passen sich der Farbe des Sandes an. Sie sind
sehr flach, daher sieht man sie nicht so leicht. An dem Tag war
ich mit meinem Vater am Strand. Plotzlich spiirte ich einen
stechenden Schmerz am Fuf3, als ob ein Kristall mich geschnit-
ten hitte.“ Antonella zieht eine Grimasse, als ob sie die Schmer-
zen auch jetzt noch spiirte. ,,Es tat so sehr weh, dass mir die
Luft wegblieb. Mein Vater schrie ,,]a tracina, la tracina“ (,,das
Petermédnnchen®), trug mich zu seiner Vespa und brachte
mich in die Notaufnahme.“ Ich versuche, mir vorzustellen,
wie man auf einer Vespa eine Person transportiert, die sich vor
Schmerzen biegt.

Antonella war schnell wieder gesund und munter, aber: ,In
dem Sommer wollte ich iiberhaupt keinen Fisch mehr sehen,
nicht einmal zum Essen, und deswegen nennen wir diesen Som-
mer den Malloreddus-Sommer, weil ich so oft Malloreddus mit
Salsiccia gegessen habe wie nie zuvor in dieser Jahreszeit.“
Sie ldchelt und reicht mir meinen Teller mit den heifsen
Malloreddus. Sie duften herrlich. Ich bin mir sicher, dass ich
auch einen ganzen Sommer lang Malloreddus essen konnte.

Valeria Vairo ist italienische Journa-
listin, Autorin und Sprachtrainerin.
Sie ist am Comer See aufgewachsen
und lebt nun in Miinchen, von wo aus
sie flUr verschiedene Zeitschriften
schreibt. Ihr Schwerpunkt liegt im
Genussbereich. lhr Lieblingsgericht?
Ciambotto (Fischsuppe aus Apulien).
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Malloreddus mit Salsiccia
und Fenchelsamen

Piailineddovs consaliieonie onicchietto

Malloreddus — oder auch sardische Gnocchi - sind eine traditionelle Nudelsorte aus
Hartweizengriefs. Man kann sie mit vielen verschiedenen Sofsen servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 400 g Malloreddus (kleine Gnocchi)
¢ 1 Zwebel, geschalt, gehackt

1 Knoblauchzehe, geschalt, gehackt
e 1 Lorbeerblatt

e Etwas natives Olivendl extra

* 100 g Salsiccia sarda (sardische Wurst)
mit Fenchelsamen gewiirzt

1 Schuss Weipwein

e Fenchelsamen (falls sie nicht schon in
der Salsiccia enthalten sind)

¢ 1 Dose Tomatenpiiree oder
geschdlte Tomaten

e Basilikum
¢ Etwas Peperoncino

© 200 g Pecorino sardo (Schafskdse
aus Sardinien)

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Sofde die Zwiebel zusammen
mit dem Knoblauch und dem Lorbeer-
blatt in einer Pfanne mit Olivendl anbra-

ten. Die Pelle von der Salsiccia entfer-
nen, das Brit zerkriimeln und nach einer
Minute in die Pfanne geben. Alles zusam-
men ca. 4 Minuten braten. Mit etwas
Weiflwein abloschen, ggfs. die Fenchelsa-
men, Tomaten und Basilikum dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Peperoncino
wiirzen. Wenn das Gericht etwas leichter
sein soll, kann die Salsiccia zuerst ohne
Ol in der Pfanne angebraten, dann aus
der Pfanne genommen und in ein Sieb
gegeben werden, um das enthaltene Fett
abtropfen zu lassen. Wihrenddessen
Knoblauch und Zwiebeln mit dem Lor-
beerblatt anbraten, mit WeifSwein ablo-
schen, die Tomaten und schliefSlich die
Wurst dazugeben. In beiden Féllen ca. 20
Minuten kécheln und andicken lassen.

Die Malloreddus langsam in kochen-

des Salzwasser geben, ca. 15 Minuten
kochen lassen, bis sie an die Wasserober-
fliche kommen, und mit einem Schaum-
loffel herausheben. Dann mit der Sofde
vermischen. Mit geriebenem Pecorino
sardo bestreuen und servieren.

Sardinien

Die diinn besiedelte und beliebte Urlaubsin-
sel lebt mehr von Landwirtschaft und Vieh-
zucht als vom Fischfang — und natiirlich vom
Tourismus. Im Norden spielt aufSerdem die
Korkproduktion eine wichtige Rolle.

Die Bewohner Sardiniens haben noch eine

eigene Sprache, Sardisch, und in Alghero wird
ein katalanischer Dialekt gesprochen.
Bekannte sardische Weine sind Vermentino
di Gallura, Cannonau, Nasco, Vernaccia und
Abbaia.

Die Kiiche der Insel basiert auf einfachen Zuta-
ten wie Fleisch, Milch, Kise und Brot.

Einige sardische Spezialititen: Malloreddus
(siehe Rezept), Culingionis (Nudeltaschen mit
Schafskise), Porceddu (Spanferkel), Sebadas
(frittierte Teigtaschen mit Kisefiillung), Pane
Carasau (ein knuspriges Fladenbrot), Sarde
ripiene (gefiillte Sardinen), Pecorino sardo und
schlieflich Mirto (ein Myrtenlikor).
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Gellebte Pasta

Ob Klassiker wie ,, Ragl alla Bolognese* oder leichtere Vari-
anten - freuen Sie sich auf eine Pastaparty vom Feinsten!
Im Test: Die besten Pasta- und Sofenhersteller!

Himmlisc[ne
Desserts im Glas

Unsere Leckereien schmecken nicht nur grandios lecker, sie sind
auch noch unglaublich schon anzusehen.

W Endllch istes w1eder sowe1t Wl-r &

";serv1eren Thnen tolle 1tal1emsche ‘
s Spargelrezepte und d1e neuesten.
}ugd b’esten Kiichenhelfer! gt

Fotos: Anson Smart/Dorling Kindersley Verlag; Bassermann Inspiration/Karl Newedel; Stockfood/Lutterbeck, Barbara
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