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Bella Italia lésst grifien! Eines der beliebtesten Urlaubs:
Iénder der Deutschen ist natiirlich das sonnenverwshnte ltalien.
SchlieBlich lockt das Land mit dem Motto ,La Dolce Vita” (dt.
,Das siifBe leben”). Dazu gehéren Gemiitlichkeit, Geselligkeit —
und gutes Essen natirlich! Klassiker wie Pizza und Pasta sind
aus unserem tdglichen Leben nicht wegzudenken. Aber die
italienische Kiiche hat natiirlich noch viel mehr zu bieten! In der
aktuellen TOTAL LECKER-Ausgabe finden Sie unter anderem
Rezepte fir das herrliche Schmorgericht Ossobuco, aber auch
Risottos, Gnocchis und Miesmuscheln.

Apropos Muscheln: Conchiglioni sind perfekt firs Fillen und
Uberbacken geeignet. Unser Tipp fir diese gefiillten Muschel
nudeln (S. 32) ist eine Ricotta-Spinaffillung — herzhaft lecker.
Holen Sie sich ein wenig italienisches Lebensgefihl nach

Hause! Viel SpaP beim Nachkochen.
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Antipastisalat aus dem Ofen

Avocado-Crostini mit Basilikum

Italienischer Nudel-Salat
Rigatoni-Bolognese-Torte

Herz-Pizzen

Weifle Bohnen mit frittiertem Salbei

Ossobuco alla Gremolata

Kurkuma-Spaghetti mit Fenchel, Tomaten und Sardellen
Ricotta-Quiches mit Rucola und getrockneten Tomaten
Lasagne mit Hackfleisch

Orecchiette mit Brokkoli

Rote-Bete-Gnocchi in Walnussbutter
Lauchzwiebel-Melonen-Risotto
Mac-&-Cheese-Pizza

Fusilli mit Garnelen an Spinat-Trifffelkése-Sauce
Polenta-Wirsing-Auflauf

Pappardelle mit Méhren

Miesmuscheln in Weifwein-Fenchel-Sud
Gefiillte Muschelnudeln

Puten-Piccata mit Tomatensalsa

Panna Cotta mit Himbeeren
Kerbel-Limette-Risotto mit Mdhre

Involtini mit Parmaschinken-Mozzarella-Fillung






Antipastisalat aus

dem Ofen

Fir 4 Personen 1 Backofen auf 180°C Umluft vor 3 Das vorbereitete Gemiise auf zwei
heizen. Gemise pufzen und waschen. leicht gedlten Backblechen verteilen, mit
1 kg gemischtes Sommergemise Aubergine und Zucchini in 1 cm dicke den Kréutern bestreuen und das restliche
(Aubergine, Zucchini, Paprikaschoten, Scheiben schneiden. Paprika entkemen, Olivensl dariibertréufeln. Im Backofen
griner Spargel, Champignons oder in Stiicke schneiden, Spargelstangen ca. 30 Min. garen.
kleine Kréuterseitlinge) quer halbieren. Pilze halbieren oder 4 Das Gemise aus dem Ofen nehmen,
200 g bunte Dattelfomaten vierteln. Die Tomaten léings halbieren. mit Salz und Pleffer wirzen und nach
2 kleine rote Zwiebeln 2 Zwiebeln schélen und in Streifen Belieben nur kurz oder ganz abkihlen
2 Knoblauchzehen, 2 Zweige Rosmarin schneiden, Knoblauchzehen schélen lassen. Grillgemise auf Teller verteilen
4 Zweige Thymian, 5 EL Olivendl und in Scheiben schneiden. Kréuter und nach Belieben mit der Balsamico-
Salz, Pfeffer, 4 EL Crema di Balsamico waschen, trocken schiitteln und die Essig-Creme betréufeln. Dazu passt zum
zum Betréiufeln Nadeln bzw. Blétichen abzupfen. Beispiel frisches Baguette.

IDEE

Frohlich bunt ist der lau-
warme Antipastisalat ein

Hit fir jedes Buffet. Sehr gut
passt der mediterrane Ge-
misemix passt zu Steak,
Gefligel oder Grilll-
kase.
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Avocado-Crostini
mit Basilikum

For 12 Stisck

2 Frishlingszwiebeln

3-4 Stiele Basilikum

1 kleine reife Avocado

100 g Ricotta

2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Paprika- oder Chiliflocken
V2 Baguette (ca. 125 g)

2 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe

1 TL rote Pfefferbeeren

1 Frohlingszwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Basilikum
waschen und trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und hacken. Die Avocado
halbieren und den Stein entfernen. Die
Hélften schélen und ein Viertel beiseite-

egen. Das Gbrige Fruchtfleisch mit einem

Loffel aus der Schale &sen. Mit Ricotta
und dem Zitronensaft mit einer Gabel
fein zerdriicken, Frihlingszwiebeln und
Basilikum untermengen und die Creme
mit Salz, Pfeffer und den Paprika- oder
Chiliflocken wiirzen.

2 Baguette leicht schrag in 12 dinne
Scheiben schneiden. Das Ol in einer
grofBen beschichtefen Pfanne erhiizen.
Brotscheiben darin pro Seite 1-2 Min.
knusprig résten, herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Den
Knoblauch schdlen, halbieren und die
Crostini damit jeweils auf einer Seite
kréiftig einreiben.

3 Die Avocadocreme auf den Crostini
verteilen. Vom Gbrigen Avocadostiick
mit einem Sparschéler feine Scheiben
direkt Gber die Crostini hobeln. Mit

Pfefferbeeren bestreut servieren.

Italienischer Nudel-Salat

Fir 4 Portionen

200 g kurze Nudeln (z.B. Penne)
300 g Erbsen (TK), 1 Zucchini

4 EL Olivendl, 300 g Kirschtomaten
2 Gemiisepaprikaschoten

100 g gemischte griine und
schwarze Oliven (ohne Stein)

100 ml roter Traubensaft

1 TL gerdstetes Sesamdl, 3 EL heller

Balsamicoessig, 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Honig, Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Nudeln nach Packungsanweisung
in Salzwasser bissfest garen. Erbsen in
der Hélfte der Garzeit ins Kochwasser

geben, zusammen in ein Sieb abgieBen
und etwas abkiihlen lassen.

2 Zucchini waschen, die Enden ab-
schneiden, die Zucchini wiirfeln und in

1 EL heiffem Olivend! ca. 5 Min. bra-
ten. Die Tomaten waschen und vierteln.
Paprikaschoten halbieren, Keme und
Stege entfernen, Fruchifleisch waschen.
Paprika in mundgerechte Sticke und die
Oliven in Scheiben schneiden.

3 Fir das Dressing Traubensaft, das ib-
rige Olivensl, Sesamél, Essig, Senf und
Honig zusammen aufmixen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4 Die Nudeln, das Gemiise und Oliven

mit dem Dressing vermischen.



Fir 6 Personen

500 g Rigatoni

Salz

1 Méhre

100 g Knollensellerie

1 EL Olivensl

400 g gemischtes Hackfleisch
1 EL Tomatenmark

1 Schuss Rotwein

100 ml Fleischbrihe

400 g gehackte Tomaten
(aus der Dose)

50 g geriebener Parmesan
Pfeffer aus der Mihle

200 g geriebener Mozarella
AuBBerdem: Fett fir die Form

1 Die Rigatoni in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. In ein Sieb abgiefen,
kalt abbrausen, abtropfen lassen. Auf
einem sauberen Kiichentuch ausbreiten.
2 Méhre und Knollensellerie putzen,
schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und das Hackfleisch darin unter Rishren
krimelig braten. Tomatenmark untermi-
schen und kurz anrésten. Mit Rotwein
abléschen. Die Brijhe, die Tomaten
und die Gemisewirfel dazugeben und
die Sauce bei mitilerer Hitze 20 Min.
kécheln lassen. Zuletzt den Parmesan
unterrihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Die Rigatoni aufrecht nebeneinander
in eine gefettete Springform (28 cm &)
stellen und die Sauce daribergeben.
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
15 Min. garen. Herausnehmen, mit
dem Mozzarella bestreuen und weitere
20 Min. Gberbacken.

4 Rigatonitorte aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen, dann aus der Form
I8sen und in Sticke schneiden. Nach
Belieben mit Basilikum gamieren.
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ITALIENS

wichtigste
Jutaten

SONNENGEKUSSTE TOMATE:
Zu den Klassikern ltaliens gehéren
die nach ihrer lénglichen Form be-
nannten Flaschentomaten: wenig
Saft, viel Fruchtfleisch und infensi-
ves Aroma machen sie perfekt fir
Saucen. Die bekannteste Flaschen-
tomate ist die San-Marzano, die
oft zu Tomatenmark verarbeitet
wird. Fiir Salate verwendet man
Kirsch- oder Ochsenherztomaten.

ZITRONE, DAS ,GOLD DES
SUDENS: Sie dient zum Verfeinem
vom Salat bis zum Desserts oder
als Essigersatz. ltaliens Hauptan-
baugebiete sind Sizilien und die
Amalfikiste. Qualitétsmerkmale der
Zitrone sind eine diinne Schale,
wenig Keme und hoher Saftgehalr.
Tipp: Beim Einkauf wiegen. Kleine
schwere Zitronen haben mehr Saft
als gréBere, aber leichtere Friichte.

UNENTBEHRLICHES OLIVENOL:
Fir kalte Speisen ist das hoch-
wertige ,Native Olivend| extra”
zu empfehlen. Kalt gepresst und
schonend hergestellt enthélt es viel
Vitamin E, einfach ungesétiigte
Fetisduren, gesunde Scharf- und
Bitterstoffe. Erhitzen kann man es
bis 180°C, zum Braten und Frit-
tieren ist auch raffiniertes Olivendl
[bis 220° erhiizbar) geeignet.

MOZZARELLA AUS BUFFEL-
MILCH: Sein héherer Fefigehalt
macht ihn weicher und cremiger als
die Variante aus Kuhmilch. AuBer
dem hat Biiffelmilchmozzarella ein
fein-scuerliches Aroma.






Herzpizzen
Fir 2 Stick

FUR DEN TEIG:

250 g Mehl

4 TL Salz

1 TL Trockenhefe

2 EL Olivensl

Mehl fir die Arbeitsfléche

FUR DEN BELAG:

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl

125 g passierte Tomaten
Oregano, Thymian (getrocknet)
Salz, Pfeffer, Zucker

1 Handvoll Babypinatbléitter
6 Cocktailtomaten

125 g Mini-Mozzarella-Kugeln
1 kleines Putenschnitzel
1ELOI

Basilikumbléitter

1 Fir den Teig alle Zutaten zusammen
mit 150-200 ml lauwarmem Wasser
in einer Schissel mit den Knethaken des
Handrihrgerdts zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

2 Fir den Belag Knoblauch schélen, in
feine Wiirfel schneiden und im Olivensl
andinsten. Passierte Tomaten dazuge-
ben und mit Kréutern, Salz, Pfeffer und

1 Prise Zucker wiirzen. Beiseitestellen.
3 Spinat putzen, waschen und trocken
schleudem. Die Tomaten waschen und
halbieren, Mozzarella abtropfen lassen.
4 Teig halbieren und auf der bemehlten
Arbeitsfléche durchkneten, etwas ausrol
len und von Hand zu 2 grofen Herzen
ziehen. Auf zwei mit Backpapier beleg-
te Backbleche legen. Mit Tomatensauce
bestreichen und Spinat, Tomaten und
Mozzarella darauf verteilen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200°C Umluft
12-15 Min. backen.

5 Putenschniizel in Streifen schneiden
und im Ol rundum scharf anbraten. Mit
Salz und Pleffer wisrzen. Putenstreifen
auf der fertigen Pizza verteilen und mit
Basilikum gamiert servieren.

Weilde Bohnen mit frittiertem Salbei

Fir 4 Portionen

300 g getrocknete weif3e

Bohnen (Cannellini)

etwa 1,2 | Gemiisebrihe

3-4 Zweige Salbei, Olivens| zum Frit-
tieren, 4-5 Knoblauchzehen

1 kleine Dose stiickige Tomaten (400 g)
Salz, Pleffer aus der MUhle

1 Bohnen in Wasser 12 Std. einweichen
lassen. AbgieBen, mit der Gemiisebrihe
in einen Topf geben, aufkochen lassen
und in ca. 1 Std. 30 Min. weich kochen.
Die Bohnen durch ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen.

2 Salbei waschen, die Blatter abzupfen
und trocken tupfen. In einem Tépfchen

1 cm hoch Olivendl erhitzen. Darin die
Salbeiblater portionsweise ca. 20 Sek.
frittieren und zum Abtropfen auf Kiichen-
papier geben.

3 Knoblauch schélen und fein hacken.
4 EL von dem Salbei-Frittierdl in einem
Topf erhitzen und den Knoblauch darin
kurz anbraten. Bohnen und Tomaten
dazugeben und 15 Min. bei schwacher
Hitze zugedeckt schmoren lassen, gele-
gentlich umrihren. Die Bohnen mit Salz
und reichlich schwarzem Pleffer aus der
Mihle wiirzen. In tiefe Teller verteilen und
mit dem frittierten Salbei garnieren.



Ossobuco alla
Gremolata

Fir 4 Portionen

1 grofle Gemiisezwiebel

2 Méhren

150 g Staudensellerie

3 kleine Knoblauchzehen

4 Kalbshaxenscheiben (je ca. 3 cm
dick; 1,2-1,4 kg)

8 EL O, Salz, Pfeffer

Y2 TL getrockneter Thymian

200 ml Weif3wein

1 grof3e Dose geschdilte Tomaten
(800 g)

300 ml Kalbsfond

1 Bio-Zitrone

V2 Bund Petersilie
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1 Zwiebel schalen, Méhren putzen und
schélen. Den Staudensellerie putzen,
waschen. Alles wiirfeln. 2 Knoblauch-
zehen schélen und fein wiirfeln. Die
Beinscheiben mehrfach am Rand leicht
einschneiden, damit das Fleisch sich
beim Garen nicht aufwalbt.

2 Backofen auf 150°C vorheizen.

In einem Brater 3-4 EL Ol erhitzen,
darin die Fleischstiicke bei mittlerer

bis starker Hitze ca. 2 Min. rundum
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und herausnehmen. Das restliche Ol

im Brater erhitzen und darin Zwiebel,
Méhren, Sellerie und den Knoblauch
3-4 Min. unfer Rthren braten. Thymi-
an dazugeben, dann mit dem Wein
abldschen und etwas einkochen lassen.

INFO

Ossobuco bedeutet ,Kno-
chen mit Loch” benannt

nach dem Hohlknochen der
Kalbshaxe. Zu dem traditio-
nelles Schmorgericht wird
in ltalien oft Risotto
serviert.

3 Fleisch, Tomaten samt Saft und Fond
dazugeben. Zugedeckt im Ofen auf der
2. Schiene von unten 1 Std. 20 Min.
garen, dabei das Fleisch einmal wen-
den. Dann die Kalbshaxenscheiben
weitere 20-30 Min. offen garen.

4 Fijr die Gremolata die Zitrone heif3
waschen und abtrocknen, Schale fein
abreiben. Petersilie waschen, trocken
schitteln, die Blatter fein hacken. Den
restlichen Knoblauch schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Zitronenschale,
Petersilie und Knoblauch mischen.

5 Die Kalbshaxenscheiben aus dem
Ofen nehmen, mit etwas Gremolata
bestreuen und servieren. Die restliche
Gremolata dazu servieren. Dazu pas-
sen z.B. Bandnudeln oder Polenta.






PASTA
richtig

zubereiten

AL DENTE MUSS ES SEIN:
Die Garzeit fir ein bissfestes Ergeb-
nis steht auf der Nudelpackung.
Zur Sicherheit schon 1-2 Min. eher
prifen, dass die Pasta nicht ver-
kocht. ltalienische Faustregel: 1 Liter
Wasser auf 100 Gramm Nudeln,
plus 10 Gramm Salz.

OL UND ABSCHRECKEN?
BITTE NICHT! Zwar kleben die
Nudeln nicht, wenn ein Schuss
Ol im Kochwasser ist, aber der
Fettfilm um die Nudeln verhindert
nun auch, dass die Sauce gut
haftet. Diesen Effekt hat auch das
Abschrecken mit kaltem Wasser:
Es spilt die Starke, die sonst fir
die Verbindung mit dem Sugo, der
Sauce, sorgt, weg und lgsst die
Nudeln auskiihlen.

DER TIPP MIT DER SAUCE:
ltaliener schworen darauf, die
fertig gegarten Nudeln direkt nach
dem Abgiefen in die Sauce zu
geben. So verhindert man ein
Zusammenkleben und kann zudem
besser sicherstellen, dass das Ver-
haliis von Pasta und Sauce ausge-
glichen ist — ,erfrinken” sollen die
Nudeln im Sugo auf keinen Falll

GEHEIMZUTAT FUR EIN
CREMIGES SUGO: Haben die
Nudeln die Hélfte ihrer Garzeit
erreicht, einfach ein paar Esslsf-
fel Nudelwasser entnehmen und
beiseitestellen. Wird das siarkie-
haltige Wasser zum Schluss in die
Sauce gegeben, wird die noch
samiger und schmackhafter.




Kurkuma-
Spaghetti mit
Fenchel und
Sardellen

Fir 4 Portionen

8 Sardellenfilets

2 vollreife Fleischtomaten

4 Knoblauchzehen

1 Fenchelknolle

3 Stiele Basilikum

4 EL Olivens|

Salz, Pfeffer aus der Mihle
500 g Spaghetti

1 TL gemahlene Kurkuma

8 Kaperndpfel (aus dem Glas)
AuBerdem: ca. 75 ml Ol zum Frittieren

1 Die Sardellenfilets in kleine Stiicke
schneiden. Die Tomaten iberbrihen,
h&uten, vierteln, entkernen und wiirfeln.
Knoblauch schélen und fein hacken.
Fenchel waschen, léngs halbieren und
quer in Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Basilikum waschen,
frocken tupfen und die Blétter abzupfen.
2 Olivendl in einem Topf erhitzen, darin
den Fenchel leicht braun braten. Die
Sardellen und Tomaten dazugeben und
so lange garen, bis die Flissigkeit fast
eingekocht ist. Basilikum untermischen
und mit Salz und Pleffer wiirzen.

3 Die Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser mit Kurkuma bissfest garen.
Inzwischen in einem kleinen Topf das
Ol erhitzen und die abgetropften und
frocken getupften Kapemdpfel darin
kurz frittieren. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

4 Die Sauce auf Teller geben und die
Kurkuma-Spaghetti daraufgeben.

Die Pasta mit den frittierten Kapern-
&pfeln gamieren und servieren.



Ricotta-Quiches mit
Rucola und
oetrockneten Tomaten

For 4 Stick (ca. 12 cm Q)

350 g Weizenmehl (Type 550), Salz
60 g kalte Butter

200 g Rucola

50 g getrocknete Tomaten

150 g Ricotta

100 g Sahne

2 Eier (M)

1 Knoblauchzehe

70 g geriebener Parmesan
Cayennepfeffer

AuBerdem:

Butter und Mehl fir die Formen
Mehl fir die Arbeitsfléiche

18

1 Fir den Teig das Mehl und 72 TL Salz
in eine Schussel geben. Die Butter in
Stiickchen und 120 ml kaltes VWasser
dazugeben und alles mit den Knethaken
des Handrihrgerdts kurz vermischen,
dann von Hand zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln
und 30 Min. kihl stellen.

2 Inzwischen Rucola waschen, trocken
tupfen und verlesen. Tomaten in feine
Streifen schneiden. Fir den Guss Ricotta
und Sahne mit den Eiern glatt rihren.
Knoblauch abziehen, dazupressen. Par-
mesan dazugeben. Gut verrihren, mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

TIPP

Weist Ricotta an eini-
gen Stellen eine gelbliche
Farbung auf, ist er nicht

mehr frisch. Gekihlt ist
die  Frischkdsevariante
ca. 1 Woche lang

haltbar.

3 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Vier kleine Quicheformen mit ein wenig
Butter fetten und mit Mehl ausstduben.
Teig vierteln und auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfldche rund, etwas gréBer als
die Formen ausrollen. Den Teig in die
Formen legen und einen kleinen Rand
hochziehen. Die Teighbéden mehrfach
mit einer Gabel einstechen.

4 Rucola und Tomatenstreifen auf den
Teigbdden verteilen, den Guss dariiber
giePen und die Quiches dann im Ofen
in der unteren Halfte 30 Min. backen.
Herausnehmen und zum Servieren nach
Belieben mit Rucolabléttern garnieren.









LLasagne mit
Hackfleisch

Fir 4 Portionen

1 Zwiebel, T Knoblauchzehe, 1 Mahre

1 Stange Staudensellerie, 6 EL Olivendl
400 g Rinderhackfleisch, 2 EL Tomaten-
mark, 1 Peperoncino, 1 Dose stiickige
Tomaten (400 g), Salz, Pfeffer

3 Strauchtomaten, 1 Bund Basilikum
250 g Mozzarellg, ca. 200 g Lasagne-
blétter (ohne Vorkochen), 30 g Parmesan
AuBerdem: Olivensl fir die Form

1 Zwiebel und Knoblauch abziehen
fein schneiden. Die Méhre schalen und
grob raspeln. Den Sellerie putzen,
waschen und klein wiirfeln.

2 In einer Schmorpfanne 2 EL Ol erhit
zen. Hackfleisch darin krimelig braten.
Zwiebel, Knoblauch und Tomatenmark
dazugeben, 2 Min. mitbraten. M&hre
und Sellerie unterrishren, Peperoncino
dazukrimeln, 1 Min. mitbraten. Die
Dosenfomaten unterrihren, aufkochen,
10 Min. einkochen lassen, dabei
gelegentlich umrihren, salzen, pfeffern.
3 Strauchtomaten waschen, in diinne
Scheiben schneiden. Das Basilikum
waschen, trocken schitteln, die Blétter
kleiner zupfen. Mozzarella abtropfen
lassen, in diinne Scheiben schneiden.
4 Den Ofen auf 200°C vorheizen.
Eine ofenfeste Form (20 x 30 cm)
eindlen, mit Lasagneblattern auslegen.
Die Hailfte des Basilikums unter die
Hackfleischsauce rihren, ein Drittel
davon auf den Nudeln verteilen.
Nudeln und Hackfleischsauce ein-
schichten, bis alles aufgebraucht ist, mit
Nudelblattern abschliefben. Darauf die
Tomatenscheiben legen, salzen

und pfeffern. Mozzarella daraufgeben,
den Parmesan reiben und aufstreuen,
das ibrige Ol (4 EL) dariber sprenkeln.
5 Die lasagne im Ofen ca. 30 Min.
backen, bis der Kése geschmolzen und
die Oberfléche gebréunt ist. Vor dem
Portionieren 5 Min. ruhen lassen.

Mit Basilikum garnieren.

Orecchiette mit Brokkoli

Fir 4 Portionen

600 g wilder Brokkoli (ersatzweise:
normaler Brokkoli), Eiswiirfel

Salz, 400 g Orecchiette (ohrmuschel-
fsrmige Nudeln)

4 Knoblauchzehen

6 Sardellenfilets

6 EL Olivens!

1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Pfeffer

1 Brokkoli putzen, waschen, zerteilen.
In einer Schissel kaltes Wasser mit
Eiswirfeln bereitstellen. In einem Topf
Wasser autkochen lassen, kréftig salzen
und den Brokkoli darin 2 Min. blan-
chieren. Alles mit einem Schaumléffel
herausheben und sofort in Eiswasser
abschrecken, damit das Gemiise seine

schéne grine Farbe behdlt. In ein Sieb
abgiefen und abtropfen lassen.

2 In einem Topf Wasser aufkochen und
kréftig salzen, darin die Orecchiette ge-
mah Packungsangabe in ca. 10 Min.
bissfest garen.

3 Inzwischen Knoblauch schélen und
fein hacken. Die Sardellenfilets abtrop-
fen lassen und ebenfalls fein hacken.
Ol in einer groPen Pfanne erhitzen. Den
Brokkoli mit Knoblauch und Sardellen-
filets darin 2-3 Min. andinsten. Etwas
Nudelkochwasser (4-5 EL) dazugeben
und durchschwenken lassen. Gemiise
mit etwas abgeriebener Zitronenschale,
[wenig) Salz und reichlich frisch gemah-
lenem Pleffer wiirzen.

4 Nudeln in ein Sieb abgieBen, kurz
abtropfen lassen und mit dem Gemiise
mischen und servieren.
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Rote Beete-
Gnocchi in
Walnussbutter

Fir 4 Portionen

400 g Rote Bete, 50 g geriebener Parme-

san, 300 g Ricotta, 1 Ei (Gréf3e S)

Salz, Pleffer, 165 g Mehl, 40 g Walnuss-
kerne, 75 g Butter, 1 Handvoll gemischte
Krduter (z.B. Dill, Schnittlauch, Garten-
kresse), 40 g Bergkdse

1 Rote Befe waschen, ungeschalt in
eine Auflaufform setzen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200°C 1 Std. garen.
Herausnehmen, 30 Min. abkihlen las-
sen, dann die weiche Haut abziehen.
2 Parmesan, Ricotta, Ei, 1% TL Salz
und Pfeffer verrihren. 150 g Rote Bete
fein reiben, unter die Ricottamasse rih-
ren. 125 g Mehl einarbeiten.

3 Restliches Mehl (4 EL) in eine Schale
geben. Mit einem Teelsffel eine kleine
Nocke Rote- Bete-Masse abnehmen, ins
Mehl geben, abschutteln und mit den
Handen rund formen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen. Mit
einer Gabel ein Rillenmuster eindriicken.
Rest der Rote-Bete-Masse ebenso verar-
beiten. Zigig arbeiten: Wird die Masse
zu klebrig, ist sie schwer zu formen.

4 Gnocchi portionsweise in kochendes
Salzwasser geben. Sobald sie aufstel-
gen, Topf vom Herd nehmen, Gnocchi
noch 1-2 Min. ziehen lassen, bis alle
oben schwimmen. Mit dem Schaumléf-
fel herausnehmen, gut abiropfen lassen.
Restliche Gnocchi ebenso garen.

5 Restliche Rote Bete in kleine Wiirfel
schneiden. Walnisse grob hacken, in
einer Pfanne ohne Fett anrésten. Butter
dazugeben, erhitzen und einmal auf-
schdumen lassen. Rote-Bete-Wiirfel und
Gnocchi behutsam mit Walnussbutter
mischen, alles 3—-4 Min. erwdrmen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6 Kréuter waschen, trocknen, hacken,
Kase grob reiben. Gnocchi mit Wal-
nussbutter auf Teller verteilen und mit
Kréautern und Kése bestreven.
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TIPPS

vom
Ttaliener

+i FINGER WEG VOM NUDEL-
HOLZ: Wird Pizzateig mit dem
Nudelholz ausgerollt, entweicht
die Luft komplett aus dem Teig. So
entstehen oft zéhe, dicke Krusten.
Besser ist Handarbeit: Den Teig-
klumpen mit den Fingerspitzen
flach driicken, dabei von der Mit-
te nach auPen arbeiten und die
Luft im Teig an den Rand driicken.
Teig gelegentlich wenden.

-+ GNOCCHI AUFWARMEN
UND AUFBEWAHREN: Wer zu
viele Gnocchi gekocht hat, kann
sie innerhalb von 3-4 Tagen prima
aufwdrmen. Am besten in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten
oder schonen im Dampfgarer er
wdrmen. 1-2 Monate aufbewah-
ren kann man sie im Tiefkihlfach.
Beim Einfrieren ohne Sauce ein
paar Tropfen Olivendl beimischen,
damit sie nicht verkleben.

+i DAS EINZIG WAHRE SALAT-
DRESSING: In der italienischen
Kiche sind die Zutaten der Star,
auch beim Salat! Darum muss die
Salatsauce dezent sein: Statt Jo-
ghurt- oder Mayonnaise-Dressing
gibt's einen Mix aus Olivendl und
Weinessig (gem mit einem Schuss
Zitronensaft), der den Eigenge-
schmack betont, nicht Gberfincht.

- TYPISCHER RISOTTO-REIS:
Firs Risotto muss der Reis weich
und samig kochen. Kérniger Llang-
kornreis ist nicht geeignet. Darum
greift man zu stérkehaltigem Mit-
telkornreis wie dem ArborioReis.







lL.auchzwiebel-
Melonen-Risotto

Fir 4 Portionen

6 Lauchzwiebeln

1,2 | Gemiisebrithe

4 EL Olivens|

300 g Risottoreis (z. B. Arborio oder
Carnaroli)

200 ml trockener Weif3wein

80 g Butter

Salz, Pfeffer

V2 reife Galia-Melone

5-6 Scheiben Serranoschinken (ohne
Fettrand, ca. 60 g)

1 lauchzwiebeln putzen, waschen und
das Griin abschneiden. WeiBe Zwie-
belchen fein hacken. Das Griin schrég
in ca. 3 cm lange Sticke schneiden.
Die Brihe erhitzen.

2 Ol in einem Topf erhitzen, darin die
weiBen Lauchzwiebeln 1 Min. andins-
fen. Reis hinzufigen und 1 Min. unfer
Rihren mitbraten. Wein angieflen und
vollstandig einkochen lassen. Sobald
der Reis die Flissigkeit aufgesogen hat,
immer wieder eine Kelle heife Brihe
dazugeben und regelmaBig umrihren.
3 In einer Pfanne 20 g Butter schmel-
zen und das lauchzwiebelgrin darin

2 Min. andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Melonenfruchifleisch wiirfeln
oder nach Belieben Kugeln ausstechen.
Schinken in einer beschichteten Pfanne
von beiden Seiten knusprig résten. Auf
Kichenpapier abkihlen lassen.

4 \Wenn der Reis nach 22-24 Min.
gar, aber noch bissfest ist, noch 12 Kelle
Brihe und die Ubrige Butter unterriihren.
Das Lauchzwiebelgrin und die Melone
unterheben und den Risoffo zugedeckt
3 Min nachziehen lassen.

5 Risotto auf Tellern anrichten und den
Schinken darauf verteilen.

-

Mac-&-Cheese-Pizza

Fir 4 Portionen

100 g kurze Makkaroni, Salz

1 Pck. Pizzateig (400 g; Fertigprodukt,
aus der Kishltheke)

1 EL Butter

1 EL Mehl

100 ml Milch

120 g geriebener Pizzakéise
Paprikapulver, edelsif3 und rosenscharf
Pfeffer aus der Mihle

1 kleines Bund Petersilie

100 g Kirschtomaten

80 g Salami (am Stiick)

1 Makkaroni nach Packungsanweisung
in Salzwasser bissfest garen. Backofen
auf 200°C vorheizen. Pizzateig ent-

rollen, 8 Kreise ausstechen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen, im Ofen ca. 3 Min. vorbacken.

2 Butter zerlassen, das Mehl einrijhren
und anschwitzen. Die Milch und den
geriebenen Kase zufiigen, aufkochen
und die Sauce mit etwas Paprikapulver,
Salz und Pleffer abschmecken. Petersilie
waschen, trocken tupfen, Blétichen ab-
zupfen, dann fein hacken. Die Nudeln
und die Halfte der Petersilienblatter mit
der Sauce vermischen.

3 Nudelmischung auf die Pizzabsden
geben. Die Tomaten waschen, mit der
Salami in diinne Scheiben schneiden
und auf den Pizzen verteilen. Weitere
ca. 10 Min. backen. Zum Servieren mit
der restlichen Petersilie garnieren.
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Fusilli mit Garnelen an Spinat-

Truffelkase-Sauce

Fir 4 Portionen

300 g Garnelen (kiichenfertig; geschdilt)
2 EL Olivens!

Fleur de Sel

400 g Fusilli, Salz

300 g TK-Blattspinat (aufgetaut)

250 g Sahne

80 g Trisffel-Schnittkése (am Stiick)
Cayennepfeffer

ein wenig Zitronensaft

1 Die Garnelen waschen und trocken

tupfen. Das Olivend! in einer Planne
erhitzen und die Garnelen darin rundum
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bei starker Hitze anbraten. Mit Fleur de

Sel wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

2 Fusilli in reichlich kochendem Salz
wasser gemdaP der Packungsanweisung
bissfest garen. In ein Sieb abgiefen
und gut abtropfen lassen.

3 Den Spinat gut ausdriicken und grob
hacken. Sahne in einer weiten hohen
Pfanne erhitzen, Kase in kleine Wirfel
schneiden und bei schwacher Hitze
unter Rishren in der Sahne schmelzen.
Abgetropfte Fusilli, Spinat und Garnelen
untermischen, heif® werden lassen und
mit Fleur de Sel, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Polenta-Wirsing

Auflauf

Fir 4 Portionen

Salz, 200 g Polenta (Maisgrief3)
300 g Bergkéise (am Stiick)

40 g Butter, Pleffer

1 kleiner Wirsing (ca. 500 g)

1 Handvoll Thymian oder Majoran
200 g Sahne, 1 Ei

Auflerdem: Fett fir die Form

1 Salzwasser (% 1) in einem Topf aufko-
chen. Die Polenta unter Rihren ins heife
Salzwasser einrieseln lassen und bei
schwacher Hitze 10-15 Min. garen.

2 Kase enfrinden, ca. 100 g davon auf
einer Gemisereibe raspeln. 2 EL Butter
in Stuckchen schneiden und mit dem
Ké&se unter die Polenta rithren. Polenta
mit Salz und Pfeffer abschmecken, gut

1 cm dick in eine Auflaufform streichen,
abkihlen und fest werden lassen.

3 Die duBBeren Blétter des Wirsings
enffernen, den Wirsing vierteln und den
harten Strunk herausschneiden. Die Vier-
tel in Streifen schneiden. In einem Topf
reichlich Salzwasser aufkochen und
den Wirsing darin etwa 5 Min. bissfest
blanchieren. In ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

4 Thymian waschen, frocken schitteln
und die Blatichen abzupfen. Unter den
Wirsing mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Sahne mit Ei
verquirlen, unter den Wirsing heben.

5 Den Backofen auf 200°C vorheizen
und eine ofenfeste Form einfetten. Die
Polenta in gleichmébige dicke Streifen
schneiden und dachziegelférmig ab-
wechselnd mit dem Wirsing in die Form
schichten. Den resflichen Kase raspeln
und darauf verteilen. Die ibrige Butter
in Stickchen daraufsetzen. Das Gratin
im Backofen auf der mitfleren Schiene
ca. 40 Min. backen, bis der Kase

geschmolzen und goldbraun ist.



\\\\.\.\.\T‘ -

W N







Pappardelle mit Mohren

Fir 4 Portionen

300 g M&hren

2-3 Schalotten

1 Bio-Orange

40 g Rosinen

2 EL Butter

400 g Pappardelle (breite Bandnudeln)
Salz, 2-3 Stiele Zitronenmelisse

100 g Mascarpone

1/3 TL Kardamom (gemahlen)
Cayennepfeffer

1 Die Méhren schélen und in Streifen
hobeln. Die Schalotten schélen und fein
hacken. Die Orange heif® abwaschen,
abtrocknen und mit einem ZestenreiBer
feine Spéne von der Orangenschale
abziehen. AnschlieBend den Saft der
Orange auspressen. In den Orangensaft
die Rosinen einlegen.

2 Die Butter in einer groen Pfanne
schmelzen lassen und dann die Scha-
lotren darin glasig anbraten. Nun die
Méhren dazugeben und unter Rihren
2-3 Min. dinsten.

INFO

Mascarpone nimmt gern
Fremdgeriiche an, darum

immer gut verschlieBen. Am
besten nur verarbeitet ein-
frieren, er wird sonst
brockelig beim Auf-
tauven.

3 Cleichzeitig in einem grofen Topf
die Pappardelle in reichlich Salzwasser
nach Packungsanweisung in ca. 5 Min.
bissfest garen.

4 Die Zitronenmelisse hacken, den
Orangensaft samt Rosinen, Orangen-
schale, Mascarpone und Kardamom zu
den Méhren geben und alles 3-4 Min.
kdcheln lassen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Die Nudeln in ein
Sieb abgiefen, kurz abtropfen lassen
und mit der M&hrensauce mischen. Mit
Zitronenmelisse bestreut servieren.

29



Fir 4 Portionen

2,5 kg frische Miesmuscheln
2 Stangen Lauch

6 Schalotten

2 Fenchelknollen (mit Griin)
40 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Prise Safranféden

400 ml trockener Weif3wein
1 ol Sambucca (oder ein anderer
Anisschnaps) nach Belieben

1 Muscheln griindlich unter flieBen-
dem kaltem Wasser abbirsten und
dabei alle offenen und beschadigten
Muscheln aussortieren. Die ,Bdrte” mit
einem Messer abschneiden und die
Muscheln im Sieb abtropfen lassen.

2 |auch putzen, waschen und das helle
Crin in feine Ringe schneiden (den Rest
anderweitig verwenden). Die Schalotten
schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Fenchel putzen und waschen. Das Grin
beiseitelegen, Strunk herausschneiden
und Fenchel in feine Streifen schneiden.
3 Die Butter in einem sehr grofien Topf
erhitzen und das Gemise kurz darin
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Safranféden und den Wein dazuge-
ben und alles aufkochen.

4 Muscheln zum Gemise in den Topf
geben und zugedeckt bei starker Hitze
8-10 Min. dinsten. Dabei den Topf
immer wieder schwenken, bis die
Muscheln gesffnet sind. Muscheln, die
sich beim Kochen nicht geéffnet haben,
im Restmull entsorgen.

5 Den Sud mit Salz und nach Belieben
mit Sambuca abschmecken. Die Mu-
scheln mit dem gehackten Fenchelgrin
bestreuen und mit WeiBbrot anrichten.
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-+ KLIMA UND BESTE REISEZEIT
Vorrangig herrscht Mittelmeerklima
mit warmen bis heien Sommern
und milden Wintern. In Alpennéhe
lockt ein Skiurlaub im Winter. An-
sonsten sind Frihling und Herbst
sehr empfehlenswert fir eine ltalien-
reise. In den Sommermonaten wird
es teilweise sehr hei, im August
sind die Stédte recht tberlaufen.

< OFFNUNGSZEITEN MIT
SIESTA: In Deutschland sind durch-
géingig gedfinete Léden tblich. So

manch einer ist also sicher Uber eine
Uber Mittagspausen im italienischen
Einzelhandel iberrascht. Offnungs-

zeiten sind von Montag bis Samstag
von 9.30 Uhr bis 12.30 Uhr, und
nachmitiags von 15.30 Uhr bis
19.30 Uhr. GrofBe Einkaufszentren

haben durchgéingig gedfinet.

-+ PRIMO UND SECONDO
PIATTO: Der Hauptgang kommt in
ltalien oft getrennt auf den Tisch.
Als "Primo Piatto" werden Pasta,
Gnocchi, Risofto oder Lasagne
gereicht. Damit ist klar: Pasta ist
in fur den ltaliener mehr als nur
eine Beilage! AnschlieBend folgt
der "Secondo Piatto", zu dem z.B.
Fleisch oder Fisch serviert werden.

-+ TRINKGELD-KULTUR: Viele Re-
staurants erheben eine Gebihr fur
Gedeck und Brot. Dieses "Coper-
fo" kommt dem Trinkgeld gleich.
Sehr guten Service aber gern mit
1-2 Euro extra belohnen. Ohne
Coperto sind 10-15 Prozent vom
Rechnungsbetrag angemessen.




Gefullte Muschelnudeln

Fir 4 Portionen

600 g TK-Blattspinat

120 g grof3e Muschelnudeln
(Conchiglioni), Salz

1 Knoblauchzehe

400 g geschdilte Tomaten (aus der
Dose)

Zucker

50 g Pinienkerne

1 Zwiebel

1 Bio-Zitrone

300 g Ricotta, Pfeffer

100 g geriebener Gratinkdse
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1 Spinat auftaven lassen. Die Muschel

nudeln in kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen. In
ein Sieb abgiefen, kalt abbrausen und
abtropfen lassen.

2 Die Knoblauchzehe schélen und mit
den Dosenfomaten samt der Flussigkett,
Salz und 1 Prise Zucker aufkochen.
Ca. 5 Min. kochen lassen, dann mit
dem Stabmixer fein pirieren.

3 Backofen auf 200°C vorheizen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne résten und
beiseitestellen. Den aufgefauten Spinat
mit den Handen gut ausdriicken und

TIPP

Kein Spinat zur Hand?
Kein Problem! Man kann
die Fullung auch prima mit

Mangold oder Kohl fir
die Fillung zubereiten.
Auch eine Pilzfillung
schmeckt toll.

anschlieBend grob hacken. Die Zwiebel
schalen und in sehr feine Wiirfel schnei-
den. Die Zitrone waschen, abtrocknen
und die Schale fein abreiben. Spinat,
Zwiebelwiirfel, gerostete Pinienkerne
und Ricotta verrihren. Die Mischung mit
Salz, Pleffer und etwas Zitronenschale
abschmecken. Die Spinaffillung in die
abgetropften Muschelnudeln fillen.

4 Tomatensauce in eine ofenfeste Form
geben und die gefillten Muschelnudeln
hineinsetzen. Mit dem Gratinkdse be-
streven und im vorgeheizten Backofen

ca. 20 Min. goldgelb iberbacken.









Puten-Piccata
mit Tomatensalsa

Fir 4 Portionen

3 Tomaten

Va2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

1 EL weiBer Balsamicoessig
2 EL Olivensl

Salz, Pfeffer aus der Mishle

2 Eier (M)

2 EL Mehl, 3 EL Butterschmalz
4 Putenschnitzel (& ca. 125 g)
V2 Zitrone

1 Fir die Tomatensalsa die Tomaten
waschen, vierteln, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Basilikum waschen,
trocken schitteln, die Blétter abzupfen
und in Streifen schneiden. Die Tomaten
mit Zwiebel, Knoblauch, der Hélfte des
Basilikums, Essig und Olivendl mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Eier frennen. Das restliche Basilikum
und die Eigelbe verrihren. Eiweife mit
den Quirlen des Handrihrgerdts steif
schlagen und unter das Eigelb mischen.
Mit Salz und Peffer wiirzen.

3 Mehl auf einen Teller geben und das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen,
im Mehl wenden, dann durch die Ei-
masse ziehen. In der Pfanne im heifen
Butterschmalz bei mitflerer Hitze unter
Wenden auf beiden Seiten ca. 10 Min.
braun braten.

4 Zitrone in Schnitze schneiden. Piccata
mit Tomatensalsa und Zitronenschnitzen
servieren. Dazu passen Spaghetti oder
gerdstetes WeiBbrot und ein Salat.

Panna Cotta mit Himbeeren

Fir 4 Portionen

3 Blatt Gelatine

Mark von 1 Vanilleschote
100 ml Milch

400 g Sahne

50 g Puderzucker

250 g Himbeeren

1 EL Zucker

Zitronensaft

1 Gelatineblatter in kaltern Wasser
einweichen. Das Vanillemark mit Milch,
Sahne und Puderzucker in einem Topf
aufkochen, dann beiseitestellen und
30 Min. ziehen lassen.

2 Die Gelatine ausdriicken und in der
heiBen Sahne auflésen. Kihl stellen.
Sobald die Creme zu gelieren anféngt
in vier kalt ausgespilte Portionsférmchen
fillen und kihl stellen.

3 Panna cotta zum Servieren aus den
Formchen stiirzen und mit Himbeeren
garnieren. Alternativ fir eine Variante
mit Himbeersauce die eine Halfte der
Himbeeren mit Zucker und 1 Spritzer
Zitronensaft mit dem Stabmixer fein
purieren, restliche Beeren untermischen
und die Panna cotta mit Himbeersauce
betréufeln. Zum Gamieren der Panna
Cotta nach Belieben Zitronenmelisse-
blatichen verwenden.
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Kerbel-Limetten-
Risotto mit Mohre

Fir 4 Portionen

2 Knoblauchzehen

300 g M&hren

1 Bio-Limette, 50 g Kerbel
1,2 | Gemiisebrithe

4 EL Olivens|

240 g Risotto-Reis

80 g geriebener Parmesan
20 g Butter

Salz, Pfeffer
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1 Den Knoblauch schélen und in feine
Wirfel schneiden. Mohren schdlen und
in V2 cm grofe Wiirfel schneiden. Die
Limette waschen, die Schale mit einem
Zestenreisser in feinen Streifen abzie-
hen. Die Limette auspressen. Kerbel fein
hacken. Gemiisebriihe aufkochen und
bei mittlerer Hitze warm halten.

2 In einem Topf das Olivend| erhitzen.
Méhren, Reis und Knoblauch 2-3 Min.
unter Rihren andiinsten. Mit etwa einem
Drittel der heifden Briihe abléschen. Bei

TIPP

Der perfekte Helfer
firs Risotto-Kochen ist ein
Rihrloffel mit Loch. Es ver-

ringert den Widerstand
beim Rihren, aufBerdem
wird der Reis nicht
zerdrickt.

mitilerer Hitze unter Rihren so lange
garen, bis die Flissigkeit fast ganzlich
vom Reis aufgenommen wurde. Restli-
che Brithe portionsweise dazugeben
und den Reis unfer Rihren weitergaren.
3 Sobald die Flissigkeit aufgesogen
ist, den Topf vom Herd nehmen. Den
geriebenen Parmesan, die Butter, einem
Grobteil des Kerbels und 2 TL Limetten-
schale unterheben. Mit Salz, Pleffer und
Limettensaft abschmecken.

Mit dem Ubrigen Kerbel bestreuen.






Involtini mit
Parmaschinken-
Mozzarella-
Fullung

Fir 4 Portionen

6 EL Olivensl

600 g kleine Kartoffeln

1 Bund frische Lorbeerbldtter

1 Kugel Mozzarella (125 g)

4 getrocknete Tomaten in Ol

V2 TL getrockneter Thymian

8 diinne Kalbsschnitzel (je ca. 70 g)
Salz, Pfeffer

8 Scheiben Parmaschinken

200 ml Kalbsfond (aus dem Glas)
AuB3erdem: Holzzahnstocher

1 Den Backofen auf 180°C vorheizen,
eine ofenfeste Form mit 1 EL Olivens|
ausstreichen. Die Kartoffeln griindlich
waschen und léngs so einschneiden,
dass sie unten noch zusammenhalten.

In jeden Schnitt ein Lorbeerblatt stecken.
Lorbeerkartoffeln in die Form geben, mit
2 EL Ol betréufeln und ca. 30 Min. im
Ofen (Mitte, Umluft 160°C) backen.

2 Inzwischen Mozzarella und Tomaten
abtropfen lassen, beides klein wiirfeln,
mischen und mit dem Thymian wirzen.
3 Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen
Klarsichtfolie flach klopfen, leicht salzen
und pfeffern. Je eine Schinkenscheibe
und etwas von der Mozzarellamischung
darauf geben, aufrollen und mit Holz-
zahnstochern zusammenstecken.

4 Nun das ibrige Ol (3 EL) in einer
Schmorpfanne erhitzen und die Involtini
darin rundherum braun anbraten. Den
Kalbsfond angiefen und die Involiini
bei mitilerer Hitze zugedeckt 10 Min.
schmoren lassen. Mit den gesalzenen
Lorbeerkartoffeln servieren.
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FUHLEN
wie in

Bella Italia

< FRUHSTUCKEN WIE DIE
ITALIENER: Morgens soll es gerne
einfach und unkompliziert sein —
was aber nicht fehlen darf, ist ein
Kaffee. Dazu gibt's ein Hérnchen,
auch Cornetto genannt, alternativ
tut's auch ein Marmeladenbrot.
Hauptsache, der Tag startet sif}l

- URLAUBSFLAIR FUR ZU
HAUSE: Sie mochten einen ifalie-
nischen Abend veransfalten? Fir
das passende rustikale Ambiente
sorgen Sie mit Tischdecke und
Servietten aus grobem Leinen,
Geschirr im italienischen Stil.

Dazu ein paar Wasser und Wein-

karaffen. Tipp: Besonders gut an
kommen auch italienische Kichen-
kréuter im Topf: So kann man sein
Essen gleich ganz einfach noch
mit ein paar Blattern Basilikum
oder Minze versehen.

-+ FAMILIENREZEPTE VON DER
ITALIENISCHEN NONNA: Wer
keine italienischen Wurzeln hat,
kann natiirlich keine Grofmutter
nach den Geheimnissen der Lan-
deskiiche befragen. Darum gibt
es die ,Pasta Grannies” — mit viel
Witz und Charme verraten dltere
Hausfrauen und -ménner ihre
Familienrezepte auf dem YouTube-
Kanal. Von selbstgemachter Pasta
bis zu veganen leckereien ist ein-
fach alles dabei.
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