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Benvenuto
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alle,

Willkommen im Land der
*~.  Schénheit! Entspannen Sie an

ltaliens herrlichen Strénden wie
etwa der Amalfikiste, erforschen Sie antike
Ruinen und genief3en Sie das Dolce Vita in den
Stadten. Italien hat fir jeden etwas zu bieten!




Die Toskana ist fir ihre

-~ malerischen Landschatten
e S bekannt — hier vergisst
man jeden Allfagsstress!

\$ BT '@x:\\

ennst du das Land, wo die Zitronen blihen - die

Sehnsucht nach Bella ltalia hielt Goethe seinerzeit
in einem Gedicht fest. Das sonnige Land mit seiner
abwechslungsreichen Landschaft und freundlichen

Einwohnern muss man ja auch einfach lieben!

Die Toskana verzaubert ihre Besucher mit sanften
grinen Higeln, malerischen Weinbergen und Olivenhainen. Und
in den historischen Stédten wie etwa Florenz (S. 26) und Siena
kénnen Sie die Kunst der Renaissance bewundern. Ebenso magisch
wie die Toskana ist Venedig, die Stadt der Kandle und Gondeln.
Schlendern Sie durch die engen Gassen, iberqueren Sie die vielen
Bricken und lassen Sie diese wunderbar romantische Atmosphdare
auf sich wirken. Als Highlight der Stadt ist der Markusplatz mit der
préchtigen Basilika zu nennen, aber auch abseits der typischen
Touristenptade kann man versteckte Juwelen der Stadt ausfindig
machen. Im Stadtteil Cannaregio warten antike Kirchen und alte,
verwitterte Palaste darauf, entdeckt zu werden. Wenn es Sie eher
in die Berge zieht, ist Stdtirol im Norden des Landes genau das
Richtige tur Siel Hier erwatet Sie eine faszinierende Mischung aus
alpiner Landschatt und mediterranem Flair. Kletterfans kénnen  »
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Venedig wurde einst auf Gber s

100 kleinen Inseln in einer

Adria-Lagune gebaut. Darum : =3
gibt es hier kaum Straf3en, alles

ist Uber Kandle verbunden z
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,_ In Sudtirol gibt es mehr als
- 800 Burgen und Schldsser,
die sich in die herrliche

Gebirgslandschatt eintigen
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Herrlich
schimmert
der weifle
Mamor des

Mailﬁp.d._
hier imposante Berggipfel erklimmen, weniger Abenteuerlustige LDOF’;; | a
icht der

erkunden die idyllischen Taler und besuchen die zahlreichen

C
B,

Burgen und Schlésser der Region. Grof3stadt-Action ist gefragte
Dann auf nach Rom! Auf den belebten Straf3en und Markten gibt
es viel zu sehen. Ein Muss ist natirlich das Kolosseum, das grofie
Amphiteater de Welt. Und der Fontana della Barcaccia-Brunnen
ist ein tolles Fotomotiv. Viel Flair hat auch die Modehauptstadt
Mailand! Symbol der weltotfenen Stadt ist der im gotischen Stil

erbaute Maildnder Dom. Und im Castello Sforzesco gibt es viele
Museen und Galerien zu erkunden. Zu guter Letzt mochten wir
lhnen einen Geheimtipp tir Strandtans verraten: Das Stadtchen
Castellabate ist unter Italienern sehr beliebt. Die hiesige Bucht wird
malerisch von den Landzungen Punta Licosa und Punta Tresino um-
rahmt und ist tir ihre Traumstande bekannt. Die gibt’s auch an der
Amaltikiste (S. 4). Mit ihren steilen Klippen, farbenfrohen Hausern
und atemberaubenden Ausblicken auf das tirkisblaue Meer ist sie

ein Paradies fir Romantiker. Und wie Uberall rund um Amalfi dreht
sich auch im Stadtchen Positano alles um die Zitronen — sie zieren
auch die traditionelle Keramik, fur die der Ort bekannt ist.

Frisch, einfach und lecker

Probieren Sie darum umbedingt das Zitrustrucht-Tiramisu (S. 18) in
Amalfi, dem Ort, wo die Zitronen blihen! Das Motto ist: Auf die
Frische kommt es an! Auch bei anderen beliebten Klassikern wie

Penne al Pomodoro e Spinaci (S. 21) frische Tomaten, Olivendl,

--I- l- -.
" g

i 1234507820 IS

Knoblauch, Basilikum und Parmesan auf raffiniert einfache Weise
kombiniert, um den natirlichen Geschmack der Zutaten zu beto-
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kiste 1

nen. Mit unseren Rezepten holen Sie sich ein Stick Italien nach , - &

Hause in die heimische Kiche und stimmen sich pertekt auf den

Urlaub ein. Viel Spaf3 beim Nachkochen und buon appetitol  ®

- Wie Uberall an der Amalf

® dreht sich in Positano alles um _.“r.'
I l S und InfO S _die Zitrone. Sie schmijckt auch o/
pp spgaydie traditionelle Keramik '/ |

Beste Reisezeit: Im Sommer lockt das Mittelmeer, Stadte-

touren sind im milden Frihjahr oder Herbst sehr toll.
Klima: Der Siden ein mediterranes Klima mit heiBBen

Sommern und milden Wintern hat. Im Norden gibt es

gemaBigte Sommer und kalte Winter. In Bergregionen

Castellabate
liegt direkt am
Tyrrhenischen
Meer und ist

touristischen Attraktion sind oft deutlich teurer. Auch ein beliebtes :
Touristenziel

wie den Dolomiten kann es auch sehr kalt werden.

Reisetipp: Restaurants oder Cafés direkt neben einer

die Gerichte sind manchmal dem touristen Geschmack
angepasst. Fir ein authentisches Erlebnis erkunden Sie

besser lokale Restaurants in den Nebenstral3en.




[ .imone sul Garda

Malerisch liegt Limone am Westufer des Gardasees. Der
Name, der ,Zitrone” bedeutet, verrat, dass der beliebte Ort
fir seine Uppigen Zitronenhaine bekannt ist. Einst wurden
die gelben Frichte in den berGhmten ,Limonaie”, speziellen
Gewachshausern, angebaut. Diese historischen Orte kénnen
Besucher heute besichtigen und hier die lokalen Zitronenspe-
zialitgten probieren. Jeden Dienstag findet im Ort ein Markt

statt. In dieser Welt voller Farben, Difte und Geschmacker

T dilassen

S T non tacare
Sy A o ar e
'______W:-'-ﬁﬂm?:-‘ ;-, h

1

werden neben Zitronen auch viele weitere frische Produkte,

+

iP5 NN Handwerkskunst und Souvenirs angeboten.

)

annelloni

FUR 4 PORTIONEN 1 Den Llauch putzen, grindlich waschen und in etwa 8 cm lange, teine

1 Stange Lauch Streifen schneiden. Die Mahren schalen und in ebenso lange, dinne Stifte

2 Méhren schneiden. Beide nacheinander 2 Min. in kochendem Salzwasser garen,

Salz in ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken. Gut abtropten lassen.
12 Lasagneblatter 2 Arbeitstldche mit einem Kichenhandtuch aus Stoft belegen. Llasagne-
1 Bund Estragon blatter in 4-5 Min. in kochendem Salzwasser bisstest kochen. Mit einem
1 Bio-Zitrone Schaumléttel herausheben und daraut abtropten lassen.
200 g Schmand 3 Den Estragon waschen, trocken schitteln, die Blatter abzupten und fein
3 EL mittelscharfer Senf schneiden. Zitrone heifd abwaschen, trocknen und V2 TL Schale abreiben.

Pleffer Anschliefend 2 EL Saft auspressen.

Zucker 4 Schmand mit Sent, Estragon und Zitronenschale verrihren und mit Salz,
600 g Lachsfilet Pretter und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.
100 g Sahne 5 Den Backoten aut 180°C vorheizen, eine Form mit Butter ausstreichen.
AuBerdem: etwas Butter fir die Form Das Lachstilet kalt abwaschen, trocken tupten und in 12 langliche Sticke

schneiden. Diese mit Zitronensatt betfréuteln, salzen und preftern. Jeweils
mittig einige Gemusestreiten und ein Stick Lachs aut die Nudelblatter

legen und 1 TL Estragon-Sent-Schmand darautgeben. Von der Schmalseite

her autrollen und die Nudelréllchen dicht an dicht in die Form legen. Den
Ubrigen Sentschmand mit der Sahne verquirlen und dariber verteilen.

achs-Cannelloni im Oten [Mitte, Umluft 160°C) ca. 20 Min. Uberbacken.

Dazu schmeckt zum Beispiel griner Salat.

10







Fartalle mit

;amm-0liven-Bolognese

FUR 8 STUCK

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

6 Stiele Majoran

1 Aubergine

400 g Lammhackfleisch
3 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark

1 Dose stiickige Tomaten (400 g)
400 g Farfalle, Salz
10-12 Salbeiblatter

60 g Parmesan

2-3 Prisen Zimt, gemahlen
Pfeffer aus der Mihle
50 g marinierte grine und schwarze Oliven ohne Stein

1 Zwiebeln und Knoblauch abziehen und beides fein schneiden. Den

Maijoran waschen, trocken tupfen, die Blatichen abzupten und hacken.

Die Aubergine waschen, die Enden abschneiden und die Aubergine in

kleine Wirtel schneiden.

2 Das Hackfleisch in 2 EL erhitztem Ol anbraten. Zwiebeln, Knoblauch,

Majoran und die Aubergine dazugeben und kurz mitbraten.

3 Tomatenmark und stiickige Tomaten zutigen, autkochen und abgedeckt

ca. 20 Min. garen. Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser

zubereiten. Die Salbeiblattchen waschen, trocken |

erhitzten Ol knusprig braten, auf Kiichenpapier ab

4 Parmesan reiben. Die Sauce mit Zimt, Salz und

Plet

upfen, in dem Ubrigen

ropfen lassen.

er abschmecken

und mit den Nudeln autf Tellern anrichten. Mit Oliven, Salbei und dem

Parmesan bestreuen.




Gnocchi-Gemuse-Autlaut
alla Carbonara

FUR 4 PORTIONEN 1 Backoten aut 180°C vorheizen. Die Zucchini abbrausen, putzen und

1 kleine Zucchini Gngs in dinne Scheiben schneiden. Schinken in teine Streiten schneiden.
80 g Rohschinken (in dinnen Scheiben) Die Paprikaschoten abbrausen, halbieren, putzen und ebentalls in Streifen
2 kleine Paprikaschoten (rot und gelb) schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten zusammen mit den Gnocchi und
800 g Gnocchi (Fertigprodukt, aus dem Kihlregal) den Erbsen in einer Auflaufform verteilen.
150 g Erbsen (TK) 2 Den Knoblauch abziehen und in eine Schissel pressen. Mit der Sahne,
1 Knoblauchzehe Milch, Eiern und Parmesan verquirlen und mit Salz und Pleffer wiirzen.
250 g Sahne Uber die Gnocchi giefien und im Ofen ca. 40 Min. goldbraun backen.
150 ml Milch (1,5 %) 3 Den Rucola abbrausen, verlesen und trocken schitteln. Uber den Auflauf
3 Eier (M) streuen und servieren.

80 g geriebener Parmesan
Salz

Pfeffer aus der Muhle
1 Handvoll Rucola

13






Hasselback-Ciabatta

FUR 4 PORTIONEN

3-4 Stiele Basilikum

4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

60 g schwarze Oliven, entsteint
250 g Mozzarella

2 Tomaten

1 Ciabatta (ca. 300 g)

150 g Parmaschinken, in dinnen Scheiben

1 Die Krauter abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupten und ein

wenig zum Garnieren beiseitelegen. Den Rest hacken. Den Knoblauch

abziehen und hacken. Mit den Krautern und dem Ol verrihren. Oliven

und Mozzarella abtropten lassen. Die Oliven halbieren, den Mozzarella

in Scheiben schneiden. Die Tomaten abbrausen, putzen und ebentalls in

Scheiben schneiden.

2 Backofen auf 220°C vorheizen. Ciabatta im Abstand von etwa 2 cm

schriig einschneiden. Die Einschnitte mit Kréuter-Ol auspinseln und jeweils

mit Schinken, Tomaten, Mozzare

aut ein mit Backpapier belegtes

Backb

la und Oliven fillen. Getilltes Ciabatta

ech legen und mit dem Ubrigen

Krauter-Ol betrdufeln. Im Ofen in ca. 10 Min. goldbraun backen. Mit den

rrischen Krautern garniert servieren.

Brot mit Tradition: Ciabatta wird aus Weizen-

mehl, Hefe, Wasser, Salz und gelegentlich etwas
Olivenol hergestellt. Charakteristisch sind die

langliche Form, die knusprige Kruste und das
weiche, luftige Innere mit groBen Luftlochern.

In ltalien wird es oft als Beilage serviert. Gern

wird es in Olivendl getaucht oder zu Antipasti
gereicht. Am besten schmeckt es frisch aus dem
Ofen. Zum Aufbacken mit Wasser besprihen

und 5-10 Min. im vorgeheizten Ofen backen.

15



Orecchiette mit Brokkoli

16

FUR 4 PORTIONEN

600 g wilder Brokkoli (ersatzweise: normaler Brokkoli)
Salz

Eiswurfel

400 g Orecchiette (ohrmuschelférmige Nudeln)

4 Knoblauchzehen

6 Sardellenfilets

6 EL Olivenal

1 Bio-Zitrone

Pfeffer

1 Brokkoli putzen, waschen, zerteilen. In einer Schussel kaltes Wasser

mit Eiswiirfeln bereitstel

kréftig salzen und den

en. In einem Topf Wasser autkochen lassen,

Rrokkoli darin 2 Min. blanchieren. Alles mit einem

Schaumléftel herausheben und sofort in Eiswasser abschrecken, damit

das Gemise seine schéne grine Farbe behdlt. In ein Sieb abgiefien und

abtropfen lassen.

2 In einem Topf Wasser aufkochen lassen und kréftig salzen. Darin die

Orecchiette nach Packungsangabe in ca. 10 Min. bisstest garen.

3 Inzwischen den Kno

blauch schélen und fein hacken. Die Sardellenfilets

abtropten lassen und e

oenfalls fein hacken. Das Ol in einer grofen Pfanne

erhitzen. Den Brokkoli mit dem Knoblauch und den Sardellenfilets darin
2-3 Min. andinsten. 4-5 EL Nudelkochwasser dazugeben und durch-

schwenken lassen. Das Gemise mit etwas abgeriebener Zitronenschale,

(wenig) Salz und reichl

4 Die Orecchiette in ei

dem Gemise mischen.

ich frisch gemahlenem Preffer wiirzen.

n Sieb abgiefen, kurz abtropfen lassen und mit



Makkaroni mit
Gorgonzola und Walntussen

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Walnisse in einer Pfanne bei schwacher Hitze ohne Fett résten,

50 g Walnusshalften bis sie dutten. Etwas abgekihlt grob hacken. Die Schalotten schalen
2 Schalotten und fein hacken. Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter
1 groBes Bund Petersilie fein schneiden.
1 EL Butter 2 Die Butter in einer Pranne schmelzen und die Schalotten darin glasig
100 ml trockener WeiBBwein anbraten. Mit dem Wein abléschen und 2 Min. einkochen lassen. Sahne
200 g Sahne und Gorgonzola hinzutigen und unter Rihren schmelzen lassen.
150 g Gorgonzola 3 Inzwischen in einem grofen Topf Wasser fur die Nudeln aufkochen,

400 g Makkaroni salzen und die Makkaroni darin nach Packungsanweisung in ca. 7 Min.
Salz, Pfeffer t bissfest kochen.
4 Cehackte Walnisse und die Hdaltte der Petersilie unter die Gorgonzolo-
sauce rohren und diese kraftig pfeffern. Makkaroni in ein Sieb abgiefen
und kurz abtropten lassen. In einer heid ausgespilten Schissel mit der
Sauce mischen und 1 Min. durchziehen lassen. Die Makkaroni aut Teller

verteilen und mit der Gbrigen Petersilie bestreuen.




Leckerer Limoncello

Wie laue Sommerabende gehért auch Limoncello zu ltalien. Entlang
der Amalfikiste, auf Capri und in Sorrent wird der Zitronenlikdr aus in
Alkohol eingelegten Zitronenschalen hergestellt, die spater mit Zucker-
wasser versetzt werden. Leicht-bitter und zugleich fruchtig-suB wird er
in Italien am liebsten nach dem Essen serviert. Und zwar direkt aus
dem Eisfach, in einem Trinkglas serviert, das mit einer feinen Eisschicht
Uberzogen ist. So entfaltet er sein vollstes Aroma am besten und jeder
Schluck wird zu einem kleinen Kurzurlaub an der italienischen Kuste.
Auch in Cocktails wie Limoncello Spritz kommt er gern zum Einsatz -

oder in regionalen Kuchen und Desserts wie dem Zitrusfrucht-Tiramisu.

Zitrustrucht-"Tiramisu

18

FUR 4-6 PORTIONEN 1 Fir den Sirup 250 ml Wasser mit 250 ml Limoncello, Zitronensatt und

375 ml Limoncello 100 g Zucker autkochen und 5 Min. kécheln lassen. Vom Herd nehmen
70 ml Zitronensaft und abkihlen lassen.
180 g Zucker 2 Fier trennen, die Eigelbe mit 40 g Zucker und dem restlichen Limoncel
5 Eier verrihren und im heilden Wasserbad ca. 5 Min. aufschlagen. Das Eiweif3
3 Bio-Zitrusfriichte (z.B. Orange, Limette, rosa Grapefruit) steit schlagen, dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen.
450 g Mascarpone 3 Zitrustrichte heild abwaschen, trocken tupfen, etwas Schale abreiben,
40 Loffelbiskuits einen kleinen Teil zum Garnieren beiseitelegen. Zitrustrichte dick schalen,

1 Bio-Limette fur die Garnitur die File

s herauslésen. Restlichen Zitrustruchtabrieb mit der Mascarpone

verrhren. langsam die Eigelomischung dazugeben und unterrihren. Den

Eischnee vorsichtig unterheben.

4 Die Hal

Auflauf- oo

te der Loftelbiskuits in den Sirup tauchen und den Boden einer

er Dessertform damit auslegen. Die Halfte der Mascarpone-

Creme auf den Lffelbiskuits verstreichen, Zitrustruchtfilets darauflegen, mit

den Ubrigen Lffelbiskuits und der restlichen Creme abdecken und das

Tiramisu ca. 2 Std. kalt stellen.

5 Die limette fir die Gamitur heifd abwaschen, trocken tupfen, in dinne

Schei

vertel

ben schneiden, leicht einschneiden und dekorativ auf dem Tiramisu

en. Nach Belieben etwas Zitrus

ruchtabrieb bestreuen und servieren.
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Gemuse-lasagne mit
Kapern und Haselntissen

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Haselnisse in einer Pfanne bei schwacher Hitze résten, bis sie

80 g Haselniisse duften und dunkle Stellen bekommen. Abkihlen lassen und die Héautchen
3 Mahren abreiben. Die Halfte davon im Blitzhacker mahlen, den Rest grob hacken.
3 kleine Zucchini 2 Mohren schélen, die Zucchini waschen und beide mit dem Sparschdler
2 EL kleine Kapern (aus dem Glas) [angs in dinne Streifen hobeln. Die Halfte der Kapern fein hacken.
300 ml Milch 3 Milch mit der Butter autkochen lassen. Das Mehl und die gemahlenen
40 g Butter Haselnisse mit dem Stabmixer untermixen. Gemusebrihe und gehackte
1 EL Mehl Kapern hinzutigen. Die Béchamelsauce 3 Min. einkochen lassen, mit
300 ml Gemiisebrihe Salz und Preffer wiirzen.
Salz, Pfeffer 4 Den Backofen auf 180°C vorheizen, eine ofenfeste Form ausbuttern.
ca. 250 g Lasagnebldtter Fine Schicht Lasagnebldtter in die Form legen, die Hélfte der Mohren
etwas Butter fur die Form und ein Viertel der Sauce dariber verteilen. Die Nudelblatter, die Halfte

der Zucchinistreifen und ein Viertel der Sauce einschichten. So fortfahren,

bis alle Zutaten autgebraucht sind, mit Zucchini und der Gbrigem Sauce

abschlielen. Die Ubrigen Haselnisse grob hacken und mit den Gbrigen

Kapern aufstreuen. Die Gemiselasagne im Oten (Mitte, Umlutt 160°C)
ca. 45 Min. backen.

20




Penne al Pomodoro
e Spinaci

FUR 4 PORTIONEN

100 g Babyspinat

150 g Kirschtomaten

2 rote Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 groBe rote Chilischote

12 getrocknete Tomaten (in Ol)
Salz

400 g Penne rigate

6 EL Tomatendl (aus dem Glas; oder Olivenol)
1 TL getrockneter Thymian

30 g Pinienkerne

Pleffer

4 EL geriebener Parmesan (nach Belieben)

1 Den Spinat waschen, verlesen und abtropten lassen. Kirschtomaten

waschen und halbieren. Die Zwiebeln schélen, langs halbieren und

die Haltten langs in

feine Spalten schneiden. Den Knoblauch schalen

und fein hacken. Die Chilischote aufschneiden, Samen entfernen und

die Halften fein wiirfeln. Getrocknete Tomaten gut abtropfen lassen

und ebenfalls fein wiirfeln.

2 |n einem grofBen Topt Wasser autkochen lassen, salzen. Darin die

Penne darin nach Packungsangabe in ca. 11 Min. bisstest garen.

3 Inzwischen das Tomatendl in einer grofien Pranne bei mittlerer Hitze

erwdrmen. Zwiebeln, Knoblauch und Chili hineingeben, Thymian und

eine kraftige Prise Salz dariber streuen und 3—4 Min. anbraten. Pinien-

kerne, getrocknete Tomaten und Kirschtomaten dazugeben und 4-5 Min.

mitbraten, dabei die Pfanne einige Male ritteln. Blattspinat unterrihren

und in 1-2 Min. leicht zusammenfallen lassen.

4 Die Nudeln in ein Sieb abgieflen und kurz abtropten lassen. Den

Ptanneninhalt salzen und pteftern, die Nudeln dazugeben und alles

vorsichtig durchmisc

nen. Auf Teller verteilen und nach Belieben den

Parmesan dariber s

euen.,
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Tlagliatelle mit Tomaten
und Zucchinicreme

FUR 4 PORTIONEN
2 Zucchini

2 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

75 g Babyblattspinat
150 g Kirschtomaten
500 g Tagliatelle
Salz

2 EL Olivenol

Pfeffer aus der Muhle
200 g Ricotta

1 EL Zitronensaft

1 Zucchini und Frihlingszwiebeln abbrausen und putzen. 2 Zucchini in

dinne Scheiben schneiden, den Rest klein wiirteln. Die Frihlingszwiebeln
in Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und hacken. Den Spinat
und die Tomaten abbrausen, Spinat gut abtropten lassen und die Tomaten
vierteln. Ein paar Spinatblatter zum Garnieren beiseitelegen.

2 Die Tagliatelle nach Packungsanweisung in Salzwasser bisstest kochen.

3 Zucchinischeiben in einer Pfanne in 1 EL heilem Ol auf beiden Seiten
goldbraun braten. Salzen, ptettern und aus der Pranne nehmen. In der
Pfanne in dem Ubrigen Ol Knoblauch, Frihlingszwiebeln und Zucchini-
wirtel 2=3 Min. anbraten. Mit etwas Nudelkochwasser abléschen und
in weiteren 2-3 Min. gar dinsten. Die Flussigkeit sollte wieder verdamptt
sein. Anschlieldend (z.B. im Mixer) mit dem Spinat und ca. 80 g Ricotto
cremig purieren. Bei Bedart etwas Wasser ergénzen. Mit Zitronensatt,
Salz und Prefter abschmecken.

4 Die Tagliatelle abtropren lassen und aut Teller anrichten. Zucchinicreme
dariibergeben und den Ubrigen Ricotta daraut verteilen. Zum Schluss mit
den gebratenen Zucchinischeiben und Kirschtomaten belegen und mit

dem restlichen Spinat garnieren.

Bandnudel-Spezialitat: Urspringlich stammen
Tagliatelle aus der Region Emilia-Romagna in
Norditalien. Ihr Name leitet sich von ,tagliare”
ab, was ,schneiden” bedeutet und auf die
Herstellungsmethode anspielt: Dabei wird der
Nudelteig in dinne Streifen geschnitten. Im
Handel sind Tagliatelle frisch oder getrocknet
erhdltlich. Frische Tagliatelle haben eine kirzere
Kochzeit und eine zartere Textur, getrocknete
kochen etwas langer und sind etwas fester.
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;asagne Rapido

FUR 4 PORTIONEN

400 g Rinderhackfleisch
1 EL Pflanzendl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Rotwein

400 g passierte Tomaten
8 groBe Lasagneplatten
200 g Mozzarella

3-4 Stiele Oregano

3-4 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Das Hackfleisch in einer Pfanne im heifBen Ol krimelig braten. Die

/wiebel und den Knoblauch abziehen und beides fein wirfeln. Zum

Hackfleisch geben und zusammen braun braten. Mit Wein abléschen

und einkochen lassen. Die Tomaten untermischen und die Sauce unter

gelegentlichem Rihren ca. 10 Min. sémig kocheln lassen.

2 Inzwischen die Lasagneplatten (z.B. in einer Pfanne) in Salzwasser
bissfest kochen.

3 Den Mozzarella wirteln. Etwa ein Drittel davon unter die Hack-
Tomatenmasse mischen. Krauter abbrausen, trocken schitteln und zum
Gamieren einen kleinen Teil beiseitelegen. Restliche Blatter abzupfen,
fein hacken und unter die Sauce mischen. Alles nach Belieben mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 |asagneplatten gut abtropfen lassen, jeweils halbieren. Jeweils ein

3latt aut jeden Teller legen, mit Sauce bedecken und mit einem weiteren

Nudelblatt belegen. Aut diese Weise zu einer Lasagne schichten, mit
Sauce abschlieben und mit Mozzarella toppen. Mit den Gbrigen Kréautern

garnieren und servieren.



inguine mit Orange

und Chili-Garnelen

FUR 4 PORTIONEN

500 g Linguine

Salz

2 Bio-Orangen

2 rote Chilischoten

1 Knoblauchzehe

400 g Garnelen (kichenfertig)
4 Zweige Thymian

2 EL Olivenol

1 Die Linguine nach Packungsaufschrift in Salzwasser bissfest kochen.
2 Eine Orange waschen, trocken tupfen, die Schale in feinen Zesten
abziehen, den Saft auspressen. Die zweite Orange dick schélen, sodass
auch die weilde Innenhaut entfernt wird. Die Filets mit einem scharfen

Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden, Saft vom Gbrigen

Fruchtfleisch ausdricken. Die Chilischoten abbrausen und in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.

Die Garnelen abbrausen und trocken tupfen. Den Thymian abbrausen,

rocken schitteln, ein wenig davon zum Garnieren beiseitelegen und die

Ubrigen Blatter abstreifen.

3 Den Knoblauch und die Chili in einer Pfanne im heiben Olivend! kurz
anschwitzen. Garnelen zugeben und goldbraun brafen. Mit Orangensatt
abléschen, etwas einkochen und gar ziehen lassen. Nach Bedart etwas
Nudelkochwasser erganzen. Die Orangentilets mit den zesten und dem
Thymian untermischen und mit Salz abschmecken.

4 Nudeln abtropfen lassen, mit den Garnelen und der Sauce anrichten,

mit dem Ubrigen Thymian garnieren.




Schones Florenz

Ein Juwel an Kunst und Historie ist Florenz. Die bildschéne
Stadt ist von der eleganten Architektur der Renaissance ge-
pragt. Highlight und zugleich Wahrzeichen der Stadt ist der
prachtige Ponte Vecchio. Die mittelalterliche Steinbricke ist
gesdumt von Geschdften, in denen Schmuck- und Souvenir-
handler ihre Waren feilbieten. Auch ein beliebter Treffpunkt
ist die Piazza della Signoria. Hier konnen beeindruckende
Statuen bewundert werden, darunter auch die berihmte
Kopie von Michelangelos David. Darum herum kénnen Sie in

zahlreichen Restaurants einheimische Spezialitdten kosten.

Pappardelle mit Mohren

und Orangen-Sauce

26

FUR 4 PORTIONEN

300 g M6hren

2-3 Schalotten

1 Bio-Orange

40 g Rosinen

2 EL Butter

Salz

400 g Pappardelle (breite Bandnudeln)
100 g Mascarpone

1 Msp. gemahlener Kardamom
Cayennepfeffer

2 EL gehackte Zitronenmelisse

1 Die Mdhren schdalen und in Streifen hobeln. Die Schalotten schélen

und fein hacken. Die Orange heild abwaschen, abtrocknen und die

Schale mit einem ZestenreiBer in feinen Spanen abziehen. Anschliefbend
den Saft auspressen. Die Rosinen in den Orangensaft einlegen.

2 Die Butter in einer grofden Pfanne schmelzen lassen und die Schalotten
darin glasig anbraten. Die Méhrenstreiten dazugeben und unter Rihren
2—-3 Min. dinsten.

3 Gleichzeitig in einem groben Topt Wasser fir die Nudeln zum Kochen
bringen, salzen und die Pappardelle darin nach Packungsanweisung in
ca. 5 Min. bissfest garen.

4 Orangensaft samt Rosinen, Orangenschale, Mascarpone und Kardo-

mom zu den Méhren geben und alles 3—4 Min. kécheln lassen. Mit Salz

und Cayennepfeffer abschmecken. Die Nudeln in ein Sieb abgieben,
kurz abtropten lassen und mit der Méhrensauce mischen. Als Garnitur die

Pasta mit der Zitronenmelisse bestreuen.







AL

Tortelloni-Pfanne
mit Putenbrust

28

FUR 4 PORTIONEN

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Gemisepaprikaschoten

250 g Champignons

1 kleines Bund Lauchzwiebeln
400 g frische Tortelloni (Kihlregal)
400 g Putenbrustfilet

Salz, Pfeffer aus der Muhle

2 EL Olivenaol

400 g stickige Tomaten (Konserve)
Paprika, edelsif3

125 g Mini-Mozzarella

1 Handvoll Basilikumblétichen

1 Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, die Zwiebeln in Spalten

schneiden und den Knoblauch tein hacken. Paprika halbieren, Kerne und

weiBe Trennhdute entfernen, Paprika in Stiicke schneiden.

2 Champignons abbirsten, Stielansatz abschneiden, die Champignons

vierteln. Die lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.

3 Die Tortelloni nach Packungsanweisung zubereiten. Das Putenbrustfilet

trocken tupfen, in mundgerechte Sticke schneiden, mit Salz und Preffer

wirzen, im heiBen Ol 8=10 Min. braten und herausnehmen.

4 /\iebeln, Knoblauch,

das verbliebene Bratfett ¢

und Paprika abschmecken.

5 Mozzarella abtro

waschen, trocken tu

Tortelloni mit dem Gemse vermischen unc

ofen und in Streifen sc

Paprika, Champignons und Lauchzwiebeln in
es Putenbrusttilets geben und ca. 10 Min.

dinsten. Tomaten hinzufigen, kurz miterhitzen, alles mit Salz, Pfeffer

ofen lassen, die Kugeln evil. halbieren. Basilikum

nneiden. Putenbrustfilet und

kurz miterhitzen. Tortelloni-

Ptanne mit Mozzarella und Basilikum garniert servieren.



Polenta-Bruschetta

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Brihe mit der Milch in einem Topr autkochen lassen. Den Grief5

250 ml Gemiisebrihe einstreuen, unter Rihren einige Minuten ausquellen lassen und vom Herd
250 ml Milch (1,5 % Fett) nehmen. Den Parmesan reiben und untermischen, mit Salz, Pfeffer und
120 g Polenta (Maisgrief3) Muskat abschmecken. Die Masse gut 1 cm dick aut ein mit Frischhalte-
40 g Parmesan folie belegtes Blech streichen. Ca. 1 Std. abkihlen und fest werden lassen.
Salz 2 Fir den Belag die Tomaten waschen, vierteln, die Stielansatz mit den
Pfeffer aus der MUhle Kernen entfernen und das Fruchtfleisch klein wiirteln. Zwiebel abziehen,
Muskatnuss, frisch gerieben halbieren und in dinne Spalten schneiden. Basilikum abbrausen, trocken
4 Tomaten schitteln, die Bldtter abzupten und in Streiten schneiden. Den Knoblauch
1 rote Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Tomaten mit der Zwiebel, der Hdlfte vom
3 Stangel Basilikum Basilikum, Knoblauch, 2 EL Olivenél und Zitronensaft vermengen. Mit Salz
1 Knoblauchzehe und Pfeffer abschmecken.
3 EL Olivendl 3 Polenta in rechteckige Schnitten teilen, mit dem tbrigen Ol bepinseln.
1 EL Zitronensaft In einer heiben Cirillpfanne anrésten, bis sich Roststreifen zeigen. Heraus-
1 EL Balsamicoessig nehmen, aut Teller legen und die Tomaten daraut verteilen. Mit Gbrigem

Basilikum bestreuen und mit Balsamicoessig betréufeln.
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Geftullte Hahnchenbrust

vom Grill

FUR 4 PORTIONEN 1 Fir die Fillung das Basilikum waschen, trocken tupten, die Blattchen

3-4 Stiele Basilikum abzupten und hacken. Schinken und Mozzarella klein wiirteln. Die Halfte
80 g Parmaschinken des Schinken, ein Viertel der Mozzarellawiirfel, ein Viertel des Basilikums
250 g Mozzarella und das Tomatenmark vermischen. Spaghetti nach Packungsanweisung
2 EL Tomatenmark zubereiten und abkihlen lassen.
250 g Spaghetti 2 Héhnchenbrusttilets trocken tupten, jeweils eine Tasche einschneiden.
4 groBe Hahnchenbrustfilets illung in die Hahnchenbrust geben, Offnungen mit Spiefien verschliefen.
Salz, Pfeffer aus der Mihle Hahnchenbrust mit Salz und Preffer wiirzen. Bis zum Girillen kalt stellen.,
2 rote Paprikaschoten 3 Die Paprika waschen, putzen und in Sticke schneiden. Champignons
500 g Champignons abbirsten und vierteln. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Fir
125 g Rucola das Dressing die Zitronen heild abwaschen, etwas Schale abreiben, die
2 Bio-Zitronen Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Zitronenabrieb und -saft mit
4 EL Rapsol 2 EL Ol und den Cranberrys verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

40 g Cranberrys 4 Pilze und Paprika mit dem ibrigen Ol vermischen, mit Salz und Pleffer
AuBerdem: kleine GrillspieBe wirzen und auf dem Girill oder in einer Pfanne zubereiten. Die gefillte

Hahnchenbrust ebentalls aut dem (geschlossenen) Grill (oder alternativ in

einer Grillofanne mit etwas Ol) von jeder Seite ca. 10 Min. grillen und

zwischendurch wenden.

5 Spaghetti mit den gegrillten Champignons und der Paprika sowie dem

Dressing, dem Rucola, dem Ubrigen Mozzarella, Basilikum und Schinken

vermischen. Mit der getillten Hahnchenbrust anrichten.

Prosciutto di Parma: Parmaschinken ist eine Art

luftgetrockneter Schinken, der aus der nord-
italienischen Provinz Parma stammt. Er reift fur
mindestens 12 Monate, manchmal sogar noch
langer, um seinen zarten, siBen Geschmack mit
leicht salzige Note zu entwickeln. Das typische
Ursprungszeichen ,Prosciutto di Parma” auf
Verpackung oder Etikett garantiert, dass der
namensgeschitzte Schinken nachdem traditio-
nellen Verfahren der Region hergestellt wurde.
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Minestrone mit
zwelerlei Bohnen

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Den

3 Frihlingszwiebeln Fenchel putzen und waschen, das Grin beiseitelegen. Knolle halbieren
1 Fenchelknolle und in Streifen schneiden. Die Mohre putzen, schdlen und in Scheiben
1 Mdhre schneiden. Die weilden Bohnen in einem Sieb abbrausen und abtropfen
240 g weile Bohnen (aus der Dose) lassen. Die Kartoffeln schalen und vierteln.
250 g kleine festkochende Kartoffeln (z.B. Drillinge) 2 Frihlingszwiebeln in einem Topt in 2 EL Olivendl andinsten. Kartoffeln
4 EL Olivendl und Brihe dazugeben und 5 Min. garen. Fenchel, Méhre, weibe und
1,2-1,5 | Fleisch- oder Gemusebrihe grine Bohnen hinzutigen und weitere 10 Min. kochen lassen.
200 g grine Bohnen (tiefgekihlt) 3 Inzwischen die Zitrone heifd waschen, abtrocknen, Schale fein abreiben
2 Bio-Zitrone und den Saft auspressen. Das Basilikum waschen, trocken tupfen, Blatter
1 Bund Basilikum abzupfen und grob hacken. Basilikum in einen hohen Rihrbecher geben.
30 g blanchierte, gemahlene Mandeln Die Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft, Mandeln, Parmesan und das rest-
30 g geriebener Parmesan iche Olivendl dazugeben. Den Knoblauch abziehen und dazupressen.
1 Knoblauchzehe Alles mit dem Stabmixer pirieren und mit Salz und Prefter abschmecken.
Salz, Pfeffer aus der Muhle 4 Die Minestrone mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und
auf tiefe Teller verteilen. Mit dem Pesto und dem Fenchelgrin garnieren.

Dazu schmeckt zum Beispiel warmes Ciabatta.
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Pizza mit Pesto

FUR 4 PORTIONEN 1 Hete mit ca. 300 ml lauwarmem Wasser verrihren. In einer Schissel
15 g frische Hefe mit dem Mehl, 2 EL Olivendl und 1 TL Salz zum glatten Teig verkneten.
500 g Weizenmehl (Type 550) Abgedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.

120 ml Olivendl 2 Fir den Belag die Pinienkeme in einer Planne goldbraun résten und
Salz abkihlen lassen. Basilikum abbrausen, trocken schitteln, Blatter abzupfen.
40 g Pinienkerne Knoblauch abziehen. 40 g Parmesan reiben. Knoblauch, Parmesan uno
1 Bund Basilikum Basilikum mit den Pinienkernen, restlichem Ol, Salz und Pfeffer cremig
1 Knoblauchzehe ourieren. Evil. etwas Wasser ergénzen. Pesto abschmecken. Spargel ab-
100 g Parmesan orausen, putzen und im unteren Drittel schdlen. In Salzwasser ca. 2 Min.
Pfeffer aus der Muhle olanchieren, abschrecken, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.
250 g griuner Spargel Frbsen ebenfalls kurz blanchieren, abschrecken und gut abtropfen lassen.
200 g Erbsen (frisch, oder TK, aufgetaut) Zwiebel abziehen und in schmale Spalten schneiden.
1 rote Zwiebel 3 Den Hefeteig vierteln, aut bemehlter Arbeitstlache zu Kugeln formen
je 1 Handvoll Brunnenkresse und Rote Bete-Sprossen und weitere ca. 15 Min. abgedeckt gehen lassen.

4 EL Balsamico, weil3 4 Backofen aut 240°C Umluft vorheizen. Die Backbleche mit Backpapier

60 g Parmesanspdne belegen. Den Teig zu dinnen Boden ausrollen und auf die Bleche legen.
AuBerdem: Mehl zum Arbeiten M

lassen. Mit Spargel und Erbsen belegen und dazwischen die Zwiebeln

- Pesto bestreichen und dabei rundherum einen schmalen Rand frei

verteilen. Im vorgeheizten Backoten ca. 10 Min. knusprig backen.

5 Kresse und Sprossen abbrausen und trocken schitteln. Zusammen

aut die Pizzen streuen, mit dem Gbrigen Pesto und Balsamico betrauteln.

Den Gbrigen Parmesan in Spdnen dariber verteilen.




Pisas Highlights

Wegen ihm ist die charmante Stadt Pisa besonders bekannt:
Der Schiefe Turm zieht jGhrlich Besucher aus aller Welt zur

Piazza dei Miracoli. Doch Uber das eindrucksvolle Bild sollte

man nicht die anderen Sehenswirdigkeiten der Stadt ver-

passen! Dazu gehoren etwa der Dom Santa Maria Assunta,

das Baptisterium und die zauberhafte historische Altstadt, in

der man das italienische Flair genieBen kann. AuBerdem ist

Pisa ist ein idealer Ausgangspunkt fir Erkundungstrips ins

Umland. Relaxen Sie an den schonen Stranden der Versilia-

Kuste und genieBen Sie die reizvolle Landschaft der Toskana.

/Zitronen-Panna Cotta
mit Himbeeren

34

FUR 4 PORTIONEN
5 Blatt Gelatine
600 g Sahne

80 g Zucker

1 Vanilleschote

1 Bio-Zitrone

125 g Himbeeren
2-3 Stiele Minze

1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen.

Die Sahne mit dem Zucker autkochen. Die Vanilleschote der Lange nach

Schote zur Sahne geben.

halbieren, das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen und samt

2 Zitrone heifd abwaschen, trocken tupfen, die Schale abreiben, die

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Saft und Abrie
zur Sahne geben. Die Gelatine ausdriicken und in der nic

Zitronen-Sahne verrihren.

b ebenfalls

nt zu heifden

3 Die Vanilleschote entfernen und die Sahne in kleine sturztahige Glaser

fillen, dann ca. 2 Std. kalt stellen. Himbeeren und Minze

waschen und

trocken tupfen. Die Panna Cotta aut Teller stirzen, mit Himbeeren und

Minze garniert servieren.






ohren-Pasta mit
.upinen-Bolognese

FUR 4 PORTIONEN 1 Lupinenschrot nach Packungsanweisung in ca. 15 Min. zubereiten.

100 g SuBlupinenschrot Zucchini waschen und putzen, die Gemisezwiebel abziehen, beides
2 Zucchini klein wiirfeln und im erhitzten Ol andiinsten. Gemisebrilhe und Tomaten
1 Gemisezwiebel zutigen, aufkochen und abgedeckt ca. 10 Min. garen. Abgetropfte
1 EL Olivendl upinen dazugeben, kurz miterhitzen und die Sauce mit Salz, Pleffer,
200 ml Gemisebrihe Paprikapulver und Kréutern abschmecken.

1 Dose stiickige Tomaten (400 g) 2 Die Pistazien in einer beschichteten Pfanne résten. Mahren schalen,
Salz, Pfeffer aus der Muhle waschen, mit einem Spiralschneider in lange Streifen schneiden, in
Paprikapulver, rosenscharf kochendem Salzwasser ca. 1 Min. blanchieren und abtropfen lassen.

1-2 EL italienische Krauter (TK) Zucchini-Bolognese mit der Méhren-Pasta auf Tellern anrichten und mit
30 g gehackte Pistazien den gerdsteten Pistazien bestreuen.

750 g (dicke) gelbe M6hren
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Schnelle Linguine

aglio olio mit Chili

FUR 4 PORTIONEN

500 g Linguine

Salz

1 Bund Basilikum

1 rote Chilischote

4 frische Knoblauchzehen
6 EL Olivenol

Pfeffer aus der Muhle

1 Die linguine nach Packungsautschrift in Salzwasser bisstest garen.

2 Inzwischen das Basilikum abbrausen und trocken schitteln. Blatter ab-

Zup

Chi

en, etwas zum Garnieren abnehmen, den Rest evil. grob zerptlicken.

ischote abbrausen, putzen und in Ringe schneiden oder tein wirteln.

Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.

3 Olin einer P

und

dem Basili

ganz leich

anne erhitzen. Darin C

t braunen lassen. Nude

hili und Knoblauc

n kurz abtropten

mit dem Ubrigen Basilikum garniert servieren.

n anschwitzen

assen und mit

kum unterschwenken. Mit Salz und Pfetter abschmecken und
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Pizza-Blume

FUR 12 STUCKE

2 Wirfel frische Hefe

500 g Weizenmehl (Type 550)
2 TL Salz

2 EL Olivenol

Y2 TL Zucker

60 g passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark

3-4 Stiele Basilikum

100 g Kochschinken, in dinnen Scheiben

150 g geriebener Mozzarella
AuBerdem: Mehl fir die Arbeitsflache

1 Hefe mit ca. 300 ml lauwarmem Wasser verrihren. In einer Schiissel
mit dem Mehl, Salz, 1 EL Ol und Zucker zu einem glatten Teig verkneten.

Abgedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.

2 Fir den Belag die passierten Tomaten mit dem Tomatenmark verrihren.
Basilikum abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupten und ein paar
zum Garnieren beiseitelegen. Den Rest in teine Streiten schneiden. Den
Schinken ebentalls in Streiten schneiden.

3 Backoten aut 200°C vorheizen. Den Teig aut bemehlter Arbeitstlache
nochmal kurz kneten und in 3 Sticke teilen. Jedes Stick mit den Handen

zum flachen Kreis (ca. 26 cm &) dricken (siehe Tipp unten). Einen Kreis

mit den Tomaten bestreichen und mit Basilikum bestreuen. Den zweiten
Teigkreis autlegen. Mit Schinken und Mozzarella bestreuen und mit dem
dritten Teigkreis bedecken. Aut die Mitte ein Glas (ca. 5 cm ) stellen.

Vom Glas aus mit einem Messer vierteln. Jedes Viertel halbieren und auch

dieses wiederum halbieren, sodass 16 Strahlen entstehen. Je 2 neben-
einanderliegende Strdnge entgegengesetzt 2 mal ineinander verdrehen,
die Spitzen zusammendricken und unterschieben. Die Pizzablume aut

ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit dem Gbrigen Olivendl

oepinseln. Im vorgeheizten Backoten ca. 25 Min. goldbraun backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen.
4 Die Pizzablume noch leicht warm oder vollsténdig ausgekihlt mit den

restlichen Basilikum garnieren.

Pizzatipp vom Italiener: Wird Pizza-
teig mit dem Nudelholz ausgerollt,
entweicht die Luft komplett aus dem
Teig. So entstehen oft zahe, dicke
Krusten. Besser ist Handarbeit: Den
Teigklumpen mit den Fingerspitzen
flach dricken, dabei von der Mitte
nach auBen arbeiten und die Luft im
Teig an den Rand driicken. Dabei
den Teig gelegentlich wenden.
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auwarmer lortellini-
Mozzarella-Salat

FUR 4 PORTIONEN

500 g Tortellini (Fertigprodukt; aus dem Kihlregal)
Salz

125 g gemischter Blattsalat (aus dem Beutel; Kihlregal)
200 g bunte Kirschtomaten

1 kleines Bund Rucola

1 rote Zwiebel, 1 Fenchel
1 Knoblauchzehe

1 kleine Chilischote

4 EL Olivendol

3 EL WeiBweinessig

1 TL Dijon-Senf

'/a TL Thymian, gerebelt

250 g Biffelmozzarella
Pfeffer aus der Mihle

1 Tortellini nach Packungsanweisung in Salzwasser zubereiten. Salat

abbrausen und trocken schleudern. Die Tomaten waschen und vierteln.
Rucola waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Zwiebel abziehen und in teine Ringe schneiden. Den Fenchel waschen,

putzen und in feine Streifen hobeln. Den Knoblauch abziehen und fein

hacken. Chilischote waschen und in kleine Wiirtel schneiden. Knoblauch,

Chilischote, Zwiebel und Fenchel kurz im erhitzten Olivendl anbraten.

2 FiUr das Dressing die angebratenen Zutaten samt Bratdl mit dem Essig,
dem Senf und dem Thymian verrGhren. Tortellini, Tomaten, Salat und den

Rucola untermischen und auf Tellern anrichten. Den Mozzarella in Sticke

zupfen, auf dem Salat verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.




Penne mit Miesemuscheln
und Chorizo

FUR 4 PORTIONEN

2 weiche Chorizos (span. Paprikawurst; a ca. 75 g)
1 Schalotte

1 kg Miesmuscheln

1/2 Bund glatte Petersilie

500 g Penne

Salz

2 EL Olivenol

Pleffer

1 Chorizos in ca. V2 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Schalotte schalen

und in feine Wiirfel schneiden. Muscheln unter fliellendem kaltem Wasser

grindlich waschen und abbursten, die Barten entfernen. Beschadigte oder
geditnete Muscheln wegwertfen.
2 Die Petersilie waschen, trocken schitteln, die Blatter abzupten und grob

hacken. Die Penne in reichlich kochendem Salzwasser bisstest garen.
3 Das Olivendl in einer weiten Pranne erhitzen und die Chorizos darin

bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. anbraten. Die Schalottenwiirfel und die

Miesmuscheln dazugeben und kurz mitbraten. Zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 5 Min. kécheln lassen. Die Nudeln in ein Sieb abgiefien uno

abtropfen lassen.

4 Muscheln die sich nicht gedfinet haben aussortieren. Restliche Muscheln

mit Salz und Pleffer abschmecken. Die Penne und die gehackte Petersilie

zu den Muscheln geben und gut mischen.
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