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Liebe Leserin, lieber Leser,

der Friihling hat Einzug gehalten und mit thm er-
wacht die italienische Kiiche zu neuen kulinarischen
Hohepunikten. In dieser Ausgabe von ,So is()t Italien”
nelimen wir Sie mit auf eine Reise durch die Vielfalt
der saisonalen Zutaten und prisentieren Ihnen ins-
pirierende Ideen fiir Ihren Friihlingstisch. Beginnen
wir mit Spargel, dem koniglichen Gemiise. Lange
haben wir den Start der Saison herbeigesehnt, nun
erobert das Stangengemiise unsere Teller in Kombina-
tion mit Pasta, im Risotto oder als knackiger Salat.
Das aromatische Friihlingskraut Bérlauch steht eben-
falls ganz oben auf der Liste unserer Lieblingszutaten.
Wir verraten Ihnen ab Seite 72 Rezepte fiir leckere
Gerichte, die den unvergleichlichen Geschmack von
Birlauch ideal zur Geltung bringen.

Ste wollten immer schon wissen, wie Sie eine Pizza
napoletana zu Hause backen kénnen? Ab Seite 6
erfahren Sie, wie Sie in Sachen Teigzubereitung und
Belag gliinzen. Neue Rezeptideen fiir SiifSes diirfen in

Endlich Friihling!
Wir laden zum Brunch

Sie sind auf der Suche nach neuen

Leckereien, die Sie lhren Gasten zum

Osterfest servieren konnen? Wir machen
es lhnen leicht: In dieser
Ausgabe haben wir alle
Osterbrunch-tauglichen
Rezepte mit einer Nar-
zisse markiert. Ganz viel
Freude beim Gastgeben!

U Erleben Sie frithlingshafte
Genussmomente mit uns!

dieser Ausgabe natiirlich auch nicht fehlen. Lesen Ste,
wie Sie abwechslungsreiche Kuchen und feines Semi-
freddo mit Rhabarber zubereiten. Zudem entfiihren
wir Sie auf einen kulinarischen Ausflug an die italie-
nische Blumenriviera. Freuen Sie sich auf die Schiitze
dieser sonnenverwohnten Region und lassen Sie sich
von der italienischen Lebensfreude anstecken.

Die,,So is(s)t Ttalien*-
Redaktion wiinscht
Thnen einen zauber-
haften Friihling!

Herzlichst Ihre

Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"
auf Facebook und bei Instagram
Blicken Sie hinter die Kulissen
unseres Redaktionsalltags und
lassen Sie sich von unseren italie-
nischen Rezeptideen inspirieren.
Wir freuen uns auf |hren Besuch!
www.soisstitalien.de/Facebook
Instagram: @soisstitalienmagazin
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GENUSSVOLLEN FRUHLING

VORSPEISE HAUPTGERICHT NACHSPEISE

5 4 Romanescosuppe 1 Pappardelle mlthstazzenpesta, 3 5 Mascarponetortchen
mit Rucola-Ei-Topping grinem Spargel und Garnelen mit Aprikosen

ZWISCHEN-
DURCH
nel mentre

S.17 Kartoffel—Spargel— S 18 Spargelstangen ;mf S. 22 Kopfsa.lat mit Burrata S.23 Bériz;uch—Parmesan—

Focacce mit Ricottacreme  ,Saltimbocca“Art und Kapern Waffeln mit Tomatensalat
v

5. 34 Herzhafte und siife S. 36 Schnecken | Spargel-
Osterkranzchen crostini | Salatim Glas

S. 25 Radieschen%é.lat mit
Joghurtdressing

S. 42 Spinatpuffer mit Rdu-  S. 42 Gemiisesalat mit S. 54 Tramezzini mit Eier-
cherlachs und Lachscreme  Spinat und Mozzarella salat und Prosciutto cotto

S. 1 Selbst getrocknete .

S.76 Birlauchbrotchen | S. 77 Birlauchfrittatamit S 95/96 Gefiillte Sardellen |
Bérlauchcremesuppe mit Ei -~ Erbsen und Kartoffeln Frittierte Zucchinibliiten Tomaten mit Thyrnlan
HAUPT-
GERICHTE
platto principale
S. 10/11 Fischeintopf | S.18 Riéotto verde mi't S.19 Gnocchi- Spargel Salat S. 21 Tortellini mit griinem

Spinat-Ricotta- Tortelh Salamichips mit Erbsen und Rucola Spargel und Burrata

o = A ? ey RS
S. 21 Spargel-Kalbsinvoltini ~ S. 24 Spargel mit Steak und ~ S. 26 Rucolapesto- S. 32 Kriuterquiche mit S. 33 Putenbraten mit
mit Linguine Kartoffel-Mais-Piiree Spaghetti Réucherlachs Krauterkruste & Pancetta
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Fotos: siehe Rezeptseiten

i - " % |
S. 45 Spinat-Puteninvoltini  S. 45 Kabeljaufilet auf S. 47 One-Pot-Pasta mit S. 48 One-Pot-Lasagne | S. 49 One-Pot-Tortellini mit
mit Zucchinisalat Zitronen-Rahmspinat Paprika Scharfe Zitronenspaghetti Schinken und Erbsen
P ~g - . ~

S. 53 Hahnchenfrittata | S. 54 Kartoffelsalat mit S. 57/58 Gnocchi inToma- S.60 Zitronenlachs mit S. 69 Pizza nach
Eier auf Gemiise-Carpaccio  Eiern, Bohnen & Thunfisch tensofie | Tortelhnl alforno  Kartoffelstampf & Brokkoli ,Parmigiana“Art

S. 70 Pizza mit Salami | - S. 74/75 Bérlauch-Spargel- S 78 Gemiise-Rotelle- S. 79 Mafaldine mit Lauch ~ S. 80 Castellane mit Peter—
Pizza mit Kirschtomaten Lasagne | Barlauchgnocchi ~ Eintopf mit Gremolata und Champignons silienpesto & Blumenkohl

S. 8| Fusilloni mit Krauter— S. 82 Penne in Pastinaken-  S. 83 Farfallesalat mlt S. 95 Burrata-Pansoti mit S. 103 Gerollter Hackbraten
Schweinefilet & Peperonata  sofie mit Kalbsinvoltini Rlcottanocken Tomatensofie mit Paprika und Pancetta

S.104 Kalbshackbraten mit S. IOSRmderhackbraten S. 107 Tom;xte—Mozzarella— S. 107Eckbraten mit S. IIZ Gefiillte Hihnchen-
Ricotta, Spargel & Bohnen  alla pasqualina Putenhackbraten Kartoffelhaube brustfilets

1'B
5.

|
«

NACHSPEISEN T 5 A R -
& GETRANKE e ) o iv*“ 1

dolce & bevande

S. 112 Kartoffel Fisch- S. 27 Rhabarber—ErdBeer— S. 32 Erdbeer—Quark— S. 35 Spritziger Karotten-
Auflauf mit Tomaten Limonade Kiiken drink | Frozen Eierlikor

s 5
‘\’ﬁ! , PLUS:

e 9 weitere Rezeptideen
e’ =, ~,'.'$’ . / S.18  Ricotta-Orangen-Dip
\ i 4 u‘h \ S.21  Fixe Tomatensofie i
S. 88 Rhabarber-Semi- S.31  Spritzige Friihlingsbowle
freddo mit Ingwer .31 Himbeer-Eierlikor

S.39  Ciabattabrétchen
S.39  Rucolacreme
S.66  San-Marzano-Tomatensofie

S.66  Einfacher Pizzateig !
S.76  Barlauchkapern : |

S. 89 Rhabarber-Himbeer-  S. 89 Mini-Cheesecakes mit S. 96 Amarettinitortchen
Crostata Rhabarber & Himbeersofle  mit Vanillesof3e

GUTEN APPETIT! Buon appetito!
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CIAO DOMENICO

Produlkte aus der Toskana

Kochbuchautor und Blogger Domenico Gentile liebt die italienische Kiiche und hat es sich zur
Aufgabe gemacht, seine Leidenschaft weiterzugeben. Hier stellt er seine Rezepte vor
TEXT & REZEPTE | DOMENICO GENTILE

elche Dinge fallen Thnen zuallererst ein,

wenn Sie an die Toskana denken? Pisa, Siena

oder Florenz? Ein besonderer Wein? Ein be-

kannter Kiinstler? Vielleicht aber auch ein un-

glaublich grofies Rindersteak? Sicher ein gutes

Olivenol? Ganz gleich, was es ist, ich zeige Thnen heute ein paar

Produkte, die Sie vielleicht nicht wirklich auf dem Schirm haben,
die aber zu den allerbesten Italiens gehoren.

Ich hatte das Gliick, Ende 2023 bei einer Tour durch die Tos-
kana die wichtigsten fiinf Produkte der Region genauer kennen-
zulernen und unter die Lupe nehmen zu konnen. Eingeladen von
der Marketingagentur I Love Italian Food und deren Vizeprasi-
dentin Silvia Meloni (Foto auf Seite 8, Mitte links, am dufieren
Bildrand) war ich Gast der ,Enjoy Gusto Tour” und konnte mit ein
paar anderen Teilnehmern die Produktionsstétten von ,Olio Tos-
cano IGP* ,Pecorino Toscano DOP* ,Prosciutto Toscano DOP“
und ,Finocchiona IGP“ besuchen. I Love Italian Food gehort
schon lange zu meinem engen Netzwerk, wenn ich beispielsweise
fiir eins der grofien italienischen Foodunternehmen auf einer
Messe eine Livekochshow durchfiihren darf. Wie schon so haufig
von mir erklirt, hat jede Region in Italien ihre eigenen Spezia-
litditen. Doch wenn man {iiber Salami,
rohen Schinken oder Pecorino berichtet,
sind es meist die grofien italienischen
Namen und Marken, die einem sofort in
den Sinn kommen. Mit einer viel kleine-
ren Produktion und mit Erzeugnissen,
die man in Italien als Spezialititen an-
sieht, werden diese besonderen Delika-
tessen aus der Toskana hierzulande eher
zu einer feinen Kost.

Die Toskana produziert viel weni-
ger Olivendl, als es zum Beispiel Apulien
oder Kalabrien tun. So wird das ,Olio
Toscano IGP“ auch eher in Italien als im
Ausland verkauft. Der ,Pecorino Tosca-
no DOP* hingegen wird zunehmend ins
Ausland verkauft, weil es dafiir mittler-
weile viele Top-Restaurants und ausge-
wihlte Kiseldden als Abnehmer gibt.

DOMENICO GENTILE begeistert seit
2015 Fans der italienischen Kiiche auf
seinem Blog www.cookingitaly.de

Nach den Regularien des Konsortiums fiir den Schutz des Peco-
rino Toscano, das iiber die Herstellung und iiber die Einhaltung
der festgelegten Qualitédtskriterien wacht, darf der Kidse nur in
der gesamten Toskana, im Gebiet der Gemeinden Allerona und
Castiglione del Lago in Umbrien sowie in kleinen Teilen der Re-
gion Latium hergestellt werden. Es darf nur Schafsvollmilch aus
der Region verwendet werden. Auch der beliebte ,,Prosciutto Tos-
cano DOP“ den man in Deutschland in der Feinkostabteilung des
Kaufhauses KaDeWe bekommt und der auf der Zunge zergeht, ist
geschiitzt. Dieser Schinken ist mit besonderen Merkmalen ausge-
stattet: Die Fettschicht des Schinkens wird im Ganzen in einem
LV ausgeschnitten, bevor der Schinken zur Trocknung aufge-
héangt wird. Der Schinken erhilt den Brennstempel des Konsorti-
ums ,,Prosciutto Toscano DOP* Nach dem Aushirten wird er mit
Pfeffer iiberzogen, was ihm eine weitere charakteristische Eigen-
schaft verleiht. Und nicht zuletzt das Etikett, auf dem die Marke
sProsciutto Toscano DOP* eine stilisierte Darstellung der Toskana
iiberlagert, iiber der vier Sterne abgebildet sind.

Von all diesen toskanischen Produkten gibt es eins, das ich
schon lange zu meinen absoluten Lieblingsprodukten aus Italien
ziahle: die ,Finocchiona IGP* Eine eher weiche Salami, die mit
Fenchel verfeinert wird. Von dieser Sala-
mi gibt es beim Produzenten Salumi Su-
bissati vier Grofien von fiinf bis 30 Zen-
timeter im Durchmesser. Vor Ort konnte
ich Riccardo Subissati (Foto auf Seite 8,
ganz oben rechts) bei der Produktion zu-
sehen und erfahren, wie diese Salami
entsteht. Gegessen mit einem frisch ge-
backenen ,,Pane Toscano®, ist sie fiir mich
der Inbegriff von Dolce Vita und gehort
zu jedem Aperitivo in der Toskana - ganz
egal ob Sie in Florenz auf einer Piazza sit-
zen oder in der Maremma in einem Agri-
turismo. In Kiirze plane ich eine Genuss-
reise durch die Toskana, um genau diese
edlen Produkte einem grofien Publikum
zu prisentieren. Schlieflen Sie sich an?
Mehr Infos zu den Genussreisen finden
sie unter www.shop.cookingitaly.de

April / Mai 2024 E%Ler. 9



Fischeintopf

Cacciucco alla livornese

~i=

FUR 4 PERSONEN

1kg
4EL
1,2 kg
400 ¢

1 kl. Bund
1 Stange
1

2

1

100 mi
200¢
500 ml
500 ml
etwas

Miesmuscheln (Cozze)
natives Olivendl extra
gemischte Fischfilets
Garnelen (ohne Kopf,
mit Schale)

Petersilie
Staudensellerie

rote Zwiebel
Knoblauchzehe
Peperoncino
trockener Weifwein

geschdlte Tomaten (Dose)

Gemiisebriihe
Fischfond

Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Miesmuscheln unter flieRendem Kkal-

tem Wasser griindlich sdubern. Geoff-
nete Muscheln aussortieren. Den Rest in
einem Topfin 2 EL heiRem Ol andiinsten,
den Deckel auflegen und warten, bis sich
die Muscheln 6ffnen. Noch geschlossene
Muscheln aussortieren und entsorgen.
Halfte der Muscheln aus der Schale 16sen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen
2 und in Stiicke schneiden. Garnelen am
Riicken entlang einschneiden und entdar-
men, dann waschen und abtropfen lassen.

Petersilie waschen und trocken schiit-
Steln. Blattchen abzupfen, die Hélfte
davon fein hacken. Die gehackte Peter-
silie in einem Schélchen beiseitestellen.
Den Staudensellerie putzen und Kklein
schneiden, Zwiebel und Knoblauch schi-
len und in Scheiben schneiden. Peperon-
cino waschen und halbieren. Das Gemiise
bis auf den Peperoncino im restlichen Ol

andiinsten. Petersilienstiele und Peperon-
cino dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann mit dem Wein abléschen,
diesen verkochen lassen. Die Tomaten mit
einer Gabel zerdriicken, samt Saft zum
Gemiise geben. Je die Hilfte der Briihe
und des Fonds dazugief3en. Alles zum Ko-
chen bringen und abgedeckt bei kleiner
Hitze ca. 40 Minuten kdcheln lassen. Falls
notig, etwas Briihe nachgiefien.

Petersilienstiele und den Peperoncino
4entfernen. Die ausgelosten und gan-
zen Muscheln, den Fisch und die Garnelen
zur Suppe geben, restlichen Fond, iibrige
Briihe und Petersilie dazugeben und alles
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Fisch-
eintopf mit etwas Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken, dann auf Suppenteller ver-
teilen, mit der beiseitegestellten gehack-
ten Petersilie bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten

10 E%ew April | Mai 2024



SPINAT-RICOTTA-TORTELLI

Die stidliche Toskana ist bekannt fiir ihre deftige Hausfrauenkiiche. Die

Manner, die Landwirtschaft betrieben, mussten schlieplich gestarkt wer-

den. Ich durfte dieses Gericht bei Sandro Signori probieren - im kleinen ‘
Wirtshaus ,,Il Boccaccio" im Dérfchen Caldana bei Gavorrano. 1

Spinat-Ricotta-Tortelli

Fotos: Monika Schuerle (2); PR (1)

Tortelli maremmani

~i
FUR 4 PERSONEN

200 g Blattspinat
200 g Ricotta
3 Eier
etwas frisch geriebene Muskatnuss
50 g frisch geriebener Parmesan
200 g Weizenmehl (tipo 00) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
etwas natives Olivendl extra
zum Betréufeln
etwas frisch geriebener Pecorino
zum Bestreuen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spinat verlesen, sehr griindlich

waschen und in einem Topf in wenig
kochendem Salzwasser zusammenfallen
lassen. Den Spinat in ein Sieb abgiefien
und mit einem Kochloffel gut ausdriicken.
Den Spinat abkiihlen lassen, anschlie-
f3end fein hacken. In einer Schiissel Spi-
nat, Ricotta, 1 Ei, etwas Salz, etwas Mus-
kat und Parmesan vermischen.

Das Mehl in eine Schiissel geben und
2 eine Mulde hineindriicken. Die iibri-
gen Eier hineingeben und mit einer Gabel
vorsichtig mit dem Mehl mischen. Alles
zu einem glatten Teig verkneten. Je nach-
dem wie fest der Teig ist, immer wieder
ein paar Tropfen Wasser dazugeben, bis er
schon geschmeidig ist.

Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl be-
3 stduben, darauf aus dem Teig 2 breite
Teigbahnen ausrollen. Gleichmafiig im
Abstand von etwa 5 cm 1 Klecks Ricotta-
masse auf den Teig setzen. Den Teig rund
um die Masse mit etwas Wasser bestrei-
chen. Die zweite Teigbahn mit etwas Was-
ser bestreichen und mit der feuchten Seite
nach unten auf die erste legen. Den Teig
um die Ricottamasse herum vorsichtig,
aber griindlich festdriicken.

Aus dem gefiillten Teig einzelne qua-
dratische Tortelli schneiden. Die Ran-

der sorgfiltig festdriicken, damit die Nu-
deln richtig verschlossen sind. Die Tortelli
in siedendem Salzwasser 1-2 Minuten ko-
chen, bis sie an die Wasseroberflache stei-
gen. Die Tortelli abtropfen lassen und auf
Teller verteilen. Mit Olivenol betraufeln,
mit geriebenem Pecorino und etwas frisch
gemahlenem Pfeffer bestreuen und das
Gericht sofort servieren.

TIPP: Mehl der Type 00 hat einen per-
fekten Anteil an Klebereiweify, damit sich
der Teig gut ausrollen lasst. Sie bekom-
men das Mehl in italienischen Feinkostla-
den. Im Supermarkt bieten es aber auch
manche Firmen als ,Pizzamehl” an.

% ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

COUKING ITALY
)

Casalinga

REDAKTIONSTIPP

In seinem wunderbaren Buch
.Casalinga" nimmt Domenico
Gentile Sie mit auf eine kulinari-
sche Reise durch Siiditalien, die
Sie nie wieder vergessen werden.
Erleben Sie den Zauber der unter-
schiedlichen Regionen in Bezug
auf deren Landschaft, Menschen
und Kulinarik. Schon das Schma-
kern ist ein Genuss fiir die Sinne!
ZS Verlag, 22,99 Euro

{ ix
f
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NEULE HITS MI'T

SPARGEL

Endlich sind sie da, die knackigen Stangen vom Feld.
Ob grun oder weif3, wir zeigen, wie Sie unser liebstes
Frihlingsgemise auf italienische Art zubereiten

)& PAPPARDELLE
' mit Pistazienpesto, griinem
Spargel und Garnelen

Rezept auf Seite17

12 E%ew April /Mai 2024 ; y - 1
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Rezept auf Seite 18
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RISOTTO VERDE
mat Salamichips
Rezept auf Seite 18
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SPARGEL-
KALBSINVOLTINI

mit Linguine in cremiger Krdutersofse

Rezept auf Seite 21
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Fotos: Ira Leoni (2) | lllustration: AdobeStock/aksol (1)

Kartoffel-Spargel-Focacce mit Ricottacreme %

Focaccia patate e asparagi con crema di ricotta

FUR 4 PERSONEN

500 g Mehl
3 g Trockenhefe
3 mittelgrofe festkochende
Kartoffeln
250 g weifer Spargel
250 g griiner Spargel
7 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Verarbeiten
etwas grobes Meersalz
1 Knoblauchzehe
150 g Feta
250 g Ricotta
4 Stiele Petersilie, gehackt
3 Stiele Minze, gehackt
2-3 EL Biozitronensaft
200 g Kirschtomaten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Mehl, Hefe und 300 ml lauwarmes
Wasser in einer Schiissel verkneten.
12 g Salz dazugeben, alles in 10 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen

mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt
ca. 2 Stunden ruhen lassen. Den Teig in
4 Portionen teilen. Jeweils zu langlichen
Fladen formen, je 2 Stiick auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen.
Abgedeckt 45-60 Minuten ruhen lassen.

Kartoffeln schilen, waschen und in

diinne Scheiben hobeln. Bis zur weite-
ren Verwendung in ein Wasserbad geben.
Weifien Spargel komplett, griinen Spargel
nur im unteren Drittel schilen. Stangen
von den holzigen Enden befreien, dann
waschen und je nach Dicke langs halbie-
ren, anschlieflend in Stiicke schneiden.
Kartoffeln abgieflen, trocken tupfen und
in einer Schiissel mit Spargel, 3 EL Ol
sowie Salz und Pfeffer gut vermengen.

Den Backofen auf 220 °C Umluft
8vorheizen. Je 1 EL Ol auf jedem Teig-
ling verstreichen und mit leicht geolten
Fingern Mulden in den Teig driicken.
Teigfladen mit etwas Meersalz wiirzen,
dann mit dem Kartoffel-Spargel-Mix be-
legen. Die Focacce im vorgeheizten Ofen
in 18-20 Minuten goldbraun backen, ggf.
zwischendurch die Bleche tauschen.

Inzwischen den Knoblauch schilen
4‘und in eine Schiissel pressen. Feta
und Ricotta cremig mixen. Zum Knob-
lauch geben, Petersilie und Minze unter-
rithren und alles mit Zitronensaft sowie
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Tomaten waschen und halbieren. Focacce
aus dem Ofen nehmen, mit Ricottacreme
und Tomaten toppen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 3 Stunden Ruhezeit

Pappardelle mit Pistazienpesto, griinem Spargel und Garnelen
Pappardelle al pesto di pistacchi con asparagi verdi e gambert

FUR 4 PERSONEN

1kg griiner Spargel
etwas grobes Meersalz
15 EL natives Olivendl extra
75 g Pistazienkerne
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Basilikum
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
40 g frisch geriebener Parmesan
400 g Pappardelle
500 g Garnelen (bis auf das
Schwanzsegment geschalt,
entdarmt)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

~if-

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Spargel im unteren
Drittel schilen, von den holzigen Enden
befreien und waschen. Ca. 2/3 davon auf

einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen, mit etwas Meersalz wiir-
zen und mit 3 EL Ol betriufeln. Im vor-
geheizten Ofen 20-25 Minuten backen,
zwischendurch wenden.

Inzwischen die Pistazienkerne ohne

Zugabe von Fett in einer Pfanne an-
rosten, dann herausnehmen und etwas
abkiihlen lassen. Knoblauch schilen und
grob hacken. Basilikum waschen und tro-
cken schiitteln. Die Blattchen abzupfen.
Pistazien, Knoblauch, Basilikum, Zitro-
nenschale, -saft und 8 EL Ol in ein hohes,
schmales Gefaf} geben und alles mit dem
Stabmixer fein piirieren. Den Parmesan
unterriihren und das Pesto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Pappardelle nach Packungsangabe
8 in reichlich kochendem Salzwasser

al dente garen. Den iibrigen Spargel in
Stiicke schneiden. 2 EL Ol in einer gro-
3en Pfanne erhitzen, den Spargel darin
rundherum scharf anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Die
Garnelen waschen und trocken tupfen.
Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen
und die Garnelen darin rundherum in
2-3 Minuten scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Pappardelle abgiefRen, dabei etwas

Kochwasser auffangen. Das Pesto bis
zur gewiinschten Konsistenz damit ver-
rithren. Pappardelle, Pesto und gebratene
Spargelstiicke vermengen. Die gebacke-
nen Spargelstangen aus dem Ofen neh-
men und auf Tellern anrichten. Die Pasta
daraufgeben, mit den Garnelen toppen
und das Gericht servieren.

TIPP: Fiir den Pestoklassiker Genovese
Pinien- statt Pistazienkerne verwenden.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

April /Mai 2024 E%ler. 17



FRUHLINGSKUCHE

Spargel auf ,Saltimbocca™Art %

Saltimbocca di asparagi

FUR 4 PERSONEN

1,2 kg weifer Spargel
5 Stiele Salbei
200 g Parmaschinken in
diinnen Scheiben
50 g Butter
1 Prise Chilipulver
40 g Parmesanspdne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spargel schilen, von den holzigen
Enden befreien und waschen. Stangen

~i-

in einem Dampfeinsatz iiber kochendem
Salzwasser in 12-15 Minuten nicht zu
weich dampfen, anschlieflend beiseite-
stellen und kurz abkiihlen lassen.

Salbei waschen und trocken schiit-

teln, die Blétter abzupfen. Je 1 Spar-
gelstange mit 1 Salbeiblatt belegen und
mit 1 Scheibe Schinken umwickeln. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen, Spargel
darin rundherum goldbraun braten. Die
iibrigen Salbeiblédtter dazugeben und in
der Butter knusprig braten. Spargel mit
Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen, auf
Tellern anrichten und mit der Salbeibut-
ter betraufeln. Das Gericht mit Parmesan
bestreuen und servieren.

TIPP: Das Gericht ist auch sehr kostlich
mit griilnem oder violettem Spargel.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Risotto verde mit Salamichips

Risotto verde con chips di salame

Ricotta-Orangen-Dip

Zu diesen wiirzigen Spargel-
stangen passt ein cremiger Dip
mit frischer Orangennote. Dafiir
1 Bioorange heif} abwaschen und
die Schale in feinen Zesten ab-
schalen. Die Frucht auspressen
und den Saft mit 250 g Ricotta,
150 g Créme fraiche, 1 EL Senf
und 1 EL hellem Balsamicoessig
glatt rihren. Die Orangenzesten

unterrihren und den Dip mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wer
mag, riihrt gehackte Krauter oder
gepressten Knoblauch unter.

FUR 4 PERSONEN

500 g griiner Spargel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian
2 EL natives Olivendl extra
300 g Risottoreis
100 ml Weipwein
11 heife Gefliigelbriihe
80 g Fenchelsalami in
diinnen Scheiben
150 g TK-Erbsen

18 E%len. April /Mai 2024

<=

2 EL frisch geriebener Parmesan
2 EL kalte Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Spargel im unteren Drittel schilen,
1VOI1 den holzigen Enden befreien und
waschen. Die Stangen schrig in Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch scha-
len und fein wiirfeln. Thymian waschen
und trocken schiitteln. Etwas zum Gar-
nieren beiseitelegen, vom Rest die Blatt-
chen abzupfen.

In einem grofien Topf das Olivenol
2 erhitzen, Zwiebel sowie Knoblauch
darin 2-3 Minuten andiinsten. Reis und
Thymian dazugeben und kurz mitdiins-
ten. Alles mit dem Wein abloschen, die-
sen etwas einkochen lassen. Dann etwas
heifle Briihe angiefien, sodass der Reis

knapp bedeckt ist. Gelegentlich umriih-
ren und den Reis in ca. 25 Minuten biss-
fest garen, dabei unter Riihren nach und
nach weitere heif}e Briihe nachgiefen,
sobald der Reis die Fliissigkeit aufgenom-
men hat. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit
den Spargel untermischen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
3 zen. Salamischeiben auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen und
im vorgeheizten Ofen in 6-8 Minuten
kross backen. Herausnehmen und abkiih-
len lassen. In den letzten 5 Minuten der
Risottogarzeit Erbsen untermischen. Am
Ende Parmesan und Butter unterriihren.
Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen,
auf Teller verteilen und mit Salamichips
und Thymian garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Fotos: Anna Gieseler (1); Ira Leoni (1)
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& eNoccHE \
' SPARGEL-SALAT

mat Erbsen und Rucola

Gnocchi-Spargel-Salat mit Erbsen und Rucola

Insalata di gnocchi e asparagi con piselli e rucola

/

’

FUR 4 PERSONEN

6 EL
600 g
200 g
40049
200 ¢
150 g

1/2 Bund
150 g
1-2 EL
1EL

2-3 EL
etwas

natives Olivendl extra
Gnocchi (KiihIregal)
weifer Spargel
griiner Spargel
gepalte Erbsen
Rucola

Schnittlauch

Joghurt

korniger Senf
fliissiger Honig

heller Balsamicoessig
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die

Gnocchi darin rundherum goldbraun
und knusprig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Den weif3en Spargel vollstindig, den
2 griinen Spargel nur im unteren Drit-
tel schilen. Die Stangen von den holzigen
Enden befreien, waschen und der Lange
nach in diinne Streifen hobeln. Erbsen
in kochendem Salzwasser 3—4 Minuten
blanchieren, anschliefiend in ein Sieb ab-
gieflen, abschrecken und abtropfen las-
sen. Den Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern.

Den Schnittlauch waschen, trocken
8 schiitteln und in Rollchen schneiden.
Joghurt, Senf, Honig, Essig und iibriges
Ol in einer Schiissel verquirlen. Schnitt-
lauch unterriihren und das Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die gebra-
tenen Gnocchi mit Spargel, Erbsen und
Rucola vermengen. Den Salat auf Teller
verteilen, mit dem Dressing betraufeln
und sofort servieren.

TIPP: Anstelle der Gnocchi passen auch
gegarte Rigatoni oder Fusilli zum Salat.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

April / Mai 2024 E5%Lere
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mit griinem Spargel
und Burrata
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Fotos: © StockFood/Schall, Ewgenija (1); Anna Gieseler (1)

Tortellini mit griinem Spargel und Burrata
Tortellini con asparagi verdi e burrata

FUR 4 PERSONEN

600 g griiner Spargel
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Basilikum
500 g Tortellini nach Wahl
(Kiihiregal)
2 EL natives Olivendl extra
2 EL Biozitronensaft
40 g Butter
300 g Burrata
etwas Salz und frisch gemahlener
bunter Pfeffer

Spargel im unteren Drittel schélen,
lvon den holzigen Enden befreien und
waschen. Knoblauch schilen, in Scheiben
schneiden. Das Basilikum waschen und
trocken schiitteln. Blattchen abzupfen.

Spargel-Kalbsinvoltini mit Linguine in cremiger Krautersofde
Involtini di vitello e asparagi con linguine alle erbe

<

Tortellini nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser garen. In der
Zwischenzeit Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen, Knoblauch darin andiinsten,
dann aus der Pfanne nehmen und den
Spargel im Knoblauchdl anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Tortellini abgief3en und abtropfen

lassen, anschlieffend mit der Butter
zum Spargel geben und unterschwenken.
Das Gericht auf Teller verteilen. Burrata
in Stiicke zupfen und daraufsetzen. Das
Gericht mit Basilikum bestreut servieren.

TIPP: Verfeinern Sie das Gericht mit
gehackten und gerdsteten Haselniissen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Fixe Tomatensofse

Statt Spargel und Pasta in
heifer Butter zu schwenken, kon-
nen Sie das Gericht auch mit einer

Tomatensofe servieren. Dafiir
je 1gehackte Knoblauchzehe,
Zwiebel und roten Peperoncino in
3 EL heiffem Olivendl andiinsten.
600 g passierte Tomaten und 1 EL
getrocknete Krauter dazugeben.
Sofe 10 Minuten kdcheln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

FUR 4 PERSONEN

50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
300 g Babyspinat
11 EL natives Olivendl extra
40 g frisch geriebener Pecorino
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)
500 g griiner Spargel
4 Kalbsschnitzel (a ca. 150 g)
2 Schalotten
1EL Butter
100 ml trockener Weiffwein
3009 Sahne
400 g Linguine
1Bund gemischte Krduter
1TL Speisestdrke
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

~i=-

Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in
leiner Pfanne goldbraun résten, dann
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.
Den Knoblauch schélen und grob hacken.
Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Ca. 2/3 des Spinats mit 8 EL
Olivendl, Pinienkernen sowie Knoblauch
in einem hohen, schmalen GefafR mit dem
Stabmixer piirieren. Pecorino und Zitro-
nenschale unterriihren. Das Pesto mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargel im unteren Drittel schilen,
Q von den holzigen Enden befreien und
waschen. Stangen ggf. halbieren, dann
in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten
blanchieren. Abgiefien, abschrecken und
abtropfen lassen. Die Schnitzel trocken
tupfen und halbieren. Jeweils zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie plattieren.
Mit etwas Pesto bestreichen, mit einigen
Spargelstangen belegen und einrollen.
Involtini mit Kiichengarn fixieren.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ubriges Ol in einer
ofenfesten Pfanne oder in einem Bréter
erhitzen, die Involtini darin rundherum

scharf anbraten. Die Pfanne in den vor-
geheizten Ofen stellen und die Involtini
10-12 Minuten garen.

Inzwischen die Schalotten schilen
4‘und fein wiirfeln. Die Butter in einem
Topf erhitzen, Schalotten darin andiins-
ten. Mit dem Wein abloschen, diesen fast
vollstdandig verkochen lassen, dann die
Sahne dazugiefien. Die Sofie mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen, unter Riihren
leicht einkochen lassen. Linguine nach
Packungsangabe in reichlich kochendem
Salzwasser al dente garen. Die Krauter
waschen und trocken schiitteln. Blatt-
chen abzupfen und fein hacken.

Speisestédrke mit etwas kaltem Was-
5 ser anrithren. Krauter zur Sof3e geben,
Sofde mit der angeriihrten Stidrke binden
und abschmecken. Tropfnasse Linguine
und iibrigen Spinat unter die Sofie men-
gen. Die Pasta auf Tellern anrichten. Die
Spargel-Kalbsinvoltini vom Kiichengarn
befreien und auf die Pasta setzen. Das
Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

April | Mai 2024 E%ler. 21



FRISCH AUFGETISCH'T

Was bringt die Saison?

Aufgepasst, hier verraten wir lhnen die besten Rezepte mit saisonalem Obst und Gemiise.
Schnappen Sie sich gleich Ihren Einkaufskorb, und auf geht's zum Wochenmarkt!

KOPFSALAT
mit Burrata und Kapern

Insalata verde con burrata
e capperi

<=

FUR 4 PERSONEN

1/2 Vollkornbaguette
1EL Butter
1 groper Kopfsalat
2 Schalotten
4 Stiele Petersilie
1TL Senf
4 EL Sherryessig
6 EL Walnussél
6 EL natives Olivendl extra
3 EL Kapern in Lake (Glas)
2 Kugeln Burrata
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Baguette wiirfeln und in einer Pfanne
1in der heiflen Butter zu knusprigen
Crofitons braten. Abkiihlen lassen. Den
Salat in die einzelnen Blétter zerteilen,
waschen und trocken schleudern. Dann
auf Tellern zu Salatbouquets stapeln.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Blattchen hacken. Beides mit Senf
und Essig verriithren und mit beiden
Olsorten zu einer Vinaigrette ver-
quirlen. Diese salzen und pfeffern,
die Kapern und 1 EL des Suds un-
territhren. Burrata halbieren, je
1 Hilfte auf jeden Teller setzen.
Salate mit Vinaigrette betraufeln,
mit Crotitons bestreut servieren.

Fotos: © StockFood/Immediate Media/Olive (1); AdobeStock/Markus Mainka (1); Anna Gieseler (1); Madlen/Shutterstock.com (1) | lllustration: AdobeStock/aksol (1)

KOPFSALAT Insalata verde

Der Salatklassiker stammt vermutlich von einer wilden
Steppenpflanze aus Stideuropa ab und war schon in der
Antike wegen seines leicht beruhigend wirkenden ent-
haltenen Milchsafts bekannt. Achten Sie beim Kauf auf
. einen festen Kopf und duPere Blatter in einem kraftigen
W ZUBEREITUNGSZEIT Griinton. Zum Lagern am besten luftdicht in groBen Dosen
20 Minuten oder Plastiktiten ins Gemusefach des Kiihlschranks geben.

29 E2%ew April | Mai 2024



BARLAUCH Aglio orsino

Die kurze Saison des Alliumgewdchses mit intensivem
Knoblaucharoma dauert von etwa Ende Mdrz bis Mitte
Mai. Wahrend dieser Zeit findet man die langen griinen
Blatter vor allem in Laubmisch- und Buchenwaldern, hau-

fig in gréperen Flachen auf dem Waldboden. Vorsicht ist
geboten hinsichtlich der Verwechslungsgefahr mit den gifti-
gen Blattern von Maiglockchen, Herbstzeitlosen und Aronstab.

BARLAUCH-

PARMESAN-WAFFELN

mit Tomatensalat

Cialde al parmigiano e aglio

orsino con insalata di pomodori
<

FUR 4 PERSONEN

150 g Baérlauch
300 ml Milch
2 Eier
150 g Joghurt
3509 Mehl
2 TL Backpulver
100 g frisch geriebener Parmesan
etwas Butter zum Fetten
400 g Kirschtomaten
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1Bund Basilikum
75 g getrocknete Tomaten
in Ol (Glas)
250 g Cannellinibohnen (Dose)
5 EL natives Olivendl extra
3 EL heller Balsamicoessig
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Bérlauch waschen, trocken schleudern,

mit Milch, Eiern und Joghurt in einem
hohen Gefdfy fein piirieren. Mehl, 1 TL
Salz sowie Backpulver in einer Schiissel
vermischen. Barlauchmix und Parmesan
dazugeben, alles zu einem glatten Teig
verrithren. Ein Waffeleisen erhitzen, mit
etwas Butter fetten. Darin aus dem Teig
portionsweise Waffeln ausbacken.

Inzwischen Tomaten waschen und je-
weils vierteln. Zwiebel und Knoblauch
schilen, Zwiebel halbieren und in diinne
Ringe schneiden, Knoblauch fein hacken.
Basilikum waschen und trocken schiit-
teln. Die Blittchen grob hacken. Getrock-
nete Tomaten abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden. Bohnen in ein
Sieb abgiefien, abspiilen und abtrop-
fen lassen. Ol, Essig und Zucker
verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Tomaten,
Zwiebel, Knoblauch, Basilikum,
getrockneten Tomaten und Boh-
nen gut vermengen. Den Toma-
tensalat zu den Waffeln servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT
50 Minuten

April / Mai 2024 E%er. 23



SPARGEL mit Steak
und Kartoffel-Mais-Piiree

Bistecca con asparagi e pure
di patate e mais

<

FUR 4 PERSONEN

2 Rindersteaks (a ca. 300 g,
z.B. Rib Eye)
800 g mehligkochende Kartoffeln
250 g Mais (Dose)
800 g griiner Spargel
4 EL natives Olivendl extra
2 EL Biozitronensaft
200 ml Milch
40 g Butter
etwas frisch geriebene Muskat-
nuss
1/2 TL gerduchertes Paprika-
pulver
1/2 Bund Schnittlauch in Rélichen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Steaks Zimmertemperatur annehmen

lassen und trocken tupfen. Inzwischen
Kartoffeln waschen und in kochendem
Salzwasser 25-30 Minuten garen. Den
Mais abgiefien, abspiilen und abtropfen
lassen. Spargel im unteren Drittel schi-
len, von den holzigen Enden befreien und
waschen. Spargel in kochendem Salzwas-
ser 4-5 Minuten blanchieren, dann abgie-
f3en, abschrecken und abtropfen lassen.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die

Steaks salzen und auf beiden Seiten
nach gewiinschtem Gargrad 2-4 Minu-
ten braten. Aus der Pfanne nehmen, kurz
ruhen lassen und in Scheiben schneiden.
In der Pfanne im iibrigen heiffen Ol den
Spargel unter Wenden anbraten. Mit Salz
und Zitronensaft wiirzen. In einem Topf
Milch, Butter und Mais erhitzen. Die
Kartoffeln abgiefien, dann pellen und
durch die Presse in eine Schiissel

driicken. Maismix unterriihren.
Piiree mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen, mit Steaks und Spar-
gel auf Tellern anrichten. Alles

SPARGEL Asparagi

Die heiP geliebte Spargelzeit geht in der Regel hierzu-
lande von Anfang April bis zum Johannistag am 24. Juni,

mit Paprikapulver bestduben, mit anschlieBend heipt es fir die Pflanzen, sich zu erholen
Schnittlauch bestreut servieren. ( bis zur nachsten Saison. Griine Stangen wachsen im Ge-

4 gensatz zur weifen Sorte tber der Erde und bilden mithilfe
% ZUBEREITUNGSZEIT 4 L des Sonnenlichts den Pflanzenfarbstoff Chlorophyll, der fir
90 Minuten den etwas wiirzigen und leicht nussigen Geschmack sorgt.

24 E8%lew April | Mai 2024



RADIESCHENSALAT
mit Joghurtdressing

Insalata di ravanelli
allo yogurt

~i-

FUR 4 PERSONEN

3 Bund Radieschen (nach Belieben
unterschiedliche Sorten)
1Bund Schnittlauch
200 g Joghurt
3 EL natives Olivendl extra
1EL Senf
1EL fliissiger Honig
1 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Radieschen putzen, waschen und
lin Stiicke schneiden. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden.

Fiir das Dressing Joghurt, Olivenol,
Senf, Honig, Zitronenschale und -saft
in einer grofden Schiissel verriithren und
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken. Radieschenstiicke und
Schnittlauchréllchen unterheben
RADIESCHEN Ravanelli
Dass die kleinen hellrosa bis kraftig pinkfarbenen Knol-
len zur Rettichfamilie gehéren, ist nicht nur am Ausse-
hen, sondern ebenso am Geschmack erkennbar: Auch
Radieschen enthalten jede Menge gesunder Senfdle, die
je nach Sorte und Ziichtung fir unterschiedlich ausge-
pragte Scharfe sorgen. Die griinen Blattchen sind in Bioqua- ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
litat ebenfalls essbar, zum Beispiel roh im Salat oder gediinstet. 20 Minuten

und den Salat sofort servieren.

TITPP: Anstelle von Schnitt-
lauch konnen Sie auch Friihlings-
zwiebeln oder Rucola verwenden.

April ) Mai 2024 E%ler. 25



RUCOLAPESTO-
SPAGHETTI

Spaghetti al pesto di rucola

<

FUR 4 PERSONEN

40 g Haselnusskerne
1 Knoblauchzehe
3 Stiele Basilikum
100 g Rucola
1EL Biolimettensaft
8 EL natives Olivendl extra
30 g frisch geriebener Parmesan
500 g Spaghetti
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Haselniisse grob hacken und ohne

Zugabe von Fett in einer Pfanne gold-
braun anrosten. Aus der Pfanne nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Knoblauch
schilen und fein hacken. Basilikum und
Rucola waschen und trocken schleudern.
Die Basilikumblittchen abzupfen, 2/3 des
Rucola grob hacken.

Abgekiihlte Niisse, Knoblauch, Basili-

kum, gehackten Rucola, Limettensaft
und Ol mit 2-3 EL eiskaltem Wasser in
einen Mixer geben und fein piirieren. Den
Parmesan unterriihren und das Pesto mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Abgieflen, dabei etwas
Pastakochwasser auffangen. Pesto
bis zur gewiinschten Konsistenz
damit glatt rithren und unter die
Spaghetti mengen. Die Pasta auf
Teller verteilen, mit dem iibrigen
Rucola bestreuen und das Gericht
sofort servieren.

3 Die Spaghetti nach Packungsangabe in

RUCOLA Rucola

Das einstige Wild(un)kraut ist heutzutage aus unseren

Salatschisseln nicht mehr wegzudenken. Sein besonde-

res, herbes und leicht scharfes Aroma wird durch ent-

haltene Senféle hervorgerufen. Rucola ist reich an Vita-

min C, Folsdure und Provitamin A. Kleine Blattchen sind

meist intensiver und etwas scharfer im Geschmack, grépere
Exemplare kénnen leicht etwas bitter sein.

% ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten
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RHABARBER-
ERDBEER-LIMONADE

Limonata di rabarbaro e fragole

~i=
FUR 4 GLASER (A CA. 350 ML)

500 g Rhabarber
250 g Erdbeeren
3009 Zucker
2 Biolimetten
3 Stiele Basilikum
einige Eiswiirfel
11 kohlens&urehaltiges
Mineralwasser, gut gekiihlt

Den Rhabarber waschen und putzen.

Fiir die Garnitur 1 Rhabarberstange
in feine Stiicke schneiden und beiseite-
stellen, den Rest des Rhabarbers in grobe
Stiicke schneiden. Die Erdbeeren verle-
sen, waschen, putzen und wiirfeln.

Grob geschnittenen Rhabarber, Erd-

beeren und 400 ml Wasser in einem
Topf unter Riihren aufkochen. Mischung
8-10 Minuten kocheln lassen, anschlie-
f3end durch ein feines Sieb oder durch ein
Safttuch in einen weiteren Topf abseihen,
abtropfen lassen und ausdriicken. Den
aufgefangenen Saft mit dem Zucker auf-
kochen und 5-6 Minuten kocheln lassen.
Sirup auskiihlen lassen.

Die Limetten heiff waschen, trocken
Sreiben und in diinne Scheiben schnei-
den. Das Basilikum waschen und trocken
schiitteln, Blédttchen abzupfen. Eiswiirfel,

Rhabarberstiicke, Limettenscheiben so-
wie 5-6 EL Sirup in die 4 Gliser ver-

teilen und mit dem Mineralwasser
",' auffiillen. Die Limonade mit Basi-
likum garnieren und servieren.
Ubrigen Sirup in eine sterile Fla-
sche fiillen und im Kiihlschrank

RHABARBER Rabarbaro

Die Staudenpflanze stammt vermutlich aus China und
wurde friher vor allem fir medizinische Zwecke ver-

wendet. Sie regt die Verdauung an und gilt als natirli- aufbewahren, so hilt er sich min-

ches, sanftes Abflihrmittel. Enthaltene Gerbstoffe sowie destens 4 Wochen.
entwdssernd wirkendes Kalium und Kalzium helfen alle-

samt, Giftstoffe auszuscheiden. Je nach Sorte kommt Rha- % ZUBEREITUNGSZEIT
barber eher griin oder rot daher. Je roter, desto weniger Saure. 50 Minuten

April / Mai 2024 E%ler. 27



KRAUTERQUICHE
_mit Raucherlachs

Alle Rezepte auf Seite 32 7
A /I Al
l’\k

ERDBEER-
QUARK-KUKEN
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Frohliche
kleine Osterboten

Mit niedlicher Deko aus Hasen,
Frihbldhern, zarten Pastelltdonen
und frischen Zutaten wie Karotten,
Krautern und Eierlikdr zaubern
Sie im Handumdrehen eine
festliche Osterstimmung
auf den Tisch.

Beide Rezepte auf §

ation: AdobeStock/aksol (1)

Der Tisch ist hiibsch gedeckt, die bunte Tafel mit allerlei herzhaften und
siifen Kostlichkeiten bestlickt. Nehmen Sie Platz und geniepen Sie!

Fotos: © StockFood/StockFood Studios/Westermann, Jan-Peter (2) | Il
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= Variante
Siir Vegetarier
Ersetzen Sie die Gelatine durch

Agar-Agar aus Rotalgen. Als Faust-
formel gilt: 1 TL Agar-Agar ersetzt

M ASCPbNETORTCHEN % ctwa 8 Blatt Gelatine. Fur dieses

Rezept bendtigen Sie also
mit Aprikosen Y- etwas mehr als 1/2 TL
7 : ; Agar-Agar.

Rezept auf Seite 35
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Fotos: Ira Leoni (2); Anna Gieseler (1)

& Salute!

Spritzige Friihlingsbowle
Fiir 8-10 Personen

1 Cantaloupemelone halbieren und
entkernen. Mit einem Kugelausstecher
kleine Kugeln aus dem Fruchtfleisch aus-
stechen. 1 Salatgurke waschen und in
Scheiben schneiden. 2 Biolimetten heif}
abwaschen, ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. 1 Bund Minze waschen und
trocken schiitteln. Melone, Gurke, Limet-
ten, Minze, 60 g Puderzucker, 100 ml
Wodka und 500 ml Weif3wein in einem
Bowlengefifi mischen. Im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren 350 ml gut gekiihltes Tonicwater
und 500 ml gut gekiihlten Prosecco an-
gieflen. Die Bowle mit einigen Eiswiirfeln
in Gléser geben und servieren.
Zubereitungszeit 20 Minuten

Himbeer-Eierlikor
Fiir 4 Flaschen (a ca. 250 ml)

250 g Himbeeren (alternativ TK-
Himbeeren) verlesen, vorsichtig waschen
und trocken tupfen, dann fein piirieren.
Das Piiree durch ein feines Sieb streichen.
Mit 150 g Puderzucker, 50 g selbst ge-
machtem Vanillezucker, 200 g Sahne
und 4 Eiern in einen Topf geben. Die
Mischung unter Rithren vorsichtig erhit-
zen, bis sie leicht andickt, dabei nicht auf-
kochen lassen. Den Topfvom Herd nehmen
und 150 ml Himbeergeist unterriihren.
Die Mischung bei Bedarf noch mal leicht
erhitzen und glatt rithren. Den Himbeer-
Eierlikor in die sterilen Flaschen umfiillen,
diese verschliefien. Den Likor abkiihlen
lassen und im Kiihlschrank aufbewahren.
Er ist gut gekiihlt etwa 3 Wochen haltbar.
Zubereitungszeit 25 Minuten

CROSTINI

mat Spargelcreme

~ BLATTERTEIG-

SCHNECKEN
t Parmaschinken
!

- Alle R\Tepte auf Seite 36

~r
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Krauterquiche
mit Raucherlachs

Quiche alle erbe con salmone
affumicato

<=
FUR 1 QUICHE (0 CA. 26 CM)

350 g Mehl
200 g kalte Butter in Stiickchen
200 g Blattspinat
4 Stiele Dill
4 Stiele Petersilie
1Bund Schnittlauch
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1EL natives Olivendl extra
4 Eier
200 g Sahne
400 g Frischkdse
150 g geriebener Mozzarella
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1/2 Bund gemischte Kréuter (z.B.
Salbei, Thymian, Rosmarin)
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
1 Ringelbete
50 g Wildkrduter
30 g gemischter Blattsalat
30 g Meerrettichwurzel
150 g Raucherlachs
100 g Sahnejoghurt
3 EL Sahnemeerrettich (Glas)
1-2 TL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, 1 TL Salz, kalte Butter sowie

4 EL eiskaltes Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen 60 Minuten kalt
stellen. Inzwischen Spinat, Dill, Petersilie
und Schnittlauch waschen und trocken
schiitteln. Krauter und Spinat hacken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen,

fein wiirfeln und in heitem Ol glasig
diinsten. Vom Herd nehmen und etwas
abkiihlen lassen. Eier, Sahne, Frischkése
und Kise verriihren. Die Mischung mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Spinat-
Kréauter-Mix und Zwiebel-Knoblauch-
Mischung unterriihren.

32 &% v April | Mai 2024

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und den Boden einer
Springform (@ ca. 26) mit Backpapier be-
legen. Die gemischten Krauter waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen. Den Teig halbieren, eine Halfte
rund ausrollen und den Boden der Form
damit auslegen. Restlichen Teig zu einem
langen breiten Streifen (ca. 80 x 8 cm)
ausrollen. Die Krauterblattchen dekora-
tiv in den Teigstreifen driicken. Diesen
in die Springform so an den Rand stel-
len, dass die Bldtter nach aufen zeigen.
Den Rand an den Teigboden driicken.
Den Teig mit Backpapier und Hiilsen-
friichten beschweren und im vorgeheiz-
ten Ofen 15 Minuten blindbacken. Dann
Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen.
Krautermasse auf den Teigboden geben.
Quiche ca. 60 Minuten backen, ggf. mit
Alufolie abdecken. Abkiihlen lassen.

Ringelbete schilen, waschen und in

feine Scheiben hobeln. Wildkrauter
und Salat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Meerrettich schilen und ras-
peln. Alles mit dem Lachs auf der Quiche
anrichten. Diese mit einer Creme aus
Joghurt, Sahnemeerrettich, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft garniert servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

Karottensiippchen
Zuppa di carote

<=
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
100 g Knollensellerie
1 kleine mehligkochende
Kartoffel
400 g Karotten
2 Stiele Thymian
1EL natives Olivendl extra
1TL abgeriebene Bioorangen-
schale
75 ml Bioorangensaft
600 ml Gemiisebriihe

120 g Sahne

etwas frisch geriebene Muskatnuss

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und wiirfeln. Sellerie,

Kartoffel und Karotten ebenfalls scha-
len, waschen und klein schneiden. Den
Thymian waschen und trocken schiitteln.
Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel
darin andiinsten. Das Gemiise dazuge-
ben, mit andiinsten, salzen und pfeffern.
Thymian, die Hélfte der Orangenschale
sowie den Orangensaft dazugeben. Alles
mit Briithe aufgieflen und aufkochen. Die
Suppe ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Thymian entfernen und die Hélfte

der Sahne einriihren. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und fein
piirieren. Restliche Orangenschale unter-
mengen. Ubrige Sahne aufschlagen. Die
Karottensuppe in Cappuccinotassen oder
in Suppenschalen fiillen, mit der Schlag-
sahne garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35Minuten

Erdbeer-Quark-Kiiken
Pulcini di quark e fragole

<=
FUR 8 STUCK

300 g Zartbitterkuvertiire
250 g Magerquark
125 g Mascarpone
509 Sahne
1/2 TL Vanilleextrakt
1/4 TL abgeriebene Biozitronen-
schale
1/2 EL Biozitronensaft
5 EL passierte Aprikosenkonfitiire
250 g Erdbeeren
2 EL Zucker
1 Stiel Minze, gehackt
1TL Zuckerperien

AUSSERDEM
1 Luftballon



Foto: © StockFood/StockFood Studios/Westermann, Jan-Peter (1)

Den Luftballon etwas aufblasen und

mit einem feuchten Tuch abwischen.
Den Ballon mit Wasser fiillen (7-8 cm
hoch) und ca. 4 Stunden tiefkiihlen, bis
das Wasser gefroren ist.

Zartbitterkuvertiire grob hacken,
Q in einer Schiissel {iber einem heifien
Wasserbad schmelzen und etwas abkiih-
len lassen. Den gefrorenen Ballon kurz zu
einem Drittel in die Kuvertiire tauchen.
Wenn die Kuvertiire fest ist, vorsichtig
vom Ballon 16sen. Auf diese Weise 77 wei-
tere Schalen herstellen, diese kalt stellen.
In einer Schiissel Quark, Mascarpone,
Sahne, Vanilleextrakt, Zitronenschale
und -saft sowie Konfitiire glatt rithren.
Die Creme abgedeckt kalt stellen.

Die Erdbeeren verlesen, waschen
3 und putzen. 4 Friichte fiir die Garni-
tur in Scheiben schneiden. Die iibrigen
Beeren vierteln und mit dem Zucker ver-
mischen. Die gehackte Minze mit den
Erdbeeren vermengen. Die Mischung in
die Kuvertiireschilchen verteilen. Quark-
creme in einen Spritzbeutel mit grofier
Lochtiille fiillen und in grofden Tuffs auf
die Erdbeeren spritzen. Aus den Erdbeer-
scheiben Hahnenkdamme und Schnibel
schneiden. Quarkereme damit und mit
Zuckerperlen als Augen garnieren. Die
Erdbeer-Quark-Kiiken servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. ca. 4 Stunden Kiihlzeit

Putenbraten mit
Krauterkruste & Pancetta

Arrosto di tacchino con crosta
alle erbe e pancetta

~i-

FUR 6-8 PERSONEN

100 g gehackte Mandeln
100 g Rucola
2 EL korniger Senf
3 EL weiche Butter
4 EL fliissiger Honig
2 EL Semmelbrosel
1Bund Suppengriin
1,5 kg Putenbraten
3 EL natives Olivendl extra
500 ml Fleischbriihe
100 g diinne Pancetta-Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

.

Mandeln ohne Zugabe von Fett in
leiner Pfanne rosten. Rucola verlesen,
waschen, trocken schleudern und fein
hacken. Mit Mandeln, Senf, Butter, 2 EL
Honig und Broseln mischen. Die Masse

mit Salz und Pfeffer wiirzen und bis zur
Verwendung abgedeckt kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Suppengriin putzen,
bei Bedarf schélen, dann waschen und
in Stiicke schneiden. Das Putenfleisch
trocken tupfen, salzen und pfeffern und
ggf. in Form binden. In einem Bréter in
heifem Ol rundum scharf anbraten.

Suppengriin rund um das Fleisch im
Briter verteilen und die Briihe angie-

O

e

PUTENBRA

mat Krauterkruste
& Pancetta

f3en. Die gekiihlte Rucolamasse auf das
Fleisch streichen, mit Pancettascheiben
belegen und den Braten im vorgeheizten
Ofen ca. 50 Minuten garen. Mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberfliche drohen,
zu dunkel zu werden.

Den Ofen ausschalten, Pancetta mit

dem iibrigen Honig bestreichen und
den Braten im ausgeschalteten Ofen ca.
30 Minuten ruhen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, den Bratensatz durch ein Sieb
in einen Topf gieflen, aufkochen und ab-
schmecken. Den Braten mit Gemiise und
Sofde auf einer Platte anrichten und in
Scheiben geschnitten servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Herzhafte und siifie &
Osterkranzchen £

Coroncine pasquali dolci e salate

<
FUR 24 STUCK

FUR DIE HERZHAFTEN KRANZE
1 Wiirfel Hefe
1Prise Zucker
750 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1EL Salz
4 EL natives Olivendl extra
50 g griine Oliven, entsteint
50 g Pancetta in diinnen Scheiben
1Bund gemischte Krauter (z.B.
Majoran, Thymian, Oregano)
50 g frisch geriebener Parmesan
50 g getrocknete Tomaten
in Ol (Glas)
50 g Pinienkerne
12 zart gefdrbte hart gekochte
Eier (Grofe S)

34 % April /Mai 2024

HERZHAFTE
UND.SUSSE OSTER-

FUR DIE SUSSEN KRANZE
300 ml Milch
1 Wiirfel Hefe
120 g Zucker
750 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1Prise Salz
150 g weiche Butter
50 g helle getrocknete Aprikosen
50 g gehackte Mandelkerne
50 g Pistazienkerne
50 g getrocknete Cranberrys
50 g Marzipanrohmasse
50 g Mohnsaat
250 g Puderzucker
3-4 EL Biozitronensaft
etwas rote Lebensmittelfarbe

AUSSERDEM
2 Eigelb
5-6 EL Milch

Fiir die herzhaften Kranze Hefe und
Zucker in 350 ml lauwarmem Wasser
auflosen. Mehl und Salz vermengen, die

Hefemischung und das Olivenol ergian-
zen, alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Ggf. mehr Mehl bzw. Wasser einar-
beiten. Den Teig mit einem Kiichenhand-
tuch abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Oliven in Scheiben
2 schneiden. Pancetta wiirfeln, beides
mischen. Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und
fein hacken, mit dem Parmesan mischen.
Getrocknete Tomaten abtropfen lassen
und fein wiirfeln. Die Pinienkerne ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne anrds-
ten, dann herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und mit den Tomaten vermischen.

Herzhaften Hefeteig auf der leicht

bemehlten Arbeitsflache in 3 Portio-
nen teilen. Oliven-Pancetta-Mix unter
1 Drittel, Krauter-Parmesan-Mischung
unter ein weiteres Drittel und Tomaten
sowie Pinienkerne unter das iibrige Drit-
tel kneten. Die Teigportionen jeweils ab-
gedeckt ca. 45 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen.

Inzwischen fiir die siiffen Krinze

die Milch lauwarm erwiarmen. Hefe
und Zucker darin unter Riihren auflosen.
Dann Mehl und Salz in einer Schiissel
vermengen. Die Hefemischung und die
Butter dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. etwas mehr
Mehl oder Wasser einarbeiten. Den Teig
ca. 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die getrockneten
Aprikosen fein hacken und mit den
Mandeln vermischen. Die Pistazien ohne

Zugabe von Fett in einer Pfanne rosten.
Aus der Pfanne nehmen und mit den ge-
trockneten Cranberrys mischen. Marzi-

pan auf der Kiichenreibe grob raspeln.

Den siiflen Hefeteig auf der leicht

bemehlten Arbeitsflache in 3 Portio-
nen teilen. Aprikosenmix unter 1 Drittel
kneten, unter ein weiteres Drittel den
Pistazienmix. Zum iibrigen Teigdrittel
Marzipan und Mohn geben und unter-
kneten. Bei Bedarf1-2 EL Mehl unter-
kneten. Die Teigportionen jeweils abge-
deckt ca. 45 Minuten an einem warmen
Ort ruhen lassen.

Alle Teige nacheinander zu Kréanzen
7verarbeiten. Dafiir jeden Teig jeweils
in 8 gleich grofRe Portionen teilen und zu
diinnen, gleich langen Rollen formen. Je-
weils 2 Strange miteinander verdrehen



Fotos:Ira Leoni (1); Archiv (2)

und an den Enden zu einem Kranz ver-
binden. Krinze mit ausreichend Abstand
auf mit Backpapier belegte Bleche setzen,
abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorhei-
zen. Eigelbe und Milch verquirlen und die
Teiglinge damit bestreichen. Jeweils zwei
Bleche gleichzeitig in den heiffen Ofen
schieben, die Kranze in 15-20 Minuten
goldbraun backen, dann herausnehmen
und auskiihlen lassen.

Puderzucker und Zitronensaft zu
8 einem dickfliissigen Guss verriihren.
Mit etwas Lebensmittelfarbe hellrosa far-
ben und auf den siifien Hefeteigkréanzen
verstreichen. Den Zuckerguss trocknen
lassen. Die Eier nach Belieben mit den
Namen der Giste versehen, auf die herz-
haften Krianze setzen und alles servieren.

TIPP: Mit Rotkohl, Spinat oder Kurku-
ma konnen Sie die Eier natiirlich farben.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
zzgl. ca. 75 Minuten Ruhezeit

g
Spritziger Karottendrink

Drink frizzante alle carote

~i=
FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML)

4 Babykarotten mit Griin
250 ml Ananassaft
250 ml Karottensaft
3 EL Biozitronensaft
2 EL fliissiger Honig
400 ml Zitronenlimonade,
gut gekiihit

Karotten schilen und waschen, dabei
etwas Griin stehen lassen. Ananassaft,
Karottensaft, Zitronensaft und Honig
verriithren. Die Mischung auf die 4 Glaser
verteilen. Karotten in die Gléser stellen,
die Drinks mit der Zitronenlimonade
auffiillen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

|

Frozen Eierlikor

Liquore all'uovo ghiacciato

~i
FUR 4 GLASER (A CA. 150 ML)

40 g Pistazienkerne
75 ml Bioorangensaft, frisch
gepresst
1/2 TL abgeriebene Bioorangen-
schale
250 ml Eierlikor
175 g Crushed Ice

Pistazien fein hacken und wie 2 EL Saft
jeweils auf einen Teller geben. Den Rand
der 4 Glaser erst in den Saft, dann in die
gehackten Pistazien tauchen. Restlichen
Orangensaft, Orangenschale, Eierlikor
und Crushed Ice in einem leistungsstar-
ken Mixer feincremig piirieren. Frozen
Eierlikor in die vorbereiteten Glaser fiil-
len und sofort servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Mascarponetortchen
mit Aprikosen

Tortine al mascarpone
con le albicocche

~i-
FUR 8 STUCK

3 Eier
1Prise Salz
100 g Zucker
100 g Mehl
1Pck. Backpulver
5 Blatt Gelatine
16 Aprikosenhdlften (Dose)

500 g Mascarpone
3009 Quark
200 g Sahne
1 Vanilleschote (ausgeldstes
Mark)
100 g Puderzucker
30 g Pistazienkerne

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Eier trennen. Eiweif3
mit dem Salz steif schlagen. Eigelbe und
Zucker schaumig aufschlagen. Mehl und
Backpulver mischen, auf die Eigelbcreme
sieben und vorsichtig unterziehen. Den
Eischnee unterheben. Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen und
im heiflen Ofen in 15-20 Minuten gold-
gelb backen. Biskuit auskiihlen lassen.

Die Gelatine nach Packungsangabe
2 in kaltem Wasser einweichen. Apriko-
sen abtropfen lassen. Mit 8 Servierringen
(D ca. 6 cm) jeweils 1 Kreis aus dem Bis-
kuit ausstechen. Biskuits mitsamt der
Ringe auf eine Platte setzen, jeweils mit-
tig 2 Aprikosenhilften darauflegen. Mas-
carpone, Quark, Sahne, Vanillemark und
Puderzucker verriihren. 3 EL der Creme
in einem kleinen Topf erhitzen. Gelatine
ausdriicken und unter Riihren darin auf-
16sen. Mischung unter die iibrige Creme
rithren. Die Creme auf die Biskuitboden
geben und glatt streichen. Die Tortchen
mindestens 5 Stunden kalt stellen und
fest werden lassen. Die Pistazien hacken.
Die Tortchen aus den Ringen 10sen, mit
den Pistazien bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit

CROSTATA

Dl Stecersten Rzepeaus .o 5t s

Download-Tipp

REZEPTIDEEN fiir Crostata
finden Sie in unserem E-Book.
Jetzt gratis herunteriaden unter
www.soisstitalien.de/crostata

April /Mai 2024 E%Ler. 35



Blitterteigschnecken
mit Parmaschinken

Chiocciole di pasta sfoglia
e prosciutto di Parma

i
FUR 8-10 PERSONEN

40 g Haselnusskerne
1Bund Baérlauch
8 EL natives Olivendl extra
100 g frisch geriebener Parmesan
300 g Créme fraiche
2 Rollen Blatterteig (a ca. 270 g,
Kiihiregal)
1 Ei
3 EL Milch
150 g Parmaschinken in diinnen
Scheiben
1Beet Kresse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Haselniisse ohne Zugabe von Fett in
leiner Pfanne goldbraun rosten. Dann
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.
Den Barlauch verlesen, waschen, trocken
schleudern und grob hacken. Mit Niissen
und Olivendl in einem hohen, schmalen
Gefafd mit dem Stabmixer piirieren. 40 g
Parmesan unterriihren und das Pesto mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
2 zen. Créme fraiche mit 3-4 TL Pesto
glatt riihren. Die Masse auf die entrollten
Teige streichen. Mit dem restlichen Kase
bestreuen, von der langen Seite jeweils
einrollen. Die Rollen in ca. 2 cm breite
Scheiben schneiden. Teigschnecken auf
mit Backpapier belegte Backbleche set-
zen. Ei und Milch verquirlen. Schnecken
damit bestreichen, im vorgeheizten Ofen
in 18-20 Minuten goldbraun backen. Ggf.
zwischendurch die Bleche tauschen. Die
Blatterteigschnecken auskiihlen lassen.
Die Blitterteigschnecken mit dem rest-
lichen Pesto bestreichen. Dann mit grob
zerzupftem Parmaschinken und Kresse
garnieren und sofort servieren.

Crostini mit Spargelcreme

Crostini con crema di asparagi

Bunter Salat im Glas

Insalata colorata nel bicchiere

<

FUR 8-10 PERSONEN

1 Ciabatta
2 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Bestreichen
500 g griiner Spargel
1EL Butter
1EL fliissiger Honig
4 Stiele Petersilie
250 g Ricotta
150 g Schmand
30 g frisch geriebener Pecorino
1 Biolimette (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. Ciabatta in Scheiben schneiden
und auf den Schnittflichen mit etwas Ol
bestreichen. Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen und im vorgeheizten
Ofen in 4-5 Minuten goldbraun rosten.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Spargel im unteren Drittel schélen,
2 von den holzigen Enden befreien und
waschen. Die Spitzen abschneiden und in
einer Pfanne in der Butter kurz anbraten.
Honig dazugeben und alles karamellisie-
ren lassen. Spargel salzen, pfeffern und
abkiihlen lassen. Ubrigen Spargel klein
schneiden und in kochendem Salzwasser
2-3 Minuten blanchieren. Dann abgie-
3en, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Petersilie waschen und trocken
3 schiitteln, die Blattchen fein hacken.
Ricotta, Schmand, Pecorino, Limetten-
schale und -saft verriihren. Abgetropften
Spargel und Petersilie unterriihren. Die
Spargelcreme mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit zwei Essloffeln Nocken daraus
formen, auf die gerosteten Brotscheiben
setzen. Die gebratenen Spargelspitzen
daraufgeben und die Crostini servieren.

<=

FUR 8-10 PERSONEN

50 g Pinienkerne
10 Wachteleier
100 g Babyspinat
100 g lilafarbener Eichblattsalat
100 g Rucola
100 g Endiviensalat
200 g Kirschtomaten
100 g Gorgonzola
150 g saure Sahne
3 EL natives Olivendl extra
3-4 EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in
leiner Pfanne goldbraun anrosten. Aus
der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Wachteleier in kochendem Wasser
3-4 Minuten garen. Abgief3en, abschre-
cken und abkiihlen lassen, dann pellen
und halbieren. Alle Salatsorten putzen,
in mundgerechte Stiicke zupfen, waschen
und trocken schleudern. Die Tomaten
waschen und halbieren.

Fiir das Dressing Gorgonzola, saure

Sahne und Ol in einer kleinen Schale
mit einer Gabel fein zerdriicken und cre-
mig rithren. Mit etwas Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Ggf. 2-3 EL
Wasser unterriihren, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Die verschiedenen Salatsorten mit

den Tomaten und den Pinienkernen
in einer Schiissel vermischen. Den Salat
in Serviergldaschen geben, mit dem Gor-
gonzoladressing betraufeln und jeweils
mit 2 Wachteleihilften garnieren, dann
sofort servieren.

TIPP: Als Alternative zu Wachteleiern
konnen Sie auch halbierte Mini-Mozza-
rellakugeln auf den Salat geben.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Foto: © StockFood/Przibylla, Dirk (1)

Belegte Bagels
Bagel farciti

~i-
FUR 4 STUCK

FUR DIE BAGELS
250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1TL Backpulver
250 g Sahnejoghurt
1 Eigelb
1TL gemahlene Mohnsaat
1TL helle und dunkle
Sesamsaat

FUR DEN GEMUSEBAGEL
80 g Kichererbsen (Dose)
1TL Petersilie, gehackt
1TL Tahini
1Msp. Kreuzkiimmelpulver
1-2 EL Pankobrdsel
reichlich Pflanzendl zum Frittieren
1/2 Karotte
1/2 rote Spitzpaprikaschote
1TL Apfelessig
1TL natives Olivendl extra
1EL saure Sahne

FUR DEN SUSSEN BAGEL
2 grofe Erdbeeren
2 EL Schokoladen-Haselnuss-
Aufstrich
1TL Kokosraspel

FUR DEN SCHINKENBAGEL
1 hart gekochtes Ei
1/4 Avocado
1-2 TL Biozitronensaft
1/4 Beet Kresse
2 Scheiben Prosciutto cotto

FUR DEN LACHSBAGEL
20 g Babyspinat
2 Stiele Dill, gehackt
1EL Schmand
1/2 TL Senf
1/2 Avocado
1-2 TL Biozitronensaft
2 Scheiben R&ucherlachs

AUSSERDEM
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1V0rheizen. Mehl, 1/2 TL Salz und Back-
pulver in einer Schiissel vermengen. Den
Joghurt dazugeben, alles vermischen und
auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem

glatten Teig verkneten. Daraus 4 gleich
grofie Kugeln formen. In die Mitte jeweils
ein Loch driicken, sodass Kringel entste-
hen. Die Teiglinge mit Eigelb bestreichen,
2 Stiick mit Mohn, die iibrigen mit Sesam
bestreuen. Die Teiglinge auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen und im vor-
geheizten Ofen 15-20 Minuten backen.
Abkiihlen lassen und quer halbieren.

Fiir den Gemiisebagel Kichererbsen
2 in ein Sieb abgiefien, abspiilen, gut
abtropfen lassen und mit einer Gabel fein
zerdriicken. Mit Petersilie, Tahini, etwas
Salz und Kreuzkiimmel vermengen und
3 Billchen aus der Masse formen. Diese
in den Pankobrdseln wenden. In einem
kleinen Topf reichlich Ol erhitzen. Ball-
chen darin in 3-4 Minuten goldbraun
ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Karotte schélen und grob raspeln.
Paprikaschote putzen, waschen und in
Streifen schneiden. Beides mit Essig und
Ol vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemiise, Billchen sowie
saure Sahne in 1 Sesambagel fiillen.

Pe— -~

——
-

Fiir den siifien Bagel die Erdbeeren

waschen und putzen, dann in Schei-
ben schneiden. 1 Sesambagel-Unterseite
mit dem Aufstrich bestreichen und mit
den Erdbeeren belegen. Mit Kokos be-
streuen und den Bageldeckel auflegen.

Fiir den Schinkenbagel das Ei pellen
4‘und in Scheiben schneiden. Avocado
schilen, in Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Kresse vom Beet
schneiden. Vorbereitete Zutaten und den
Prosciutto cotto auf die Unterseite eines
Mohnbagels geben, den Deckel auflegen.

Fiir den Lachsbagel Spinat waschen
5 und trocken schiitteln. 1/3 des Dills
mit Schmand und Senf verriihren. Avo-
cadofruchtfleisch zerdriicken und unter-
riihren. Creme mit Zitronensaft und Salz
wiirzen. Spinat, Lachs sowie Avocado-
creme auf die Unterseite des Mohnbagels
geben. Mit restlichem Dill bestreuen und
den Deckel auflegen. Die Bagels servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Frithlingsbrunch

RATGEBER

Wenn die Sonne wieder lacht, ist es Zeit, Freunde und Familie
einzuladen. Tipps und Tricks fiir entspanntes Gastgeben

GEMUTLICHES BEISAMMENSEIN

Die ersten Sonnenstrahlen haben unsere Girten in saftiges Griin gehiillt,
iiberall spriefen Friihbliither aus dem Boden und an manchen Tagen schmeckt
der Caffé auch schon wieder draufien auf der Terasse oder auf dem Balkon. Es
ist hochste Zeit, den Friihling zu feiern! Ob zu Ostern oder einfach so, ein aus-
gedehntes Friihstiick in grofierer Runde ist jetzt besonders schon, nachdem wir
uns in der dunklen Jahreszeit lieber zu Hause verkrochen haben. Trommeln Sie
also Thre Liebsten zusammen und lassen Sie es sich richtig gut gehen. Wer mag,
bittet die Géste, einen kulinarischen Friihjahrs-
boten mitzubringen und zum Biifett beizu-
steuern. Alternativ sorgen Sie mit unseren
abwechslungsreichen Gerichten ab Seite 28

fiir eine schone bunte Auswahl. Da ist garan-
tiert fiir alle Gédste etwas Leckeres dabei!

Die besten
Ideen fiirs Fest

Plus Inspiration fur Osterdeko

UNSER LEKTURE |

Lust auf noch mehr pfiffige Ideen und kostliche
Kreationen, mit denen Sie beim Osterbrunch oder
an der Kaffeetafel Eindruck machen? Im

,Readly Exclusive Ostern®, einem wun-
derbaren digitalen Magazin der Marke
sLandGenuss®, finden Sie viele Rezepte
sowie hiibsche Dekotipps fiir das Osterfest. Es ist
bei Readly, dem Anbieter fiir digitale Magazine,
erhaltlich. Weitere Infos unter www.readly.com/
magazines/landgenuss-readly-exclusive

38 &%l April Mai 2024
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TIPPS FUR EINEN
SCHONEN BRUNCH

Vorbereitung Das A und O!
1 Erstellen Sie Einkaufszettel und

Ablaufplan, bei gréfieren Runden
bietet sich zudem eine Sitzordnung
samt hiibscher Platzkértchen an.

Begriiflungsgetrank Reichen
Q Sie den Gésten zu Beginn einen

leckeren Aperitivo. Auf diese
Weise gewinnen Sie noch etwas Zeit in
der Kiiche, wahrend Ihre Liebsten in

Ruhe ankommen und sich direkt wohl
und rundum versorgt fithlen konnen.

Dekoration Ein hiibsch einge-
8 deckter Tisch ist schon die halbe

Miete fiir festliche Stimmung.
Mit ein paar Zweigen, frischen Blumen
und einigen gefédrbten Eiern lassen Sie

im Handumdrehen den Friihling in
Thr Esszimmer einziehen.

Musik Ruhige Hintergrund-
4< musik schafft eine angenehme

Atmosphire. Achten Sie darauf,
dass die Lautstérke so eingestellt ist,
dass Gespréche noch ohne Anstren-
gung moglich sind. Fragen Sie Thre
Gaste ruhig nach Musikwiinschen!

Gelassenheit Auch wenn etwas
5 schiefgeht oder anders lauft als

geplant: Bleiben Sie entspannt!
Thre Géste werden Sie sicherlich gern
unterstiitzen, wenn Sie sie darum bit-
ten. Nehmen Sie die Hilfe an, damit
auch Sie den Tag geniefien!

eoni (2); PR (3); Anna Gieseler (2) | lllustrationen: AdobeStock/Elena Panevkina (1),

ion Vectors/enjoynz (1)




SUSS € GESUND

Honig gilt als fliissiges Gold. Dank
antibakterieller und antibiotischer
Eigenschaften ist die Leckerei in
der Tat gut fiir die Gesundheit.
Probieren Sie beispielsweise den
feinfruchtigen Himbeerbliiten-
honig von Jungborn (500-g-Glas
ca. 10 Euro, www.jungborn.de)
oder den aromatischen siiditalie-
nischen Orangenhonig von Brezzo
(500-g-Glas ca. 12 Euro, iiber
www.mondogusto.de).

SPITZENKAFFEE
2ZUM OSTERBRUNCH

,Hui Huila“ und willkommen im malerischen Kolumbien, wo die
neue Oster-Raritiit ,,Los Trapiches Colombia“ von Tchibo ihren
Ursprung hat. Neben Kaffee wird in Huila Zuckerrohr angebaut.

Junyﬁom
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Passend dazu verzaubert auch dieser Spezialitdtenkaffee mit siif-
lichem Geschmack und Nuancen von Walnuss, Krokant und Toffee.

MIELE ITALIANG -~ p i . g .
DI ARANCIO Zusammen mit der exklusiven Kaffeedose mit Alpakamotiv ist die

Raritét ein tolles Geschenk im Osternest. Erhéltlich fiir ca. 10 Euro
(a 250 Gramm mit Dose) bei Tchibo. www.tchibo.de/raritaeten

“(%:[Tb A'

DAS PERFECT MATCH

Ein Brunch ohne selbst gebackene Brétchen? Auf keinen Fall! Von nun an backen
Sie die Ciabattabrotchen selbst. Wiirzige Rucolacreme ist der ideale Begleiter

Rucolacreme
Fiir ca. 650 g

" Ciabattabritchen

Fiir 10 Stiick
20 g frische Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen. 500 g Weizenmehl 50 g Rucola verlesen, waschen und
(Type 550) und 11/2 TL Salz in der Schiissel der Kiichenmaschine vermengen. trocken schleudern. 2 Knoblauch-
Hefemischung sowie 2 EL natives Olivenol extra dazugeben und alles zu einem zehen schilen und nur grob hacken.
glatten Teig verkneten. Diesen dann mit einem Kiichenhandtuch abdecken und ca. Rucola, Knoblauch, 250 g Frisch-
20 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Ein Backblech mit etwas Ol ein- kise sowie 250 g grob zerbrockel-
fetten. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche rechteckig ausrollen ten Feta in einen leistungsstarken
(ca. 25 x 15 cm). Das Rechteck mit einer Teigkarte der Lange nach halbieren und Standmixer geben. Alles fein piirie-
aus jeder Teighilfte 5 Portionen abstechen. Die Teiglinge auf das gefettete Blech ren, dann 100 g Schmand unter-
setzen, mit einem Kiichenhandtuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen rithren. Die Creme mit etwas Salz
Ort ruhen lassen. Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Teig- und Pfeffer abschmecken, in eine
linge im vorgeheizten Ofen in ca. 16 Minuten goldbraun backen. Ciabattabrétchen Schale umfiillen und ggf. bis zum
aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und servieren. Servieren abgedeckt kalt stellen.
Zubereitungszeit 30 Minuten zzgl. 65 Minuten Ruhezeit :  Zubereitungszeit 10 Minuten
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GESUND ALL I'TALIANA

Dieses Mal: Spinat

Wohlbefinden durch italienisches Essen - wir zeigen lhnen, wie Sie Inrem Kérper mit Zutaten
der italienischen Kiiche etwas Gutes tun, und verraten die passenden Rezepte

Kennen Sie noch Popeye, den charismatischen See-

mann, dem eine Dose Spinat ungeahnte Krifte verlieh?

Als Kinder lernten wir, dass Eisen Spinat zum Superge-

/ miise mache. Popeye dagegen lehrte uns: Thn mache das
Vltamm Aim Spinat stark. Eisen oder Vitamin A, was istdran am
griinen Powergemiise? Die griinen Blitter punkten in jedem Fall
nicht nur mit feinem Geschmack, sondern auch mit einem be-
eindruckenden N#hrstoffprofil. Ob Gnocchi, Risotto oder Lasa-
gne, in der italienischen Kiiche hat das Blattgemiise einen festen

Platz. Die Kombination der enthaltenen
Vitamine A, C und K sowie den Mineral-
stoffen Eisen, Magnesium und Kalzium
macht Spinat zu einem echten Superfood.
Da Spinat zu iiber 90 Prozent aus Wasser
besteht, ist er besonders kalorienarm und
eignet sich somit ideal fiir eine gewichts-
bewusste Erndhrungsweise.

Vom Vitamin C im Spinat profi-

tieren neben dem Immunsystem

auch die Haut und das Gewebe,

da es die Kollagenproduktion an-
regt. Vitamin K unterstiitzt den Knochen-
stoffwechsel und spielt eine wichtige Rolle
bei der Blutgerinnung. Spinat versorgt den
Korper auch mit essenziellen Mineralstof-
fen. Zwar ist heute bekannt, dass der au-
Rergewohnliche Eisenreichtum des Gemii-
ses ein Mythos ist, der Eisengehalt ist aber
trotzdem gesundheitsrelevant, denn fiir
die Blutbildung und den Sauerstofftrans-
port zu den Zellen ist Eisen unverzichtbar.
Magnesium und Kalzium unterstiitzen
auflerdem die Muskelfunktion und sorgen
fiir starke Knochen und Zzhne. Spinat ist
dariiber hinaus reich an Folsdure. Dieses
B-Vitamin ist wichtig fiir die Zellteilung
und das Wachstum von Gewebe und ge-
hort daher unbedingt auf den Erndhrungs-
plan von Schwangeren. Die satte griine
Farbe von Spinat ldsst erahnen: Hier ste-
cken viele sekundére Pflanzenstoffe drin.
Diese konnen das Risiko fiir Herz-Kreis-

3 TOPINFOS
UBER SPINAT

IMMUNISIEREND
Die Widerstandsfahigkeit des
Korpers gegeniiber Infektionen wird
durch einige Inhaltsstoffe des Spinats
verbessert. Neben Vitamin C haben
auch Vitamin A und das B-Vitamin
Folsaure eine positive Wirkung auf
das Immunsystem. Verschiedene
Antioxidantien und die Mineralstoffe
Eisen, Magnesium und Kalzium
unterstiitzen das Immunsystem
ebenfalls auf positive Weise.

EISENQUELLE
Auch wenn der Eisengehalt von
Spinat nicht so hoch ist, wie lange
durch einen Kommafehler angenom-
men, so liefert Spinat doch gesund-
heitsrelevante Mengen. Gesteigert
werden kann die Aufnahme im Kérper
durch gleichzeitigen Verzehr von
Vitamin C, z.B. aus Orangensaft.

DURCHBLICK
Spinat ist eine hervorragende

Nahrungsquelle fiir die Sehgesund-

heit. Die enthaltenen Carotinoide

schiitzen unter anderem die Netzhaut

vor schadlichem Sonnenlicht. Das

Risiko fiir altersbedingte Augen-

krankheiten wird reduziert.

lauf-Erkrankungen, Diabetes und bestimmte Krebsarten mini-
mieren, wirken antientziindlich und immunstirkend. Vielleicht
eher iiberraschend ist die positive Wirkung von Spinat auf die
Augen. Das Blattgemiise enthilt grofle Mengen an Carotinoiden,
die im Korper zu Vitamin A umgewandelt werden und die Augen
vor durch Sonnenlicht verursachte Schaden sowie Makuladege-
neration und dem grauen Star schiitzen. Daher gilt: Augen auf
beim Gemiisekauf und gern ofter Spinat auf die Teller bringen.
Denn die geballte Ladung an Nahrstoffen macht Spinat tatsich-

lich zu einem Lebensmittel, das den Kor-
per mit Energie versorgt und zahlreiche
gesundheitliche Vorteile bietet.

' Damit Spinat seine Frische und
Nihrstoffe behilt, sollte beim
Einkauf auf knackige Blitter ge-
achtet werden. Gelbe und/oder

Welke Stellen gehoren aussortiert. Um
die Feuchtigkeit zu erhalten, wird Spinat,
am besten in ein feuchtes Kiichenhand-
tuch gewickelt, im Gemiisefach des Kiihl-
schranks aufbewahrt. Fiir alle, die es eilig
haben, aber nicht auf die gesunden Vor-
ziige von Spinat verzichten mochten, ist
Tiefkiihlspinat die Rettung. Da er ernte-
frisch schockgefroren wird, steht er fri-
schem Spinat in Sachen Nahrstoffreich-
tum in nichts nach und ist eine praktische
Losung fiir jene, die sich die Energie des
griinen Kraftgemiises auf Vorrat sichern
wollen. Spinat unterstiitzt also tatsidch-
lich eine gesunde Erndhrung. Sein regel-
mafiger Genuss kann dazu beitragen, das
Immunsystem zu stidrken, die Knochen-
gesundheit zu fordern, die Haut zum
Strahlen zu bringen und die allgemeine
Vitalitét zu steigern. Vielleicht verleiht er
manch einem sogar tatsdchlich wie dem
heldenhaften Seemann Popeye das Ge-
fithl einzigartiger Stidrke. Probieren Sie
es aus und lassen Sie sich unsere liebs-
ten italienischen Spinat-Power-Rezepte
schmecken. Ahoi und buon appetito!
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Spinat enthalt
so viel Vitamin C
wie elne Zitrone

Spinatpuffer mit Riaucherlachs und Lachscreme

Frittelle di spinaci con crema al salmone e salmone affumicato

<

FUR 4 PERSONEN

350¢
1EL
etwas

3509
200¢
1TL
4EL
2004
2EL

etwas

Knoblauchzehe

Zwiebeln

Blattspinat

Butter

frisch geriebene Muskatnuss
Eier

Frischkdse

Dinkelmehl (Type 630)
Backpulver

natives Olivendl extra
Raucherlachs
Biozitronensaft

Apfel

Biozitrone in Spalten

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Zwiebeln schilen und

fein wiirfeln. Spinat verlesen, waschen
und in kochendem Salzwasser blanchie-
ren. Abgielen, abschrecken und abtrop-
fen lassen. Dann ausdriicken und hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch und Zwiebeln darin kurz andiins-

ten. Spinat unterriihren, alles mit Salz
und Muskat wiirzen und abkiihlen lassen.
Eier, 150 g Frischkise, Mehl, Backpulver
und etwas Pfeffer in einer Schiissel ver-
rithren. Spinat untermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Portions-

weise 1-2 EL der Masse ins heifle Fett
geben und je Seite in 3-4 Minuten gold-
braun braten. Puffer auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und im auf 80 °C Umluft
vorgeheizten Ofen warm halten.

Inzwischen 120 g Raucherlachs mit
Sﬁbrigem Frischkdse und 1 EL Zitro-
nensaft im Blitzhacker stiickig zerklei-
nern. Die Masse mit etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken. Apfel waschen, in feine
Streifen schneiden und mit dem {ibrigen
Zitronensaft mischen. Die Puffer auf Tel-
ler verteilen und mit dem restlichen Réau-
cherlachs toppen. Alles mit Apfelstreifen
garnieren und mit der Lachscreme servie-
ren. Zitronenspalten dazureichen.

“ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Gemiisesalat mit Spinat und Mozzarella
Insalata di verdure, spinaci e mozzarella

~if
FUR 4 PERSONEN und in kochendem Salzwasser ca. 4 Minu-
ten blanchieren. Dann in ein Sieb abgie-
500 g Brokkolini f3en, abschrecken und abtropfen lassen.
250 g griiner Spargel Die Radieschen waschen, putzen und je-

150 g langliche Radieschen weils langs halbieren. Spinat und Kriu-
100 g Babyspinat ter verlesen, waschen und trocken schleu-
2 Stiele Petersilie dern. Den Mozzarella abtropfen lassen,
2 Stiele Basilikum nach Belieben in grobe Stiicke zupfen. Die
250 g Biiffelmozzarella Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in ei-
3 EL Pinienkerne ner Pfanne goldbraun rosten. Herausneh-

4 EL natives Olivendl extra men und etwas abkiihlen lassen.

2 EL WeiBweinessig

1/4 TL Chiliflocken Olivenol, Essig, Chiliflocken sowie ge-
1/4 TL getrocknete italienische trocknete Krauter gut verquirlen. Das
Kréuter Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
1Prise Zucker schmecken. Vorbereitetes Gemiise, Spinat
etwas Salz und frisch gemahlener und Kréauter auf einer Platte anrichten,

schwarzer Pfeffer

den Mozzarella darauf verteilen. Alles mit
dem Dressing betrdufeln, mit den Pinien-

1 Brokkolini und Spargel putzen. Spargel kernen bestreuen und den Salat servieren.

im unteren Drittel schédlen und von den

holzigen Enden befreien. Beides waschen W ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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5 | | i GEMUSESALAT MIT
" SPINAT UND MOZZARELLA

April / Mai 2024 &%l 43



SPINAT-PUTENIN VOLTINI
MIT ZUCCHINISALAT

44 EZ¥lew April | Mai 2024
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Spinat ist sehr kalorienarm,
auf Speiseplénen fiir Figur-
bewusste sollte er nicht
fehlen. Putenfleisch enthalt
wenig Fett und liefert viel
gesundes Eiweip. Das macht

es zu einem idealen Begleiter
des griinen Blattgemiises.




Fotos: © StockFood/Profimedia (1); © StockFood/fir ZS Verlag/Timmann, Claudia (1)

Spinat-Puteninvoltini mit Zucchinisalat

Involtini di tacchino agli spinaci con insalata di zucchine

<

FUR 4 PERSONEN

3-4 Zucchini
2 EL heller Balsamicoessig
8 EL natives Olivendl extra
200 g Blattspinat
2 Zwiebeln
2 EL Butter
4 Putenschnitzel (a ca. 125 g)
150 g Pancetta in diinnen
Scheiben
1/2 Fenchelknolle
1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Petersilie
1Stiel Thymian
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
2 EL frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zucchini waschen, putzen und ldngs in
1sehr diinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Mit Balsamicoessig sowie 2 EL
Olivendl in einer Schiissel vermengen,
bis zum Servieren ziehen lassen. Inzwi-
schen den Spinat putzen und waschen.
Zwiebeln schilen und in Streifen schnei-
den. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen,

die Hilfte der Zwiebeln darin andiinsten.
Spinat nach und nach dazugeben und zu-
sammenfallen lassen. Salzen und pfeffern,
Fliissigkeit ausdriicken, abkiihlen lassen.

Schnitzel trocken tupfen und plattie-
Qren. Mit abgekiihltem Spinat belegen.
Alles einrollen und mit kleinen Holzspie-
Ren fixieren. Ofen auf 120 °C Umluft vor-
heizen. Ubrige Butter in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen, Involtini darin rundum
goldbraun anbraten, dann im Ofen in ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen den Pancetta in Streifen
Sschneiden. Fenchel putzen, waschen
und klein wiirfeln. Krauter waschen und
trocken schiitteln. Abgezupfte Blidttchen
und Fenchel in einen Mixer geben. Mit
etwas Salz, Pfeffer, Zitronenschale und
-saft, iibrigem Olivendl und Parmesan zu
einem Pesto piirieren. Pancetta in einer
Pfanne auslassen, iibrige Zwiebel mit-
diinsten. Involtini aus dem Ofen nehmen,
von den Holzspiefien befreien, in Scheiben
schneiden und mit Zwiebel-Pancetta-Mix,
Pesto und Zucchinisalat servieren.

 ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Kabeljaufilet auf Zitronen-Rahmspinat

Filetto di merluszzo con spinaci alla panna e limone

i

FUR 4 PERSONEN

200 g Blattspinat
2 Biozitronen
4 Stiicke Kabeljaufilet (a ca. 200 g)
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 EL natives Olivendl extra
1TL Mehl
150 g Sahne
100 ml Gemiisebriihe
etwas frisch geriebene Muskatnuss
4 Tomaten in Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

ISpinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Zitronen waschen und tro-
cken reiben. Schale abreiben, 1/2 Frucht

auspressen. Die Kabeljaustiicke waschen,
trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Schalotten und Knoblauch schilen,

hacken, in einer Pfanne mit Deckel in
heiflem Ol andiinsten. Mit Mehl bestéu-
ben, dieses kurz anschwitzen. Sahne und
Briihe unter Riithren dazugiefien. Sofe bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten kicheln las-
sen. Spinat dazugeben, bei geschlossenem
Deckel zusammenfallen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat, etwas Zitronenschale und
-saft wiirzen. Fischstiicke auf den Spinat
setzen, mit Tomatenscheiben belegen und
mit iibriger Zitronenschale bestreuen. Bei
geschlossenem Deckel in 6-8 Minuten gar
ziehen lassen. Das Gericht servieren.

w ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Das Betacarotin
im Spinat ist gut
fiir die Augen

April | Mai 2024 E%ler. 45



NE-POT-
PASTA

Wenn Pasta zusammen mit Fleisch,
Gemiuse und Sofe in nur einem Topf
gart, wird sie besonders aromatisch -
und Sie haben weniger Abwasch!

: SCHARFE
TRONENSPAGHETTI

W it Feta [

L Rezept auf Seite 48 s
K

o=
9
i

A



.com (1)

Ohn Mar/ k.com (1); F

Food (1)

Fotos: © StockFood/Are Media/Are Media (1); © StockFood/Immediate

Kurze, dicke Pasta wie Penne,
Casarecce, Rigatoni, Maccheroni
und Co. eignen sich besonders gut
flr One-Pot-Gerichte. Sie nehmen
viel Aroma auf, ohne schnell zu
weich zu werden. Geben Sie die
Flissigkeit am besten nach

und nach dazu.

One-Pot-Pasta mit Paprika

One pot pasta con i peperoni

~if-

FUR 4 PERSONEN

2
2
1
1

2EL
4509
1EL

1EL
1EL
2 EL
80 ml
400¢g
11
4009
etwas

Zwiebeln

Knoblauchzehen

rote Paprikaschote

griine Paprikaschote
natives Olivendl extra
Rinderhack

getrocknete italienische
Krauter

edelsiifes Paprikapulver
gerduchertes Paprikapulver
Paprikamark

trockener Weifwein
stiickige Tomaten (Dose)
Gemiisebriihe

Penne

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen, bei-
des fein wiirfeln. Beide Paprikaschoten

entkernen, waschen und in kleine Stiicke
schneiden. Das Ol in einem Briter oder in
einem groflen Topf erhitzen, Hackfleisch
darin kriimelig braten. Zwiebeln sowie
Paprika dazugeben und unter gelegentli-
chem Riihren 4-5 Minuten andiinsten.

Knoblauch, Kriuter, beide Sorten

Paprikapulver, Salz und Paprikamark
untermengen. Alles 2-3 Minuten rosten,
dann mit dem Wein abldschen. Stiickige
Tomaten und Briihe angiefien und alles
5-8 Minuten kocheln lassen. Die Penne
dazugeben und alles 10-12 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die .
Nudeln knapp al dente sind. Zwischen-
durch umriihren. Den Topf vom Herd
nehmen. Die Pasta kurz ruhen lassen,
dann ggf. abschmecken, auf tiefe Teller
verteilen und sofort servieren. 3

% ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten



Einfache One-Pot-Lasagne

Lasagne one pot
~i
FUR 4 PERSONEN in ein Sieb abgiefien, abspiilen und ab-
tropfen lassen. Basilikum waschen und
1 Zwiebel trocken schiitteln, Blidttchen abzupfen.

2 Knoblauchzehen
250 g Zucchini
140 g Mais (Dose)
3 Stiele Basilikum
2 EL natives Olivendl extra
400 g gemischtes Hack
400 g stiickige Tomaten (Dose)
250 ml Gemiisebriihe
2 TL getrocknete italienische
Krduter
6 Lasagneplatten
100 g geriebener Mozzarella
100 g Créme fraiche
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, bei-

des fein wiirfeln. Zucchini waschen,
putzen und in Stiicke schneiden. Mais

48 E%lew April | Mai 2024

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen,

Hackfleisch darin anbraten. Zwiebel
und Knoblauch dazugeben und mitdiins-
ten. Zucchini, Mais, Tomaten, Briihe, ge-
trocknete Krauter sowie etwas Salz und
Pfeffer dazugeben. Alles aufkochen.

Die Lasagneplatten in kleine Stiicke

brechen, in den Topf geben und unter-
mengen. Alles 7-8 Minuten unter Riithren
garen, bis die Pasta al dente ist. Den Kése
unterrithren und die One-Pot-Lasagne
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Teller verteilen, mit ein
paar Créme-fraiche-Klecksen und Basili-
kum garnieren und servieren.

Scharfe Zitronen-
spaghetti mit Feta

Spaghetti piccanti al limone
con la feta

~i

FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
2 Peperoncini
3 Stiele Petersilie
2 Sauerteigbrotscheiben
8 EL natives Olivendl extra
500 g Spaghetti
11 Gemiisebriihe
2 Biozitronen (abgeriebene
Schale und Saft)
30 g frisch geriebener Parmesan
150 g Feta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schélen,

beides fein wiirfeln. Die Peperoncini
waschen, entkernen und in feine Ringe
schneiden. Die Petersilie waschen und
trocken schiitteln. Die Blattchen hacken.

Das Sauerteigbrot in kleine Stiicke
2 zupfen und in einer grofien Pfanne
mit hohem Rand in 3 EL heiflem Olivendl
in 5-6 Minuten knusprig rosten. Heraus-
nehmen und beiseitestellen, die Pfanne
vorsichtig auswischen. Das iibrige Ol in
der Pfanne erhitzen, Schalotten, Knob-
lauch und Peperoncini darin andiinsten.
Spaghetti und Briihe dazugeben. Alles
aufkochen und die Pasta unter gelegent-
lichem Riihren knapp al dente garen.

Zitronenschale, -saft, Petersilie und
3 geriebenen Parmesan dazugeben und
alles durchschwenken. Die Pasta mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf Teller
verteilen. Mit zerbrockeltem Feta und ge-
rostetem Brot bestreuen und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

% ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Fotos: Archiv (1); Sandra Leibinger (1); BSH/Anna Gieseler (1) | lllustration: AdobeStock/Katy's Dreams (1)



One-Pot-Tortellini mit
Schinken und Erbsen

Tortellini one pot con
prosciutto e piselli

<1

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
200 g Prosciutto cotto
1/2 Bund Petersilie
40 g Butter
30g Mehl
300 ml Milch
150 ml Gemiisebriihe
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1 Lorbeerblatt
200 g Mascarpone
200 g gepalte Erbsen
500 g Tortellini nach Wahl
(Kiihiregal)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, bei-

des fein wiirfeln. Prosciutto in Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen und
trocken schiitteln. Die Blidttchen hacken.

Butter in einem grofien Topf erhitzen,

Zwiebel und Knoblauch darin glasig
andiinsten. Das Mehl dazugeben und an-
schwitzen. Milch und Briihe unter Riih-
ren dazugiefien. Sofde mit etwas Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen und das Lorbeer-
blatt dazugeben. Die Sof3e unter Riithren
ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Mascarpone, Schinken, Erbsen und

Tortellini zur Sofie geben, alles weitere
4-5 Minuten unter gelegentlichem Riih-
ren garen. Lorbeerblatt entfernen. Das
Pastagericht mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, dann auf Teller verteilen,
mit der gehackten Petersilie garnieren
und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

S _
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124 2 ONE-POT TORTELLIN I

mit Schm/cen und Erbsen i
o /' ‘ /

Einfach fix
In nur 20 Minuten steht die-
ses Wohlflhlessen auf dem Tisch,
das satt und gliicklich macht. Vege-
tarisch wird es, wenn Sie den Schin-
ken durch getrocknete Tomaten
oder Pilze ersetzen. Statt Erb-
sen schmecken auch Brokkoli
oder Romanesco.
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Verwertung

Sie haben hart gekochte Eier
vom Osterbrunch tibrig? Dann ist
dieser bunte Sattmachersalat ein-

fach ideal! Die Kartoffeln konnen Sie
bereits am Vortag garen und dann
mit den Eiern und Ubrigen Zuta-
ten zu einem fixen Mittag-

\ ‘ essen vermengen.

KARTOFFELSALAT
mit Eiern, griinen Bohnen
und Thunfisch

Rezept auf Seite 54
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FRITTATAS

> .

e \\ _ SPINAT-
' HAHNCHEN-FRITTATA
mit Fetadip




Fotos: Anna Gieseler (2); Archiv (3) | lllustration: AdobeStock/aksol (1)

Spinat-Hahnchen-
Frittata mit Fetadip

Frittata di spinaci e pollo
con salsa alla feta

~i-
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
250 g Babyspinat
300 g Kirschtomaten an der Rispe
400 g Hahnchenbrustfilet

16 Eier
etwas frisch geriebene Muskatnuss
4 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betrdufeln
100 g griine Oliven
1 Knoblauchzehe
3 Stiele Thymian
150 g Feta
150 g Frischkase
100 g Schmand
2 EL Biozitronensaft
50 g Pinienkerne, gerostet
1Beet Kresse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Spinat verlesen, waschen und trocken
schiitteln. Tomaten vorsichtig waschen.
Héhnchenfleisch trocken tupfen und in
Wiirfel schneiden. Eier mit Muskat, Salz
und Pfeffer verquirlen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Olivendl in einer gro-
fien ofenfesten Pfanne erhitzen, Fleisch
darin anbraten. Zwiebel und Spinat dazu-
geben und andiinsten. Tomaten und Oli-
ven ergédnzen und kurz mitdiinsten. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eimischung
dazugiefien und bei kleiner Hitze kurz
stocken lassen. Die Pfanne in den vorge-
heizten Backofen stellen und die Frittata
in 15-20 Minuten zu Ende garen.

Knoblauchzehe schélen und grob

hacken. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Blattchen abzupfen.
Feta, Frischkise, Schmand, Knoblauch
und Thymian in ein hohes, schmales
Gefaf} geben. Alles mit dem Stabmixer
cremig mixen, mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Frittata aus dem
Ofen nehmen, mit Fetadip, Pinienkernen
und Kresse anrichten und mit Olivenol
betraufelt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Gebackene Eier im Haselnussmantel
auf Kohlrabi-Radieschen-Carpaccio

Uova croccanti con carpaccio di cavolo rapa e ravanelli

FUR 4 PERSONEN

1Bund gemischte Krduter (z.B.
Petersilie, Schnittlauch, Dill)
1 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
8 EL natives Olivendl extra
2 EL heller Balsamicoessig
1EL fliissiger Honig
1EL Senf
2-3 kleine Kohlrabi (ca. 600 g)
1Bund Radieschen
10 Eier
100 g Haselnusskerne
50 g Semmelbrosel
50 g Mehl
reichlich Pflanzen6l zum Ausbacken
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kréauter waschen und trocken
lschiitteln. Ggf. die Blattchen abzupfen
und alles grob hacken. Kréuter, Zitronen-
schale, -saft, Olivenol, Essig, Honig und
Senf'in ein hohes, schmales Gefaf geben
und mit dem Stabmixer piirieren. Ggf.
2-3 EL Wasser untermixen. Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

<

Kohlrabiknollen schélen, waschen
2 und in diinne Scheiben hobeln. Die
Radieschen putzen, waschen und eben-
falls in diinne Scheiben hobeln. Beides
auf 4 flachen Tellern auslegen und leicht
salzen. 8 Eier in einem Topf in kochen-
dem Wasser 3—4 Minuten garen. Vorsich-
tig abgieflen, abschrecken und pellen.

Ubrige Eier mit etwas Salz und Pfef-

fer in einer flachen Schale verquirlen.
Die Niisse in der Kiichenmaschine zer-
kleinern und auf einem flachen Teller
mit den Semmelbroseln mischen. Mehl
ebenfalls auf einen flachen Teller geben.
Die gekochten Eier vorsichtig durch das
Mehl, durch die verquirlten Eier und zu-
letzt durch die Nussmischung ziehen.
Den Vorgang nach Belieben wiederholen.
Reichlich Pflanzenol in einem Topf auf
ca. 170 °C erhitzen. Die panierten Eier
darin kurz goldbraun ausbacken. Dann
herausheben und abtropfen lassen. Das
Kohlrabi-Radieschen-Carpaccio mit dem
Dressing betrdufeln, mit jeweils 2 geba-
ckenen Eiern anrichten und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Kartoffelsalat mit
Eiern, griinen Bohnen
und Thunfisch

Insalata di patate con uova,
fagiolini e tonno

<t
FUR 4 PERSONEN

800 g kleine festkochende
Kartoffeln
10 EL natives Olivendl extra
6 Eier
250 g griine Bohnen
1 rote Paprikaschote
1 rote Zwiebel
4 Stiele Petersilie
80 g Kaperndpfel in Lake (Glas)
300 g Thunfisch im eigenen Saft
(Dose)
5 EL heller Balsamicoessig
100 ml Gemiisebriihe
1TL korniger Senf
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Kartoffeln griind-
lich waschen und der Liange nach halbie-
ren. Mit 3 EL Ol und etwas Salz vermen-
gen und auf einem mit Backpapier beleg-

ten Blech verteilen. Im vorgeheizten Ofen

ca. 30 Minuten backen.

Inzwischen die Eier in einem Topfin

kochendem Wasser in ca. 10 Minuten
hart kochen. Anschlieffend abgiefien, ab-
schrecken und abkiihlen lassen. Bohnen
putzen, waschen und in kochendem Salz-
wasser in 5-7 Minuten bissfest garen. In
ein Sieb abgiefien, abschrecken und ab-
tropfen lassen. Paprikaschote waschen,
entkernen und wiirfeln. Zwiebel schélen
und in Ringe schneiden. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Blatt-
chen abzupfen und hacken. Kapernépfel
und Thunfisch jeweils abtropfen lassen.

Ubriges Ol, Essig, Briihe, Senf und

Zucker in einer grofien Schiissel ver-
quirlen. Das Dressing mit Salz und Pfef-

54 E¥liw April /Mai 2024

fer kraftig abschmecken. Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen
lassen, dann mit dem Dressing griindlich
vermengen. Die Eier pellen und in Spal-
ten schneiden. Bohnen, Paprika, Zwiebel,
Petersilie, Kapernipfel und Thunfisch zu
den Kartoffeln in die Schiissel geben und
alles vorsichtig vermengen. Den Kartof-
felsalat auf Teller verteilen, mit den Eier-
spalten garnieren und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Tramezzini mit Eiersalat
und Prosciutto cotto

Tramezzini con uova sode
e prosciutto cotto

~i-

FUR 4 PERSONEN

8 Eier
1Bund Schnittlauch
6-8 Romersalatblatter
2 EL Kapern in Lake (Glas)
309 Rote-Bete-Sprossen
200 g Schmand
4 EL Mayonnaise
1Prise Zucker
1-2 EL Biozitronensaft
8 Scheiben Tramezzinibrot (alternativ
Weizentoastbrot)
8 Scheiben Prosciutto cotto
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier in einem Topf in kochendem

Wasser in 9-10 Minuten hart kochen,
dann abgieflen, abschrecken und abkiih-
len lassen. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in Roéllchen schneiden. Die
Salatbldtter waschen und trocken tupfen.
Die Kapern abgiefien und hacken. Spros-
sen waschen und trocken tupfen.

Eier pellen und grob hacken. In einer

Schiissel mit Schmand, Mayonnaise,
Zucker und Zitronensaft gut verriihren.
Schnittlauch sowie Kapern unterriihren
und den Mix mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken. 4 Scheiben Tramezzinibrot
mit Schinken und Salat belegen. Eiersalat
und Sprossen daraufgeben, jeweils mit
1 Scheibe Brot abschliefen. Die Tramez-
zini diagonal halbieren und servieren.

Romanescosuppe
mit Rucola-Ei-Topping
Zuppa di cavolo romanesco
con uovo e rucola

<

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1Stange Lauch
800 g Romanesco
200 g mehligkochende Kartoffeln
5 EL natives Olivendl extra
11 heife Gemiisebriihe
6 Eier
150 g Rucola
60 g gerdstete und gesalzene
Pistazienkerne
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
150 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, bei-
des fein wiirfeln. Den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Roma-
nesco in Roschen teilen, waschen und gut
abtropfen lassen. Die Kartoffeln schélen,

waschen und wiirfeln. 3 EL Ol in einem
Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Lauch
und 2/3 des Romanescos darin andiins-
ten. Kartoffeln und Briihe dazugeben,
alles salzen, pfeffern, aufkochen und ab-
gedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Eier in kochendem

Wasser in 10 Minuten hart kochen.
Abgiefien, abschrecken und etwas abkiih-
len lassen. Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern. Ubriges Ol in einer
Pfanne erhitzen, restliche Romanesco-
roschen darin 5-7 Minuten rundum an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Eier pellen und grob hacken. Ca. 1/3 vom
Rucola ebenfalls hacken. Pistazienkerne
aus den Schalen 16sen und grob hacken.
Eier, gehackten Rucola, Pistazienkerne
und Zitronenschale vermischen.

Sahne und iibrigen Rucola zur Suppe
8 geben. Alles piirieren, mit Zitronen-
saft, Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Suppe auf Suppenteller verteilen,
mit gebratenen Romanescoroschen und
Eimischung toppen und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

% ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Fotos: Kathrin Knoll (2)



TRAMEZZINI

mat Eiersalat und Prosciutio cotto

Alternative

¥ Sie kdnnen die cremige Suppe
auch mit je 1 pochierten Ei servie-
ren. Dafiir 5 EL Essig in 2 | sieden-
des Salzwasser geben, einen Strudel

erzeugen, 4 Eier nacheinander in
eine Kelle aufschlagen, in den
Topf geben und 5-8 Minuten
darin pochieren.

L —
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ROMANESCOSUPPE,
mit Rucola-Ei-Topping
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PRONTO, BITTE!

Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch
und verwoéhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude

-

25

Minuten

ARTISCHOCKEN- %
CROSTINI

Crostini ai carciofi

i
FUR 4 PERSONEN

4 Ciabattabroétchen
4 EL natives Olivendl extra
8 Artischockenherzen
in Lake (Glas)
2 Kugeln Mozzarella (a 125 g)
125 g Prosciutto cotto
in Scheiben
2 Tomaten
1EL Tomatenmark
3 Stiele Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Brotchen waagerecht halbieren, Schnitt-
flichen mit 2 EL Ol betrdufeln, dann im
Ofen nach Sicht leicht rosten. Inzwischen
die Artischocken abtropfen lassen und je-
weils halbieren. Mozzarella abtropfen las-
sen und in Scheiben schneiden. Schinken
in Stiicke zupfen. Tomaten waschen, grob
wiirfeln und mit iibrigem Ol und Toma-
tenmark im Blitzhacker fein zerkleinern.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gerostete Brotchen mit der Tomaten-

mischung bestreichen. Mit Artischo-
cken, Schinken und Mozzarella belegen
und unter dem Ofengrill gratinieren. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen abzupfen und hacken. Die
Crostini aus dem Ofen nehmen, mit Peter-
silie garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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GNOCCHI in cremiger Tomatensofde mit Mais
Gnocchi al sugo di pomodoro e mais
<t
FUR 4 PERSONEN etwas Salz und frisch gemahlener dazugeben. Alles aufkochen und bei mitt-

2 Knoblauchzehen
8 getrocknete Tomaten
in Ol (Glas)
140 g Mais (Dose)
5 EL natives Olivendl extra
3 EL Tomatenmark
400 g Sahne
100 ml Gemiisebriihe
2 TL getrocknete Krauter
250 g Kirschtomaten
500 g Gnocchi (Kiihlregal)
80 g frisch geriebener Parmesan

schwarzer Pfeffer

Den Knoblauch schélen und fein wiir-

feln. Die getrockneten Tomaten gut ab-
tropfen lassen und wiirfeln. Den Mais in
ein Sieb abgiefen, abspiilen und ebenfalls
griindlich abtropfen lassen.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen,
Knoblauch und getrocknete Tomaten
darin andiinsten. Tomatenmark unter-
rithren und kurz mitrésten. Dann Sahne,
Briihe, Mais sowie getrocknete Kriuter

lerer Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen,
bis die Sofle etwas andickt. Die Sofie mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Inzwischen die Tomaten waschen und
3 jeweils halbieren. Ubriges Ol in einer
grofen Pfanne erhitzen, die Gnocchi da-
rin rundum goldbraun anbraten. Kirsch-
tomaten, Parmesan sowie Sofie zu den
Gnocchi geben. Alles gut durchschwen-
ken, kurz ziehen lassen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

v R oo
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30

Minuten

TORTELLINI AL FORNO mit Prosciutto cotto und Erbsen

Tortellini al forno con prosciutto cotto e piselli

FUR 4 PERSONEN
2 Knoblauchzehen
300 g Sahne
150 g Krauterfrischkdse
100 ml Gemiisebriihe
100 g Prosciutto cotto

600 g Tortellini (Kiihiregal)

100 g gepalte Erbsen

- 150 g geriebener Mozzarella

3 Stiele Petersilie

schwarzer Pfeffer

”

»

etwas Salz und frisch gemahlener

»

<

Den Backofen auf 200 °C Umluft vor-

heizen. Knoblauch schilen und hacken,
dann mit Sahne, Frischkise und Briihe in
einen kleinen Topf geben. Alles aufkochen
und 2-3 Minuten unter Riihren kécheln
lassen. Sofle vom Herd nehmen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schinken in kleine Stiicke schneiden.
Mit Tortellini, Erbsen und der Sofde
in eine Auflaufform geben. Alles mit dem
Mozzarella bestreuen und im vorgeheiz-
ten Ofen in 15 Minuten goldbraun backen.

pos
b
-
' AT

A e

- "7%@"/'

Inzwischen die Petersilie waschen und
Strocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen und fein hacken. Die gebackenen
Tortellini aus dem Ofen nehmen, mit der
Petersilie bestreuen und servieren.

TIPP: Dieses Gericht eignet sich sehr
gut zur Resteverwertung. Statt Schinken
passen z.B. gebratene Hihnchenstiicke,
statt Erbsen iibrig gebliebenes gediinstetes
Gemiise wie Karotten oder Paprika.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




Fotos: Kathrin Knoll (1); Anna Gieseler (1)

RATZFATZ- %
FITNESS-SALAT

Insalata fitness velocissima

<
FUR 4 PERSONEN

1Bund gemischte Krduter
(z.B. Schnittlauch, Dill,
Petersilie, Basilikum)
100 g Rucola
1 Salatqurke
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
200 g Feta
100 g Magerquark
30 g gemischte Kerne (z.B.
Kiirbiskerne, Pinienkerne,
Sonnenblumenkerne)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Krauter waschen und trocken schiit-

teln. Ggf. die Blattchen abzupfen, dann
alles fein hacken. Den Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern. Gurke
waschen, von den Enden befreien und
fein wiirfeln. Die Paprikaschoten putzen,
waschen und in Stiicke schneiden. Den
Feta abtropfen lassen und zerbrockeln.

Quark und Kréuter in einem hohen,
Qschmalen Geféafl mit dem Stabmixer
fein piirieren. Bei Bedarf 2-3 EL Wasser
untermixen. Die Creme mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken, dann mit den
iibrigen vorbereiteten Zutaten und den
Kernen in einer Schiissel vermengen. Den
Salat auf Teller verteilen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

20

Minuten
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35

Minuten
ZITRONENLACHS mit Kartoffelstampf und Brokkoli
Salmone al limone con patate schiacciate e broccoli
<
FUR 4 PERSONEN etwas Salz und frisch gemahlener auf den Fisch geben. Brokkoli und Erbsen
' . schwarzer Pfeffer in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten
3 1kg mehligkochende Kartoffeln blanchieren. Abgiefien, abschrecken und

650 g
1
4 Stiick

| 3EL
150 g

1EL

400 ml

200¢

280 mi

4049

etwas

3 Stiele

Brokkoli

Biozitrone

Lachsfilet (a ca. 150 g,
ohne Haut)

natives Olivendl extra
gepalte Erbsen
Speisestdrke
Gemiisebriihe
Kréduterfrischkdse
Milch

Butter

frisch geriebene Muskat-
nuss

Petersilie, gehackt

Kartoffeln schilen, waschen, vierteln
lund in kochendem Salzwasser je nach
Grofle 15-20 Minuten garen. Inzwischen
Brokkoli putzen, in Roschen teilen und
waschen. Die Zitrone heiff abwaschen,
trocken reiben und halbieren. 1 Hilfte in
Scheiben schneiden, die iibrige auspres-
sen. Lachs waschen, trocken tupfen und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Lachsstiicke darin bei mittlerer Hitze
in 8-10 Minuten garen, zwischendurch
wenden. Am Ende die Zitronenscheiben

abtropfen lassen. Speisestirke mit wenig
Briihe verriihren. Restliche Briihe aufko-
chen, den Frischkése unterriihren. Sofie
mit der Stiarke binden und abschmecken.

Kartoffeln abgiefien, zuriick in den

Topf geben und mit Milch und Butter
bis zur gewiinschten Konsistenz stamp-
fen. Stampf mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zitronenlachs mit Stampf,
Gemiise und Sofie anrichten und mit ge-
hackter Petersilie garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

b
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Fotos: Désirée Peikert (1); Maren Eicks (1)

EINFACHES %
APFELTIRAMISU

Tiramist alle mele

<

FUR 4-6 PERSONEN

400 g Mascarpone
375 g Apfelmus (Glas)
1 Vanilleschote
(ausgelostes Mark)
1EL Vanillezucker
100 g Zucker
350 g Sahne
300 ml naturtriiber Apfelsaft
3-4 EL Biozitronensaft
11/2 TL Zimtpulver
400 g Loffelbiskuits
1 Apfel
1-2 EL Zimtzucker

Mascarpone, Apfelmus, Vanillemark,

Vanillezucker und Zucker in einer gro-
f3en Schiissel cremig riithren. Die Sahne
in einer separaten Schiissel steif schla-
gen und vorsichtig unter die Mascarpone-
creme heben.

Apfelsaft, 2-3 EL Zitronensaft sowie

Zimtpulver in einem tiefen Teller ver-
rithren. Die Loffelbiskuits jeweils kurz
beidseitig in die Apfelsaftmischung tau-
chen und den Boden einer Auflaufform
(ca. 30 x 20 cm) damit auslegen. Ca. 1/3
der Mascarponecreme auf den Loffelbis-
kuits verstreichen. Den Vorgang wieder-
holen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind,
mit 1 Schicht Creme abschliefien.

Apfel waschen, vierteln, vom Kernge-

hiuse befreien, fein wiirfeln und mit
dem restlichen Zitronensaft vermischen.
Das Tiramisu mit Zimtzucker und Apfel-
stiicken garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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ASA Selection bietet hochwertige und preisgekrénte Geschirre
und Accessiores aus Keramik an. Ob Friithstiickstisch oder Dinner-
tafel, mit diesen Tellern, Schiisseln und Co. wird ihr Tisch immer
zum einladenden Blickfang. Sparen Sie mit diesem Gutschein
beim Kauf Ihres ASA Selection-Lieblingsprodukts.

Wert: 30,00 €*, fiir Sie: GRATIS
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Mit diesem prall gefiillten Sammelwerk aus den beliebtesten
Klassikern der italienischen Kiiche sowie vielen neuen raffi-
nierten Kreationen fiir jeden Geschmack und jede Jahreszeit
sind viele genussvolle Momente garantiert. Erleben Sie auf
226 Seiten den Zauber von Pasta, Pizza, Dolci und mehr!
Wert: 9,90 €%, fiir Sie: GRATIS

Prdmie: F1480
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PIZZ_AKULT Wie Rockstars |
werden Pizzaioli wie Jessica de

Vivo (o.r.) in Italien gefeiert,,
Neapel ist die Wiege der Pizza




Koch und Foodenthusiast Domenico Gentile ist ein Experte, wenn es um das
Kultgeback aus Neapel geht. Mit uns teilt er seine Leidenschaft fiir die Pizza
mit fluffigem Rand, hauchdinnem Mittelteil und einem i-Tupfelchen aus Kdse

_M

PIZZA
mit Salami Napoli
Rezept auf Seite 70

Zeug zur
Lieblingspizza
Salamipizza ist ein Klassiker.
Die Salamisorten variieren je nach
Region. Die Salami Napoli mit ihrem
ausgepragten Geschmack und
héheren Fettgehalt ist als
Belag besonders gut
geeignet.

Fotos: © Vivi D'Angelo (4); Getty Images/iStock/Alex (1) | Illustration: AdobeStock/Nadin_Koryukova (1)
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GRUNDREZEPT: Einfacher Pizzateig

Impasto per pizza semplice

~i-

FUR 6 TEIGKUGELN

1 kg Weizenmehl (tipo 00, mit mind. 12 % Proteingehalt, z.B. Caputo Cuoco
oder Pizzeria, W-Wert 260-320) zzql. ggf. etwas mehr zum Best&uben //
3 g frische Hefe // 600 ml sehr kaltes Wasser // 25 g Salz //
etwas natives Olivendl extra zum Fetten

San-Marzano-
Tomatensofie

Salsa di pomodoro
San Marzano

i
FUR CA. 520 G

500 g geschdlte ganze
San-Marzano-Tomaten (Dose)
8 Basilikumblattchen
15 g Salz
2 EL natives Olivenodl extra
San-Marz -Tomaten samt Saft

in eine S

G

geben und mit der
Hand zerdriicken. Wer mag, pa
die Tomaten durch eine Passier-
miihle. Das Basilikum grob zerzupfen
und dazugeben. Salz und Olivendl

unter die Sofe rithren.

& ZUBEREITUNGSZEIT
5Minuten

66 E¥%lw April /Mai 2024

Verarbeitung des Teigs
von Hand

Mehl in eine Schiissel geben, Hefe

dariiberbrockeln. 300 ml sehr kaltes
Wasser hinzugief3en, mit der Hand ein-
arbeiten. So lange weiteres kaltes Wasser
unter den Teig kneten, bis noch ca. 50 ml
iibrig sind. Vorgang dauert ca. 10 Minu-
ten. Salz in den Teig einarbeiten, nach
und nach restliches Wasser dazugeben.

Der Teig kann ohne Ruhezeit auf

der Arbeitsflache verarbeitet werden.
Sollte es bis zur Weiterverarbeitung ein-
mal linger dauern, den Teig mit einem
Kiichenhandtuch abdecken. Etwas Oli-
venol auf der Arbeitsflache verteilen, den
Teig daraufgeben und weitere 10 Minu-
ten per Hand gut durchkneten. Dies ist
wichtig fiir die Elastizitdt und Stabilitat
des Teigs. Dabei den Teig immer wieder
auf die Arbeitsflache schlagen, das simu-
liert die Verarbeitung durch eine profes-
sionelle Teigmaschine.

Sobald der Teig schon elastisch und
3 nicht mehr klebrig ist, mit einem an-
gefeuchteten Kiichenhandtuch abdecken
und 60 Minuten ruhen lassen. Teigkugel
alternativ mit etwas Olivenol bestreichen
und mit Frischhaltefolie abdecken oder
eine grofie Schiissel dariiberstiilpen.

Teig auf der leicht gedlten Arbeits-

fliche zu einem Rechteck driicken.
Zwei- bis dreimal wie ein Handtuch fal-
ten, dazu die vier Seiten zur Mitte ein-
schlagen. Der Teig bekommt so Elastizi-
tdt und Spannung. Teig in 6 gleich grofie
Portionen teilen, jeweils zu einer Kugel
formen. Einen grofien verschlieffbaren
Behalter dlen. Teigkugeln hineinsetzen
und abgedeckt 7-9 oder bis zu 48 Stun-
den ruhen lassen. Zu Pizzen verarbeiten.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. mind. 7-9 Stunden oder bis zu
48 Stunden Ruhezeit

Vorbereitung des Teigs mit der
Kiichenmaschine

Falls eine Kiichenmaschine verwendet

wird, den Knethaken einsetzen. Mehl
in die Riihrschiissel geben und die Hefe
dariiber zerbrockeln. 300 ml sehr kaltes
Wasser hinzugiefien, die Maschine bei
kleinster Geschwindigkeit starten und
verarbeiten lassen. Dann die Geschwin-
digkeit etwas erhohen und so lange wei-
teres kaltes Wasser hinzufiigen, bis noch
ca. 50 ml iibrig sind. Erst dann das Salz
in den Teig einarbeiten, nach und nach
das iibrige Wasser ergianzen. Der Knet-
vorgang dauert insgesamt 12-15 Minu-
ten, dabei in den letzten 3 Minuten die
Kiichenmaschine auf eine moglichst
hohe Stufe stellen.

Die Riihrschiissel aus der Maschine
Q nehmen, mit einem angefeuchteten
Kiichenhandtuch abdecken, den Teig ca.
60 Minuten ruhen lassen.

Teig auf der leicht geolten Arbeits-

flache zu einem Rechteck driicken.
Zwei- bis dreimal wie ein Handtuch fal-
ten, indem man die vier Seiten zur Mitte
einschliagt (so bekommt der Teig Elasti-
zitdt und Spannung). Den Teig in 6 gleich
grofie Portionen (a 250-280 g) teilen, je-
weils zu einer Kugel formen. Einen gro-
f3en verschliefbaren Behilter dlen. Die
Teigkugeln hineinsetzen und abgedeckt
7-9 Stunden oder bis zu 48 Stunden
ruhen lassen. Zu Pizzen verarbeiten.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. mind. 7-9 Stunden oder bis zu
48 Stunden Ruhezeit

Fotos: © Vivi D'Angelo (3)
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Kommt in
weifSem Gewand

Eine Pizza bianca, die einem
Gemadlde gleicht. Die siifen Kirsch-
tomaten (pomodorini) und in hellem
Balsamicoessig marinierte rote
Zwiebel (cipolla rossa) ergeben
eine frische, ausgewogene
Kombination.

B 1 S
ZZA o

& roter Zwiebel
Rezept auf Seite 70

April /Mai 2024 E3¥%lne

it Kirschtomaten
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KASELIEBE
DE LUXE

Sinnliche
Verschmelzung

Parmigiana di melanzane ist
einer der beliebtesten Gemiseauf-
ldufe Siziliens und Neapels. Zum
Glick wird dieser Auflauf aus
Auberginen (melanzane) in
Neapel auch als Pizza-
belag verwendet.

PIZZA S

- nach ,Parmigiana-Art

68 %Aprﬂ'/Mai2024 ' ; ] ‘ s _ i




Fotos: © Vivi D'Angelo (3); PR (1)

Pizza nach ,Parmigiana“Art

Pizza alla parmigiana di melanzane

~if

FUR 1 PIZZA

1 mittelgroBe Aubergine
1-2 EL Weizenmehl (tipo 0O, alter-
nativ Weizenmehl Type 405)
4 EL natives Olivendl extra
80 g San-Marzano-Tomatensofie
(Rezept auf Seite 66)
ca. 15 Basilikumblattchen
4 EL frisch geriebener Parmesan
zzgl. 1 EL grob geraspelter
Parmesan
Fior-di-latte-Mozzarella
(alternativ gewdhnlicher
Mozzarella)
ca. 200 g Semola di grano duro
(Hartweizenmehl; alternativ
fein gemahlener Hartweizen-
griep) zum Teigformen
1 Pizzateigkugel* (250-280 g),
2-3 Stunden vorher aus dem
Kiihlschrank genommen
(Rezept auf Seite 66)
1 Kugel Biiffelmozzarella (125 q)

100 g

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. Fiir das Auberginenpiiree die
Aubergine waschen, in etwa 5 mm dicke
Scheiben schneiden und im Mehl wenden.
2 EL Olivendl in einer grofien Pfanne er-
hitzen, die Auberginenscheiben darin von
beiden Seiten bei mittlerer Hitze insge-
samt ca. 10 Minuten anbraten. Je nach
Grofie 3-5 Scheiben beiseitestellen.

Tomatensofie in eine Auflaufform
2 geben, 5 Basilikumblittchen darauf
verteilen und die Auberginenscheiben in
die Form geben. Mit 2 EL Parmesan be-
streuen und mit 1 EL Olivenol betraufeln.
Im heiflen Backofen 15 Minuten backen.
Den Parmigiana-Auflauf aus dem Ofen
nehmen, mit einer Gabel zu einem Piiree
zerdriicken und beiseitestellen.

Den Pizzaofen mindestens 30 Minu-
8 ten vorheizen, bis er eine Temperatur
von mindestens 430 °C erreicht hat. Den
Mozzarella abtropfen lassen. Zunéchst
in ca. 1 cm dicke Scheiben, diese dann in
gleich breite Stifte schneiden.

Semola auf die Arbeitsfliche haufen.

Die Teigkugel daraufgeben und mit
der Innenseite der Finger von der Mitte
nach aufien vorsichtig die Luft aus dem

Teig in den Rand driicken. Den Teigfla-
den zwischendurch mehrmals wenden.
Am Ende sollte ein Fladen von ca. 30 cm
Durchmesser mit einem Teigrand von
mindestens 2 cm entstehen.

Das abgekiihlte Auberginenpiiree auf
dem Pizzaboden verteilen, den Rand
dabei frei lassen. Piiree mit 2 EL Parme-
san bestreuen, 4-5 Basilikumblittchen
darauf verteilen. Mit Mozzarella belegen
und mit 1 EL Olivendl betraufeln.

Den Teigling mit beiden Handen vor-

sichtig auf einen Pizzaschieber ziehen,
dabei darauf achten, dass er rund bleibt.
Den Teigling in den vorgeheizten Pizza-
ofen geben und darin ca. 90 Sekunden
backen, dabei immer wieder um die eige-
ne Achse drehen, damit die Pizza gleich-
mafdig backt. Zwischendurch kurz anhe-
ben, um den Teigboden zu kontrollieren.
Die Pizza ist fertig, wenn sie ein schones
Backmuster aufweist.

Kiichenhelfer

Echte Teighelden sind die Kiichen-
maschinen von Kitchenaid (g.o.).
Sie sind in diversen Farben, Gropen
und mit vielfaltigem Zubehor er-
héltlich. www.kitchenaid.de
Richtig heip her geht es in den
Ofen von Ooni (0.). Die Pizzadfen
sind in nur 15 Minuten backbereit.
Pizza nach neapolitanischer Art
backen sie in nur 90 Sekunden.
www.ooni.com

und die beiseitegelegten Auberginen-
scheiben daraufgeben. Anschliefiend den
Biiffelmozzarella in die Mitte der Pizza

7Die Pizza aus dem Pizzaofen nehmen

setzen. Die Pizza mit restlichem Basili-
kum belegen, mit grob geraspeltem Par-
mesan bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
(ohne Teig und SofSe)

REDAKTIONSTIPP

Die Ernennung der Pizza napole-
tana als immaterielles Weltkultur-
erbe durch die UNESCO war ein
Ritterschlag. Domenico Gentile,
Autor, Koch und Verfechter einer
authentisch italienischen Kiiche,
verrat im Buch ,,Pizza Napoletana”
wie sie zu Hause gelingt. Mit Foto-
grafin und Autorin
Vivi D'Angelo ist er
zuvor nach Neapel
gereist, um das
Geheimnis des Ofen-
klassikers zu liften.
Ihre Reisesouvenirs
sind Gaumenfreuden.
Becker Joest Volk
Verlag, 36 Euro

ANA

TRADITION GEHEIMNISSE REZEPTE
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Pizza mit Salami Napoli
Pizza salame di Napoli

FUR1PIZZA

100 g Fior-di-latte-Mozzarella
(alternativ gewdhnlicher
Mozzarella)

ca. 200 g Semola di grano duro
(Hartweizenmehl; alternativ
fein gemahlener Hartweizen-
griep) zum Teigformen

1 Pizzateigkugel (250-280 g),
2-3 Stunden vorher aus dem
Kiihischrank genommen
(Rezept auf Seite 66)
80 g San-Marzano-Tomatensofe

(Rezept auf Seite 66)

<

2 EL frisch geriebener Parmesan
8-10 Basilikumbldttchen
6-8 Salami-Napoli-Scheiben
1-2 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Bestreichen

Den Pizzaofen mindestens 30 Minuten
lvorheizen, bis er eine Temperatur von
mindestens 430 °C erreicht hat. Mozza-
rella erst in etwa 1 cm dicke Scheiben und
diese dann in gleich breite Stifte schnei-
den. Semola auf die Arbeitsfliche haufen.
Die Teigkugel daraufgeben und mit der
Innenseite der Finger von der Mitte nach
auflen die Luft aus dem Teig in den Rand
driicken. Den Teigfladen zwischendurch
wenden. Es sollte ein Fladen von 30 cm
Durchmesser mit einem Rand von min-
destens 2 cm entstehen.

Die Tomatensof3e in kreisenden Be-
wegungen auf dem Teigboden vertei-
len, den Rand dabei frei lassen. Die Sofie

mit Parmesan bestreuen und 4-5 Basili-
kumbléttchen darauf verteilen. Mit Moz-
zarella belegen. Dann die Salamischeiben
darauflegen und mit Olivendl betraufeln.

Den Teigling mit beiden Handen vor-
3 sichtig auf einen Pizzaschieber ziehen,
dabei darauf achten, dass er rund bleibt.
Teigling in den Pizzaofen geben und da-
rin etwa 90 Sekunden backen, dabei im-
mer wieder um die eigene Achse drehen,
damit die Pizza gleichmifig backt, und
zwischendurch kurz anheben, um den
Teigboden zu kontrollieren. Die Pizza ist
fertig, sobald sie rundherum ein schones
Backmuster aufweist. Die Pizza aus dem
Ofen nehmen, nach Belieben mit dem iib-
rigen Basilikum bestreuen und den Rand
mit etwas Olivendl bestreichen. Die Pizza
sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
(ohne Teig und Sofse)

Pizza mit Kirschtomaten & roter Zwiebel

Pizza pomodorini e cipolla rossa

FUR1PIZZA

1 rote Zwiebel
1EL Sonnenblumendl
2 EL heller Balsamicoessig
1TL Zucker
80 g Provola (oder Mozzarella)
50 g rote und gelbe Kirschtomaten
ca. 200 g Semola di grano duro
(Hartweizenmehl; alternativ
fein gemahlener Hartweizen-
griep) zum Teigformen
1 Pizzateigkugel (250-280 g),
2-3 Stunden vorher aus dem
Kiihischrank genommen
(Rezept auf Seite 66)
ca. 2 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Bestreichen

70 E%lir April | Mai 2024

<~

2 EL frisch geriebener Pecorino
Romano
einige Basilikumbldttchen

Den Pizzaofen mindestens 30 Minuten
lvorheizen, bis er eine Temperatur von
mindestens 430 °C erreicht hat. In der
Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in
diinne Ringe schneiden. Sonnenblumen-
ol in einer kleinen Pfanne oder in einem
Topf erhitzen, die Zwiebelringe darin bei
kleiner Hitze andiinsten, ohne sie anzu-
braten. Mit Balsamicoessig abloschen,
4-5 EL Wasser angiefen und den Zucker
dariiberstreuen. Zwiebelringe bei kleiner
Hitze diinsten, bis sie schon weich und
gut durchgezogen sind, dann bis zur wei-
teren Verwendung beiseitestellen.

Den Provola in kleine Wiirfel schnei-

den. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Semola auf die Arbeitsfliche
héufen. Die Teigkugel daraufgeben und
mit der Innenseite der Finger von der
Mitte nach aufen die Luft aus dem Teig
in den Rand driicken. Den Teigfladen

zwischendurch wenden. Es sollte ein
Fladen von ca. 30 cm Durchmesser mit
einem Rand von mindetens 2 cm entste-
hen. Den Teigfladen mit ca. 2 EL Olivenol
betraufeln und mit Pecorino bestreuen.
Provola und Kirschtomaten gleichméfiig
darauf verteilen.

Den Teigling mit beiden Handen vor-
8 sichtig auf einen Pizzaschieber ziehen,
dabei darauf achten, dass er rund bleibt.
Den Teigling in den Pizzaofen geben und
darin 60-90 Sekunden backen, dabei im-
mer wieder um die eigene Achse drehen,
damit die Pizza gleichmafiig backt, und
zwischendurch anheben, um den Teigbo-
den zu kontrollieren. Die Pizza ist fertig,
sobald sie rundherum ein schones Back-
muster aufweist. Die Pizza aus dem Ofen
nehmen. Die marinierten Zwiebeln auf
der Pizza verteilen, das Basilikum darauf-
streuen und den Rand der Pizza mit Oli-
venol bestreichen. Pizza sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
(ohne Teig und Sofse)

Fotos: AdobeStock/smspsy (1); © Vivi D'Angelo (1)



DER SIEGESZUG DER
PILZZA NAPOLETANA

Thren Ursprung hat neapolitanische
Pizza vermutlich im 18. Jahrhundert. Es
war iiblich, die als Armeleuteessen gel-
tenden belegten Teiglinge zum Backen
zum Bécker zu bringen. ,Pizza Marghe-
rita“ wurde der Legende nach 1889 zu
Ehren von Kénig Umberto I. und seiner
Frau Margherita kreiert. Der Pizzaiolo
Raffaele Esposito belegte sie getreu den
Nationalfarben mit Basilikum, Mozza-
rella und Tomaten. Gegen Ende des 19.
Jahrhunderts verbreitete sich die Pizza
durch italienische Auswanderer in den
USA, nach 1945 wurde sie in Europa
auch aufierhalb Italiens bekannter.

Pizza backen

ATGEBER

Spannendes Hintergrundwissen, wertvolle Geheimtipps und
mehr: So werden Sie zum Profi der Pizza napoletana!

PLZZATEIG FORMEN

Nach der Ruhezeit im Kiihlschrank
den Teig zunédchst Zimmertemperatur
annehmen lassen. Auf der mit Semola
bestreuten Arbeitsfliche den Teigling

rund formen, dann die Luft mit den
Fingerspitzen vorsichtig von innen

nach auf3en driicken, den Teigling
umdrehen und den Vorgang wiederho-
len, dabei einen Rand lassen, aus dem

die Luft nicht herausgedriickt wird.
Der Pizzaboden sollte am Ende einen

Durchmesser von ca. 30 cm haben.

PLZZA-BACKKURS

Sie mochten die richtigen Handgriffe
im Rahmen eines Kochkurses lernen?
Domenico Gentile zeigt, worauf es
beim Pizzabacken ankommt: Was gilt
es bei der Teigherstellung zu beachten,
wie gelingt die perfekte Sofie und
welche Regeln gibt es beziiglich der
‘Wahl und Menge der Belagzutaten?
Erfahren Sie vom Profi, wie Thnen
kiinftig eine originale Pizza napole-
tana zu Hause gelingt. Weitere Infor-
mationen zum Kurs finden Sie unter
shop.cookingitaly.de

TIPPS ZUM
PLZZABACKEN

1 MEHL Verwenden Sie Pizzamehl

(tipo 00) mit hohem Protein- bzw.

Glutengehalt, das sorgt fiir eine
gute Teigelastizitat. Auch die Fihigkeit,
viel Wasser aufnehmen zu konnen und
somit langsam eine stabile Teigstruktur
zu bilden, die beim Aufgehen ein hohes
Volumen ausbildet, kennzeichnet ita-
lienisches Pizzamehl.

HEFE Je mehr Zeit der Teig
Q zum Ruhen hat, desto weniger
Hefe wird benotigt. Eine Faust-

regel fiir 7-24 Stunden Ruhezeit sind
3-5 g frische Hefe auf1 kg Mehl.

WASSER Fiir die Bildung eines
8 stabilen Teiggeriists sehr kaltes
Wasser verwenden, so erwarmt

sich der Teig beim Kneten moglichst
wenig und kann gleichméfig aufgehen.

KNETEN Damit der Pizzateig
4< stabil und elastisch wird, muss er

lange und kriftig geknetet wer-
den (mindestens 10 Minuten). Alterna-
tiv eine Kiichenmaschine verwenden.

Den Teig darin erst langsam, dann bei
hoherer Geschwindigkeit kneten.

BACKEN Im heimischen Back-
5 ofen sollten Sie einen Pizzastein

verwenden, der auf der hochst-
moglichen Ofentemperatur mit vorge-
heizt wird. Als zusétzliches Hilfsmittel
bietet sich ein Pizzaschieber an.
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_ HEFEBROTCHEN
. mit Barlauchbutter
Rezept auf Seite 76 :




“. ) GRUNE WELLE

Wer diese.,r Tage au}fmerksam durch den Wald spaziert, wird mit etwas Glick mit dem Fund
der aromatischen Blatter belohnt. Wie Sie diese kostlich verwerten, lesen Sie hier
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Barlauch-Spargel-Lasagne

Lasagne di asparagi e aglio orsino

FUR 4 PERSONEN

1kg
2 Bund

30g¢g
30g¢g
350 ml
etwas
etwas

250 ¢
100 g

3-4EL
etwas

griiner Spargel

Barlauch zzgl. einige
Barlauchbliiten zum Gar-
nieren, nach Belieben
Butter

Mehl

Milch

frisch geriebene Muskatnuss
natives Olivendl extra

zum Fetten

griine Lasagneplatten
(12-16 Stiick)

frisch geriebener Parmesan
Barlauchpesto (Glas)

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spargel im unteren Drittel scha-
len, dann von den Enden befreien und

<=

waschen. Die Stangen in kochendem
Salzwasser 4—5 Minuten blanchieren. In
ein Sieb abgieflen, dabei das Kochwasser
auffangen. Den Spargel abschrecken und
abtropfen lassen. Den Barlauch verlesen,
waschen und trocken schleudern. Einige
Blatter zum Garnieren beiseitelegen, den
Rest in Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen,

das Mehl darin unter Riihren hell an-
schwitzen, dann mit der Milch ablGschen.
Alles unter Riihren mit dem Schneebesen
wieder aufkochen und kurz kocheln las-
sen. Ca. 350 ml Spargelsud unterriihren
und die Sof3e nochmals aufkochen. Die
Béchamelsofie mit etwas Muskat sowie
Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine grofie Auflauf-

S

form (ca. 30 x 20 cm) mit etwas Ol ein-
fetten. Etwas Béchamelsofie hineingeben,
verstreichen und mit Lasagneplatten be-
legen. Dann 1 Schicht Spargel sowie Bar-
lauch daraufgeben, mit Béchamelsofie
bedecken und wieder 1 Lage Lasagneplat-
ten, Spargel, Barlauch und Béchamel da-
raufschichten. So fortfahren, bis alles ver-
braucht ist, mit Sofie abschliefRen. Alles
mit 80 g Parmesan bestreuen. Lasagne
im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Die Barlauch-Spargel-Lasagne
aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen
lassen. Mit {ibrigen Barlauchbléttern und
-bliiten garnieren und mit iibrigem Par-
mesan bestreuen. Die Lasagne in Stiicke
schneiden, auf Tellern anrichten und je-
weils mit 1 TL Barlauchpesto servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

, Irina (1); © StockFood/
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Hefebrotchen

mit Barlauchbutter

Panini brioche con burro
allaglio orsino

"y
2

<=

FUR 15-16 STUCK

100 ml Milch
1TL Zucker
11/2 TL Trockenhefe
450 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
etwas Salz
2 EL natives Olivendl extra
1Bund Bérlauch
250 g weiche Butter zzql.
etwas mehr zum Fetten
1TL Chiliflocken

Milch und 200 ml Wasser lauwarm
1erwéirrner1. Zucker und Trockenhefe
unterriihren und den Mix ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Das Mehl in eine Schiissel
sieben und mit 1 TL Salz vermengen.
Hefemischung und Olivenol dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit
einem Kiichenhandtuch abdecken und
ca. 90 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Fiir die Barlauchbutter den Barlauch
2 verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Bldtter von groben Stielen be-
freien und sehr fein hacken. Die Butter
schaumig schlagen, dann Barlauch, etwas
Salz und Chiliflocken hinzufiigen. Alles
gut vermengen und die Barlauchbutter
bis zur Verwendung kalt stellen.

Eine runde Auflaufform oder eine
3 ofenfeste Pfanne (& ca. 28 cm) mit
etwas Butter einfetten. Den Hefeteig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache in
15-16 gleich grofie Portionen teilen und

76 E¥ln April /Mai 2024

zu Kugeln formen. Jeweils flach driicken,
dann je 1/2 TL Béarlauchbutter mittig dar-
aufgeben und mit dem Teig umschliefRen.
Die Teiglinge in die Form bzw. Pfanne
setzen und abgedeckt ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Hélfte der rest-
lichen Barlauchbutter leicht erwérmen.
Die Teiglinge damit bestreichen und im
heiflen Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.
Die Brotchen kurz herausnehmen, mit
der restlichen fliissigen Barlauchbutter
bestreichen und in 5-10 Minuten fertig
backen. Das Gebéck lauwarm oder voll-
standig ausgekiihlt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 2 Stunden Ruhezeit

Birlauchcremesuppe
mit pochiertem Ei

Vellutata di aglio orsino
CON UOVO N camicia

<
FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
60 g Knollensellerie
400 g mehligkochende Kartoffeln
2 Bund Baérlauch
2 EL natives Olivendl extra
80 ml trockener Weifwein
800 ml Gemiisebriihe
1/2 Beet Kresse
100 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 EL Weipweinessig
4 Eier
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

GLUCK

Die Schalotten schilen und in feine

Wiirfel schneiden. Sellerie und Kartof-
feln schélen, waschen und beides in Wiir-
fel schneiden. Barlauch verlesen, waschen
und trocken schleudern. Knapp 1/3 der
Bldtter zum Garnieren beiseitelegen, den
Rest grob hacken.

In einem Topf das Ol erhitzen, die

Schalotten darin ca. 3 Minuten an-
diinsten. Kartoffeln sowie Sellerie dazu-
geben und 4-5 Minuten unter Rithren
mitgaren. Alles leicht salzen und pfeffern,
mit dem Weifiwein abloschen und diesen
etwas verkochen lassen. Briithe angiefien
und die Suppe ca. 25 Minuten bei kleiner
bis mittlerer Hitze kocheln lassen.

Kresse vom Beet schneiden. Gegen

Ende der Garzeit der Suppe den ge-
hackten Barlauch sowie die Sahne zur
Suppe geben. Alles mit dem Stabmixer
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken, Suppe warm halten.
Reichlich Salzwasser in einem Topf auf-
kochen und den Essig untermischen. Die
Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschla-
gen, behutsam ins siedende, nicht mehr
kochende Wasser gleiten lassen und darin
4-5 Minuten pochieren. Das Eigelb sollte
dann noch fliissig sein.

Die Birlaucheremesuppe auf Suppen-
4’schalen verteilen und je 1 pochiertes
Ei hineinsetzen. Alles mit Pfeffer wiirzen
und mit Kresse und iibrigen Bérlauch-
bléttern garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Bdrlauchkapern

Auch die Knospen des Barlauchs
sind essbar. Sie kénnen z.B. wie
Kapern eingelegt werden. Dafiir
80 g Knospen waschen, trocken
tupfen und in sterile Glaser geben.
250 ml hellen Essig, 2 EL Zucker
und 1 TL Salz 5 Minuten kécheln
lassen. Lake in die Glaser fiillen,
diese verschliefen und die Kapern
ca. 2 Wochen ziehen lassen.

Foto: © StockFood/Meliukh, Irina (1) | lilustration: AdobeStock/aksol (1)
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PASTA&VINO

Nudelgerichte mat passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf Pastagerichte, in denen viele frische Krauter mitmischen.
Mit einem Glas Wein wird der Genuss noch getoppt

GEMUSE-
ROTELLE-EINTOPF
MIT GREMOLATA

Zuppa di verdure e rotelle
con gremolata

i
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Stangen Staudensellerie
4 Karotten
3 EL natives Olivendl extra
11 Gemiisebriihe
250 g Rotelle
1Bund Basilikum, gehackt
1 Biozitrone (abgeriebene
Schale)
TK-Erbsen
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

200¢g
etwas

Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen
lund fein wiirfeln. Den Sellerie putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die
Karotten schilen, waschen und wiirfeln.
Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Sellerie und
Karotten kurz mitdiinsten. Alles mit der
Gemiisebriihe abloschen, aufkochen und
abgedeckt 15-18 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Rotelle nach Packungsan-
2 gabe in reichlich kochendem Salzwas-
ser al dente garen. Die iibrige Knoblauch-
zehe schilen, in eine Schale pressen, Basi-
likum und Zitronenschale untermengen.
Die Erbsen in den letzten 3-4 Garminu-
ten mit zum Eintopf geben. Rotelle unter-
mengen. Eintopf mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, auf tiefe Teller verteilen und
mit der Gremolata garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

78  E¥%Los April /Mai 2024

Passende
Weinempfehlung

CeENTINE

Alleskonner mit Anspruch

Bei diesem Wein lockt ein Duft von roten Beeren
und Kirschen, der von ein wenig Krduterwiirze er-
ganzt wird. Auch am Gaumen liberzeugt der Wein:
Die Frucht wird von einer zarten Saure umspielt,
die dem Wein Struktur verleiht und ihn zu einem
vielseitigen Speisenbegleiter macht.

WIR EMPFEHLEN: ,,2022 Centine Rosé Toscana
IGT" von Banfi, 12,5 Vol.-%, Rebsorten: Sangiovese,
Merlot, 795 Euro, www.vinolisa.de
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MAFALDINE MIT
LAUCH, PANCETTA
UND GEFULLTEN
CHAMPIGNONS

Mafaldine con porri, pancetta
e funghi ripieni

<
FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
5 Stiele Salbei
1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Basilikum
180 g weiche Butter
12 grofle Champignons
2 EL Semmelbrésel
40 g frisch geriebener Pecorino
1Stange Lauch
100 g Pancetta in diinnen Scheiben
400 g Mafaldine
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauchzehe schilen und durch die
Knoblauchpresse in eine kleine Schale
driicken. Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen, hacken
und wie die Butter zum Knoblauch geben.

L

Alles verriihren und die Masse mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
Qvorheizen. Die Champignons putzen
und vom Stiel befreien, dann jeweils mit
etwas Krauterbutter fiillen und in eine
Auflaufform setzen. Pilze mit Semmelbro-
seln und Pecorino bestreuen und im vor-
geheizten Ofen 20-25 Minuten backen.

Inzwischen den Lauch putzen, griind-

lich waschen und in Ringe schneiden.
Den Pancetta in Streifen schneiden und in
einer grofien Pfanne knusprig auslassen.
Dann herausnehmen und beiseitestellen.
Den Lauch im Bratfett unter Riihren an-
diinsten. Die Mafaldine nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem Salzwas-
ser al dente garen.

Die iibrige Krauterbutter zum Lauch
4‘in die Pfanne geben, alles gut durch-
schwenken. Die Mafaldine in ein Sieb ab-
gieflen, kurz abtropfen lassen und eben-
fallsin die Pfanne geben, alles vermengen.
Pasta und Pilze auf Tellern anrichten, das
Gericht mit Pancetta garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung

<
Kulturklassiker

Ein wunderbar authentischer und
ungekiinstelter Chianti Classico, ein
Stilistik-Statement voller Typizitat.
Leuchtendes Rubin, inspirierender
Duft nach dunklen Kirschen, Maul-
beere, Cassis, etwas Leder und Veil-
chen. Am Gaumen zeigen sich per-
fekte Harmonie und Lebhaftigkeit
mit angenehm wiirzigen Ankléngen
im langen Nachhall.

WIR EMPFEHLEN: ,, 2020 Al Limite

Chianti Classico DOCG" von San Leo-
nino, 14 Vol.-%, Rebsorte: Sangiovese,
12,95 Euro, www.vinolisa.de




CASTELLANE MIT
PETERSILIENPESTO
UND GEROSTETEM
BLUMENKOHL

Castellane al pesto di prezzemolo
e cavolfiore arrosto

~H
FUR 4 PERSONEN

750 g Blumenkohl
10 EL natives Olivendl extra
50 g Mandelkerne
1Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
40 g frisch geriebener Parmesan
2-3 EL Biozitronensaft
400 g Castellane
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Blumenkohl putzen, in
Roschen teilen, waschen und abtropfen
lassen. In einer Schiissel mit etwas Salz
und 4 EL Ol vermengen. Diesen Mix auf
einem mit Backpapier belegten Blech ver-
teilen und im heiflen Ofen 20-25 Minuten
rosten, zwischendurch einmal wenden.

i iy

|

] i B

In der Zwischenzeit die Mandeln grob

hacken und ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne goldbraun rosten. Heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen abzupfen. Knoblauch schi-
len und mit Petersilie, Mandeln und rest-
lichem Ol in ein hohes, schmales Gefifd
geben. Alles fein piirieren, dann den Par-
mesan unterriihren. Das Pesto mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Castellane nach Packungsangabe
Sin reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Das Pesto mit etwas Nudel-
kochwasser bis zur gewliinschten Konsis-
tenz verriihren. Castellane in ein Sieb ab-
gieflen und tropfnass mit dem Pesto ver-
mengen. Die Pasta auf Teller verteilen,
jeweils etwas gerosteten Blumenkohl dar-
auf anrichten. Das Gericht servieren.

TIPP: Anstelle von Blumenkohl kénnen
Sie nach Belieben auch Brokkoli im Back-
ofen rosten und diesen mit etwas fein ge-
hacktem Peperoncino eine pikante Note
verleihen. Etwas grob zerbrockelter Zie-
genkise balanciert die Schirfe aus.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Passende
Weinempfehlung ‘

Genuss vom Gardasee

.Le Fornaci” heift eine Einzellage
am Gardasee, in der die Trauben fir
diesen zauberhaften Rosé vom ge-
mapigten Klima profitieren. Reich-
haltiges Bouquet, Aromen von rosa
Grapefruit, Pfirsichbliite und Manda-
rine werden von einem mineralischen
Grundton getragen. Ténzerisch am
Gaumen und lang anhaltend, ist die-
ser Wein ein Genussgarant.

WIR EMPFEHLEN: ,,2022 Le Fornaci
Rosé" von Tommasi, 12,5 Vol.-%, Reb-
sorten: Turbiana, Rondinella, 11,95 Euro,
www.vinolisa.de




Fotos: Frauke Antholz (2); PR (2)

FUSILLONI MIT
GEKRAUTERTEM
SCHWEINEFILET
UND PEPERONATA

Fusilloni con filetto di maiale
alle erbe e peperonata

<1
FUR 4 PERSONEN

5 Knoblauchzehen
2 Schweinefilets (a ca. 300 g)
5 EL naives Olivendl extra
250 ml Gefliigelbriihe
2 Zwiebeln
4 Paprikaschoten (gelb und
rot gemischt)
300 g passierte Tomaten (Dose)
400 g Fusilloni
1Bund Petersilie, gehackt
1/2 Bund Oregano, gehackt
1/2 Bund Zitronenmelisse, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 3 Knoblauchzehen un-
geschilt andriicken. Schweinefilets tro-
cken tupfen, diinne Filetenden ggf. um-
klappen und mit Kiichengarn festbinden.
2 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhit-
zen, das Fleisch salzen und darin scharf
anbraten. Angedriickten Knoblauch kurz
mitbraten, alles mit der Briihe abléschen.
Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben,
das Fleisch darin 18-22 Minuten garen.
Inzwischen Zwiebeln und iibrigen Knob-
lauch schilen, beides fein wiirfeln. Papri-
kaschoten waschen, entkernen und in fei-
ne Streifen schneiden. Das iibrige Ol in
einer groflen Pfanne mit Deckel erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin
andiinsten. Alles mit passierten Toma-
ten abléschen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und abgedeckt ca. 15 Minuten garen.

Inzwischen Fusilloni nach Packungs-
2 angabe in reichlich kochendem Salz-
wasser al dente garen. Gehackte Krauter
auf einen flachen Teller geben. Fusilloni
abgiefen, mit der Peperonata vermengen.
Schweinefilets aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen, ggf. vom Kiichengarn
befreien und in den Kridutern wenden,
die Krauter leicht andriicken. Das Fleisch
vorsichtig in Scheiben schneiden, mit der
Fusilloni-Peperonata-Mischung auf Tel-
lern anrichten und das Gericht servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Verfliissigte Poesie

Lumera, das geliebte Wesen, ist Protagonistin
eines sizilianischen Gedichts. Mit tiefer Farbe und
komplexer Aromatik nach reifen Erd- und Himbee-
ren, Granatapfel und Veilchen ist dieser Wein im
Mund verspielt, mit Schmelz und Struktur.

WIR EMPFEHLEN: ,,2022 Lumera Sicilia DOC" von
Donnafugata, 12,5 Vol.-%, Rebsorten: Nero d'Avola,
Syrah, Nocera, Pinot Nero, 10,95 Euro,
www.vinolisa.de
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SOSSE MIT KRAUTER-
KALBSINVOLTINI

Penne alla crema di pastinache
con tnvoltini di vitello alle erbe

PENNE IN PASTINAKEN-

<t
FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
400 g Pastinaken
150 g Blattspinat
1EL Butter
ca. 400 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne
4 Stiele Thymian, gehackt
4 Stiele Majoran, gehackt
3 Zweige Rosmarin, gehackt
250 g Frischkdse
1 Eigelb
2 EL Semmelbrosel
4 diinne Kalbsschnitzel
(aca.150 q)
3 EL natives Olivendl extra
150 ml trockener Weifwein
40049 Penne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

82 E3%lw April /Mai 2024

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Die Pastinaken schilen, waschen und in
Scheiben schneiden. Den Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Butter
in einem Topf erhitzen, Schalotten und
Pastinaken darin andiinsten. Briihe sowie
Sahne dazugiefien, alles salzen, pfeffern
und abgedeckt 15-18 Minuten kocheln
lassen. Spinat 3—-4 Minuten mitgaren.

Inzwischen gehackte Krauter, Frisch-

kise, Eigelb, Semmelbrosel, Salz und
Pfeffer verriithren. Schnitzel trocken tup-
fen, jeweils quer halbieren und zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie plattieren.
Mit Kriautermasse bestreichen, einrollen
und feststecken. Das Ol in einer Pfanne
mit Deckel erhitzen, die Involtini darin
scharf anbraten. Mit Wein abléschen, die-
sen etwas einkochen lassen und die Invol-
tini abgedeckt 10-12 Minuten garen.

Die Penne in kochendem Salzwasser al

dente garen. Die Pastinakenmischung
piirieren, ggf. etwas Briihe ergédnzen. Die
Sofle mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit tropfnassen Penne ver-
mengen. Pasta und Involtini servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

\

Passende
Weinempfehlung

<

Harmonie mit Historie
Vom &ltesten Weingut der italieni-
schen Region Marken stammt dieser
bestens balancierte Verdicchio. Er
steckt voller Frische, feine Noten von
Agrumen (Zitrusfriichten) verbinden
sich mit leicht blumigen Ankldngen.
Ein hervorragender Wein mit minera-
lischer Basis und der typischen, will-
kommenen Bitterténung im anhal-
tenden Nachklang.

WIR EMPFEHLEN: ,, 2022 Serra del
Conte Verdicchio Classico DOC" von
Garofoli, 12,5 Vol.-%, Rebsorte: Ver-
dicchio, 795 Euro, www.vinolisa.de
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FRUHLINGS-
FARFALLESALAT MIT
RICOTTA-SCHNITT-
LAUCH-NOCKEN

Insalata di farfalle con quenelle
di ricotta ed erba cipollina

<=
FUR 4 PERSONEN

400 g Farfalle
1Bund Radieschen
1 Salatqurke
1 rote Paprikaschote
150 g Rucola
1Bund Schnittlauch
500 g Ricotta
1 Biolimette (abgeriebene
Schale und Saft)
5 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig
1EL Aprikosenkonfitiire
1TL korniger Senf
50 ml Gemiisebriihe
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Farfalle nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente
garen, dann abgiefien, abtropfen und ab-
kiihlen lassen. Inzwischen die Radieschen
putzen, waschen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Gurke und Pap-
rika putzen, waschen und jeweils wiirfeln.
Den Rucola verlesen, waschen und tro-
cken schleudern.

Schnittlauch waschen, trocken schiit-

teln und in feine Rollchen schneiden.
In einer Schale Ricotta, Limettenschale,
-saft und Schnittlauch verriihren. Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mithilfe von
zwei Essloffeln Nocken daraus formen.

Ol, Essig, Konfitiire, Senf und Briihe
3verquirlen, mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Pasta, Gemiise, Salat und
Dressing vermengen. Den Pastasalat auf
Teller verteilen, die Nocken daraufsetzen
und das Gericht servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Wunder-Vermentino

Uberraschend vielschichtige Aromatik von
knackigem griinem Apfel, Holunder, Grapefruit,
Pfirsich und Weifdorn. Am Gaumen ist der Wein
straff und konzentriert mit einem feinen S&aure-
nerv und einer dezenten Wiirze, gefolgt von
einem langen, mineralisch gepragten Nachhall.

WIR EMPFEHLEN: ,,2022 Melacce Montecucco Ver-

mentino DOC" von Castello Colle Massari, 14 Vol.-%,
Rebsorte: Vermentino, 10,95 Euro, www.vinolisa.de

April / Mai 2024 &%l 83
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Rhabarber

Unsere siiBsduerlichen Symphonien mit dem fruchtigen
Stangengemise versprihen einen Hauch von Frihling.
Freuen Sie sich auf raffiniertes Geback und Semifreddo!

RHABARBER-
HIMBEER-CROSTATA

Rezept auf Seite 89

5 ’
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Wissenswertes
tiber Rhabarber

Obst oder Gemiise? Botanisch wird Rhabarber
dem Gemise zugeordnet. Wegen seines fruchtigen
Geschmacks wird er in der Kiiche jedoch haufig wie

Obst verwendet. Er ist beliebt in Gebdck, als Saft oder
Yy Kompott und in Italien auch in Eis und Semifreddo.
Wer einen Garten hat, freut sich, dass Rhabarber
pflegeleicht ist und an einem passenden Stand-
ort schnell wachst. Wegen des hohen
Oxalsduregehalts sollte der
Rhabarber immer geschalt

&

MINI-CHEESECAKES
mit Ofenrhabarber
und Himbeersofse

Rezept auf Seite 89

Blickfang
Ob als feines Dessert oder
auf dem Kuchenblifett, diese Mini-
Cheesecakes sind ein Hingucker. Die
Garnitur mit Minzblattchen sorgt fir
einen weiteren Farbtupfer auf den
Tellern und unterstreicht die
frische Note dieser aroma-
tischen Tortchen.

April /Mai 2024 E5¥%liw 85



Rhabarber-Blechkuchen

Torta di rabarbaro

FUR 4 PERSONEN

250 g weiche Butter
250 g Zucker
1Prise Salz
4 Eier

450 g Mehl

1EL Backpulver
150 ml Milch

1kg Rhabarber

2 EL Speisestdrke

3 EL Vanillezucker

50 g Pistazienkerne

etwas Puderzucker zum Bestdauben

Gliicksbote

Dieser lockere Blechkuchen
ist unkompliziert in der Zuberei-
tung. Geschmacklich sorgt er dank
leichter RestsiiBe fiir einen frischen
Gebdckgenuss, der ideal in den
Frihling passt. Wer mag, serviert
den Kuchen ofenwarm mit
einer Kugel Vanilleeis.

‘ﬁ' 2

<l4
24
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~if-

Ein Backblech (ca. 40 x 30 cm) mit
Backpapier belegen. Weiche Butter,
Zucker und Salz in einer Schiissel schau-
mig schagen. Die Eier einzeln dazugeben

und griindlich unterriithren. Mehl und
Backpulver vermischen, abwechselnd mit
der Milch unter den Buttermix rithren.
Teig auf dem vorbereiteten Blech verstrei-
chen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Den Rhabarber waschen und putzen.
Die Stangen in 1-2 cm grofie Stiicke
schneiden und mit der Starke und dem

Vanillezucker vermengen. Mischung auf
dem Teig verteilen. Dann den Kuchen
im vorgeheizten Ofen in ca. 40 Minuten
goldgelb backen. Ggf. mit Alufolie abde-
cken. Auskiihlen lassen.

Pistazien hacken. Den Rhabarberku-
3 chen mit den Pistazien bestreuen, mit
Puderzucker bestauben und servieren.

TIPP: Wer mag, ersetzt einen Teil des
Rhabarbers durch Erdbeerstiicke.

% ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Luftig & saftig
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Rhabarber-Mandelkuchen

Torta di rabarbaro e mandorle

e . "/lll
= 8> 7. )
1 O e AN
R
N

FUR 1 KUCHEN (0 24 CM)

500 g rotstieliger Rhabarber
160 g Zucker
1-2 EL Biozitronensaft
200 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten
125 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 EL Vanillezucker
1Prise Salz
1/2 TL Vanilleextrakt
2 EL Amaretto
4 Eier
2 TL Backpulver
170 g gemahlene Mandeln
80 g gemahlene Haselniisse
3 EL Speisestdrke
2 EL Mandelbldttchen
etwas Puderzucker zum Bestduben

Den Rhabarber waschen und putzen.
Aus den rot gefarbten Abschnitten

<t

der Stiele schrag 10-12 Stiicke (6-7 cm)
schneiden. Aus den iibrigen roten Teilen
weitere 7 kleinere Stiicke fiir den Stern
in der Mitte schneiden. Alle Rhabarber-
stiicke in einer Schiissel mit 60 g Zucker
und etwas Zitronensaft vermengen und
bis zur Verwendung ziehen lassen. Den
iibrigen Rhabarber klein wiirfeln, in einer
zweiten Schiissel mit 30 g Zucker sowie
dem iibrigen Zitronensaft vermischen
und ebenfalls ziehen lassen.

Eine Tarteform (@ 24 cm) mit etwas

Butter fetten und mit Mehl ausstau-
ben. Weiche Butter, restlichen Zucker,
Vanillezucker, Salz, Vanilleextrakt sowie
Amaretto in einer Schiissel schaumig
schlagen. Die Eier nacheinander einzeln
dazugeben und jeweils gut unterriihren.

Mehl und Backpulver in eine Schiis-
3 sel sieben, Mandeln und Haselniisse
untermengen. Rhabarberwiirfel gut ab-

tropfen lassen, mit 1 EL Speisestédrke
vermischen und abwechselnd mit der
Mehl-Nuss-Mischung unter die Ei-But-
ter-Masse heben. Den Teig in die vorbe-
reitete Form fiillen und glatt streichen.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Ubrigen Rhabarber gut abtropfen

lassen. Die langen Stiicke auf der
Unterseite in der restlichen Starke wen-
den und sternférmig in den Teig driicken.
Die kleinen Stiicke ebenso auf der Unter-
seite in die Stérke driicken und mittig als
Stern in den Teig driicken. Den Kuchen
im vorgeheizten Ofen in ca. 50 Minuten
goldgelb backen. Herausnehmen, am
Rand mit Mandeln bestreuen und in ca.
10 Minuten fertig backen. Eine Stdbchen-
probe machen. Kuchen abkiihlen lassen
und mit Puderzucker bestaubt servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

April /Mai 2024 E3%lere 87



Rhabarber-Semifreddo 4
mit Ingwer

Semifreddo di rabarbaro e zenzero

~i
FUR 8-10 STUCKE

450 g Rhabarber »
3 EL Ingwersirup
90 g Zucker
50 g Baisertropfen
4 Eier \
1Prise Salz
80 g Puderzucker
200 g Sahne
3 EL Vanillezucker
100 g Créme double
25 g kandierte Ingwerwiirfel

Eine Kastenform (Lange ca. 25

mit Backpapier auskleiden. Rhaba
waschen, putzen und in ca. 1 cm gro
Stiicke schneiden. Diese mit Ingwers
Zucker und 2 EL Wasser in einen To
geben. Alles langsam unter Rithren a
kochen, bis der Zucker sich gelost hai
Mischung dann 12-15 Minuten kécheln
lassen. Topf von der Hitze nehmen und
den Rhabarber auskiihlen lassen.

Inzwischen die Baisertropfen grob
2 zerbrockeln. Die Eier trennen. Eiweif
mit Salz zu steifem Schnee schlagen. Ei-
gelbe mit Puderzucker hellcremig riihren.
Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.
Creéme double kurz untermengen, dann
den Eigelbmix unterheben. Eischnee und
die Hilfte der Baiserbrosel unterziehen.
1/3 der Masse in die vorbereitete Form
fiillen und ca. 30 Minuten tiefkiihlen.

Anschlieffend die Hélfte des Rhabar-

bers einfiillen, mit dem 2. Drittel der
Sahnecreme bedecken und alles erneut
ca. 30 Minuten tiefkiihlen. Vom iibrigen
Rhabarber etwas abnehmen, den Rest
in der Form verteilen, mit der restlichen
Sahnecreme bedecken und diese glatt
streichen. Alles mit Frischhaltefolie ab-
decken und ca. 2 Stunden tiefkiihlen.

Frostkonig

Dem Namen nach ist diese
italienische Dessertspezialitat
halbgefroren. Dadurch entsteht eine
besonders zarte, moussedhnliche

Textur. Neben der sduerlichen Siipe
Rhabarber-Semifreddo servieren. des Rhabarbers verleiht Ingwer

Das Semifreddo kurz antauen lassen,

dann auf eine Platte stiirzen und vom
Backpapier befreien. Alles mit iibrigem
Rhabarber, kandiertem Ingwer und rest-
lichen Baiserbroseln garnieren und das

diesem Semifreddo eine
% ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten pikante Note.
zxgl. 3 Stunden Kiihlzeit

88 E5%lew April /Mai 2024
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Stifssaure Lieblinge

<ol ¥
Rhabarber-Himbeer-
Crostata

Crostata di rabarbaro e lamponi

~i-
FUR 1 KUCHEN (0 CA. 26 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g kalte Butter in Stiicken zzgl.
etwas mehr zum Fetten
1 Ei
1Prise Salz
1TL Biozitronenschale
8049 Zucker
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
500 g Rhabarber
250 g Himbeeren
225 g Rohrzucker
1 Vanilleschote (ausgeldstes
Mark)
3 EL Speisestdrke
etwas Puderzucker zum Bestduben

Mehl, kalte Butter, Ei, Salz, Zitronen-
lschale und Zucker rasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Ggf. etwas
kaltes Wasser oder Mehl einarbeiten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und eine Tarteform
(D ca. 26 cm) mit etwas Butter fetten.
Den gekiihlten Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache ausrollen und in die
Form legen, dabei auch einen Rand for-
men. Teigboden mit Backpapier und ge-
trockneten Hiilsenfriichten belegen und
im heifen Ofen 10-12 Minuten backen.

Inzwischen den Rhabarber waschen,
3 putzen und in breite Scheiben schnei-
den. Die Himbeeren bei Bedarf vorsichtig

waschen und trocken tupfen. Rhabarber
mit Rohrzucker, Vanillemark und Speise-
stirke mischen, Himbeeren unterheben.

Den vorgebackenen Boden aus dem

Ofen nehmen, Backpapier und Hiil-
senfriichte entfernen und den Rhabarber-
mix auf dem Teigboden verteilen. Die
Crostata im Ofen in 20-25 Minuten gold-
gelb backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Die Crostata aus dem Ofen nehmen und
etwas abkiihlen lassen. Vor dem Servie-
ren mit Puderzucker bestauben und nach
Belieben Vanilleeis oder geschlagene
Sahne dazureichen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Mini-Cheesecakes
mit Ofenrhabarber
und Himbeersofie

Mini cheesecake con rabarbaro
al forno e salsa di lamponi

N
FUR 8 STUCK

125 g Amarettini
100 g gehackte Mandeln
1EL Rohrzucker
1Msp. Zimtpulver
100 g Butter
etwas Rapsol zum Fetten
200 g Rhabarber
4 EL Zucker
200 g Frischkase
100 g Créme fraiche
4 EL Biozitronensaft
3 Pck. Vanillezucker
200 g Sahne
1Pck. Sofortgelatine
200 g Himbeeren

50 ml Apfelsaft
3 Stiele Minze
1EL Puderzucker

Die Amarettini fein zerbrockeln und
lin einer Schiissel mit Mandeln, Rohr-
zucker und Zimt vermengen. Die Butter
schmelzen und gut untermischen. 8 leicht
gefettete Dessertringe (@ a ca. 8 cm) auf
ein mit Backpapier belegtes Blech oder
Brett setzen. Den Keks-Butter-Mix in die
Ringe verteilen und leicht andriicken.
Etwa 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen den Rhabarber waschen,
2 putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Mit 1 EL Zucker mischen, auf
ein Blech oder in eine Auflaufform geben
und im Backofen (150 °C Umluft, kein
Vorheizen notwendig) in ca. 30 Minuten
bissfest backen. Dabei mehrmals wenden.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Frischkase, Créme fraiche, Zitronen-
8 saft, restlichen Zucker sowie 1 Pck.
Vanillezucker in einer Schiissel glatt riih-
ren. Sahne in einer separaten Schiissel
steif schlagen, dabei nach und nach die
Sofortgelatine einrieseln lassen. Sahne
unter die Frischkdsecreme heben. Die
Dessertringe innen am Rand jeweils mit
einem Streifen Backpapier auslegen und
damit nach oben verldangern. 3/4 der
Frischkasemasse auf den Keksboden ver-
teilen, glatt streichen und ca. 2 Stunden
im Kiihlschrank fest werden lassen.

Himbeeren verlesen, bei Bedarf vor-
4‘ sichtig waschen und mit restlichem
Vanillezucker sowie Apfelsaft in einem
Topf unter Riihren aufkochen. Die Sofie
durch ein feines Sieb streichen und lau-
warm abkiihlen lassen. Minze waschen
und trocken schiitteln, die Blattchen ab-
zupfen. Tortchen aus den Ringen 16sen,
Backpapier entfernen. Restliche Creme
kréftig durchriihren und mit einem Loffel
auf die Tortchen setzen. Den gebackenen
Rhabarber daraufgeben. Die Cheesecakes
mit Himbeersofie betrdaufeln, mit Puder-
zucker bestauben und mit Minzblédttchen
garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

April / Mai 2024 E5%er. 89
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Zwischen Ventimiglia und Imperia
liegt im Nordwesten Italiens einer
der schonsten Kistenabschnitte
Europas. Am azurblauen Meer ver-
spriihen bliihende Garten, prachtige
Parks, edle Sommervillen und bunte
Stadtchen ein ganz besonderes
~Dolce-Vita-Gefiihl". Inren Namen
verdankt die Region einer unver-
gleichlichen Pflanzenvielfalt.
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SANREMO

Der Geist der Belle Epoque, in der
Villen und charmante Hotels erbaut
wurden, ist an der palmengesaumten
Promenade Corso Imperatrice (o.)
noch heute spiirbar. Aus der Zeit des
touristischen Aufschwungs stammt
auch das Casino Municipale (u.r.),
das der Stadt noch immer Millionen
einbringt. Pansoti (u.l.) sind eine
ligurische Spezialitat.
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AUS DER KUCHE

An der Blumenriviera wird frisch
und einfach aufgetischt. Der Mix
mediterraner Aromen von Krautern,
Meeresfriichten, hochwertigem
Olivendl und frischen Zitronen ist
charakteristisch flr die regionalen
Gerichte. Die Blitenpracht kommt in
Form der Fiori di zucca ripieni (Foto)
auch kulinarisch grof raus.

Zum Anbeifen!

“ ZUCCHINIBL

Rezept auf Seite 96
/ ——\\
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- LIGURISCHE
SARDELLEN

IMPERIA

Aus zwei mach eins: Der historische
Hafen Porto Maurizio (0.) und das
einst rivalisierende Oneglia sind seit

Beginn des 20. Jahrhunderts vereint.

Die Villa Grock (u.r.) ist der ehema-
lige Wohnsitz des beriihmten Clowns
,Grock". Heute beherbergt sie ein
Clownmuseum. Auf traditionelle Art
werden Sardellen (u.l.) in Ligurien

mit Lampenlicht bei Nacht gefangen.
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EHRLICH & FRISCH

Gefiillte ligurische Sardellen %

Sardine ripiene alla ligure

FUR 4 PERSONEN

800 g Sardellen (kiichenfertig,
zum Fiillen vorbereitet)
250 ml Milch
80 g altbackenes Weifbrot
2 EL Kapern in Salz (Glas)
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie
2 EL Oliven, entsteint
40 g frisch geriebener Parmesan
2 Eier
100 g Semmelbrosel
reichlich Pflanzen6l zum Frittieren
einige Meersalzflocken

Sardellen innen und auflen waschen
1 und trocken tupfen. Milch erwarmen.
Das Weiftbrot in Stiicke brechen, in einer
Schiissel mit warmer Milch iibergiefRen
und ca. 15 Minuten einweichen. Kapern
in einem Sieb abspiilen und abtropfen

~i=

lassen. Knoblauch schilen und vierteln.
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Blattchen abzupfen, mit Kapern, Oliven
und Knoblauch fein hacken. Mix in einer
Schiissel mit ausgedriicktem Weif3brot
und Parmesan vermengen. Je 2-3 TL der
Masse in jede Sardelle geben, gut andrii-
cken. Gefiillte Fische auf ein Brett legen.

Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

Semmelbrosel in einen zweiten tiefen
Teller geben. In einem grofien Topf reich-
lich Ol erhitzen. Sardellen erst durch die
verquirlten Eier ziehen, etwas abtropfen
lassen, dann in den Bréseln wenden. An-
schliefRend im heiften Ol portionsweise
goldbraun ausbacken. Mit der Schaum-
kelle herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Gebackene Sardellen
mit Meersalz bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

oy

- Ny XU

Das Landesinnere

Im Hinterland von Imperia liegt
das Ortchen Apricale, es zahlt zur
Vereinigung der schénsten Orte
Italiens. Enge Gassen und verwin-
kelte Steinhduser, die treppenartig
um einen kleinen Platz angeordnet
sind, verleihen ihm mittelalterli-
chen Charakter und sorgen fiir eine
einzigartige Atmosphare. Der Ort
ist nicht nur selbst ein Hingucker,
sondern auch fiir sein reiches
Kulturangebot bekannt.

Burrata-Pansoti mit Tomatensof3e und Pinienkernen
Pansoti alla burrata con salsa di pomodoro e pinoli

FUR 4 PERSONEN

300 g Mehl zzqgl. 1 EL und etwas
mehr zum Verarbeiten
3 Eier
10 EL natives Olivendl extra
250 g Burrata
30 g Pinienkerne
2 Stiele Basilikum
450 g Datteltomaten
40 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

~i

Mehl, Eier, 1/2 TL Salz und 1 EL Ol
lin ca. 10 Minuten zu einem elastischen
Nudelteig verkneten. In Folie wickeln und
ca. 30 Minuten ruhen lassen, dann porti-
onsweise mit der Nudelmaschine zu diin-
nen Teigbahnen ausrollen. Daraus etwa
12 Quadrate (ca. 10 x 10 cm) schneiden.

Burrata glatt rithren. Je 2 EL davon

mittig auf die Teigstiicke setzen. Teig-
rander mit Wasser bestreichen. Quadrate
zu Dreiecken zusammenklappen, Riander
andriicken. Pansoti auf einem bemehlten
Brett kurz antrocknen lassen.

Inzwischen Pinienkerne ohne Zuga-

be von Fett in einer Pfanne anrosten,
dann beiseitestellen. Basilikum waschen
und trocken schiitteln, Blattchen abzup-
fen und in feine Streifen schneiden. Die
Datteltomaten waschen, trocken tupfen

und im Mixer grob zerkleinern. Im Sieb
abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen,

1 EL Mehl dazugeben und unter Riih-
ren anschwitzen. Aufgefangenen Toma-
tensaft angiefien. Alles sdmig einkocheln
lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und die Tomatenstiicke aus dem Sieb un-
termischen. Sofde mit Salz, Pfeffer sowie
der Hélfte des Basilikums wiirzen.

Pansoti portionsweise in kochendem

Salzwasser 2-3 Minuten garen, dann
herausheben und zur Sofie geben. Pansoti
und Sofie auf Tellern anrichten. Alles mit
etwas Parmesan, Pinienkernen und iibri-
gem Basilikum bestreuen und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

April /Mai 2024 E%ler. 95



Amarettinitortchen mit Vanillesofie %

Tortini di amarettini e salsa alla vaniglia

<=

FUR 12 STUCK

150 g Butter, geschmolzen, zzgl.
etwas mehr zum Fetten
150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1TL Backpulver
100 g gemahlene Mandeln
3 Eier zzql. 4 Eigelb
160 g Zucker
2 EL Vanillezucker
11/2 TL abgeriebene Bioorangen-
schale
140 g Schmand
2 EL Amaretto
12 Amarettini
1 Vanilleschote
250 ml Milch

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 12 Muffinférmchen
mit etwas Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben (alternativ ein 12er-Muffin-
blech verwenden). Mehl, Backpulver und
Mandeln vermischen. In einer separaten
Schiissel 3 Eier, 100 g Zucker, Vanillezu-
cker, Orangenschale, Schmand, Amaretto
und geschmolzene Butter gut verriihren.

Die Mehl-Mandel-Mischung rasch, aber
sorgfaltig unterziehen.

Den Teig in die Formchen fiillen, je-

weils 1 Keks daraufsetzen und leicht
eindriicken. Formchen auf ein Backblech
stellen und die Tortchen im vorgeheizten
Ofen 20-25 Minuten backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Sofe die Vanille-
3 schote der Lange nach halbieren und
das Mark herauslosen. Milch mit Vanille-
schote und -mark in einem Topf aufko-
chen. Mix beiseitestellen und 10 Minuten
ziehen lassen, durch ein Sieb passieren.

Die Eigelbe anschliefiend mit dem
4‘restlichen Zucker cremig riithren. Die
Vanillemilch langsam unterriihren. Alles
wieder in den Topf geben und unter stan-
digem Riihren vorsichtig erhitzen, bis die
Sofde andickt. Unter gelegentlichem Riih-
ren abkiihlen lassen. Die Amarettinitort-
chen aus den Formen l6sen und mit der
Vanillesofe servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Traumhaft
schone Badebuchten

Kristallklares Wasser ladt an der
Blumenriviera zum Strandgenuss.
Die flach abfallenden Steine der
Balzi Rossi (,,Rote Felsen", o.)
zdhlen mit ihren historischen
Steinzeithdhlen zu den besonderen
Stranderlebnissen in der Region.
Ein Geheimtipp fiir einen ruhigen
Tag am Meer abseits touristischer
Massen sind die Stréande von Ospe-
daletti, der Ort liegt am Ende der
Radroute Pista Ciclabile. Einen
wunderbaren Blick auf die Blumen-
stadt Sanremo bieten die idylli-
schen Strande von Bussana. Hier
lohnt sich der Abstecher ins Kiinst-
lerdorf Bussana Vecchia.

Frittierte gefiillte Zucchinibliiten %

Fiori di zucca ripient fritti

FUR 4 PERSONEN

3 Stiele Minze
250 g Ricotta
2 EL frisch geriebener Parmesan
1TL abgeriebene Biozitronen-
schale
1EL Biozitronensaft
2 EL Pinienkerne, gerdstet
12 Babyzucchini mit Bliite
100 g Mehl
90 g Reismehl

96 W«/ April / Mai 2024
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1TL Backpulver
1 Ei

310 ml kohlensaurehaltiges

Mineralwasser, eisgekiihlt
reichlich Pflanzendl zum Frittieren

etwas grobes Meersalz

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung die Minze waschen
1 und trocken schiitteln. Die Bliattchen
abzupfen und fein hacken. Ricotta in eine
Schiissel geben und mit Parmesan, Zitro-
nenschale, Zitronensaft, Minze und den
Pinienkernen verriihren. Die Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini waschen, vorsichtig trocken
tupfen und die Bliitenstempel im In-
neren der Bliite entfernen. Die Fiillung in

die Zucchinibliiten geben und die Enden
vorsichtig eindrehen bzw. verschliefRen.

Fiir den Teig beide Mehlsorten und

das Backpulver in einer Schiissel ver-
mischen. Ei und kaltes Wasser einriihren
und den Teig 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen in einem grofien Topf
4‘oder in einer Fritteuse reichlich Ol auf
ca. 170 °C erhitzen. Zucchinibliiten porti-
onsweise in den Backteig tauchen, etwas
abtropfen lassen und im heiflen Ol unter
Wenden in 3-4 Minuten knusprig frittie-
ren. Die frittierten Zucchinibliiten kurz
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann
mit Meersalz bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 10 Minuten Ruhezeit

Fotos: AdobeStock/SNAB (1), Coffeechocolates (1), bbsferrari (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1)



VENTIMIGLIA

Nostalgisches Flair dank enger,
uriger Altstadtgassen und farbenfro-
her Fassaden. Die Kathedrale Santa

Maria Assunta (u.l.) ist ein archi-

tektonischer Hingucker. Unzdhlige
Kakteen und Sukkulenten machen die
exotischen Garten von Pallanca (o.)
nahe Bordighera zu einem tollen Aus-

flugsziel. SGP und knusprig sind die

Amarettini (u.r.) auf den Tortchen.
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@ CULTURA

Ein Himmel voller Farben

Vom 20. April bis 1. Mai 2024 findet am
Strand von Cervia in der Emilia-Romagna
das 44. Internationale Drachenfestival
LArtevento Cervia“ statt. Entlang des kilo-
meterlangen Strandabschnitts von Pina-

rella di Cervia tanzen Tausende Drachen
aller Formen und Farben ihr akrobati-
sches Luftballett. Hier vereinen sich die
Geheimnisse der Hiiter alter Drachentra-
ditionen mit innovativen Designideen aus
50 Lindern. Neben den spektakuldren
Drachenfliigen wird es am Strand auch
Workshops, Ausstellungen und kiinstle-
rische Attraktionen fiir Grof und Klein
geben. Der Eintritt ist frei. Weitere Infos
unter www.artevento.com

Italiano - Deutsch

il gusto. .der Geschmack
...lesen
der Urlaub

D) (e e e die Sonne

leggere.
la vacanza.

primaverile...................... friihlingshaft
la Pasqua. das Osterfest
.die Blumen
.das Huhn

[ ATGTE brrrerserst e die Eier

i fiori.
la gallina..

ENT ) e e der Topf

semplice........... e unkompliziert
das Hackfleisch

la carne macinata
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Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und Hotel-
empfehlungen fir die italienischen Momente in Ihrem Leben

Refugium der ExKklusivitit auf Sardinien

Inmitten der sanft hiigeligen Landschaft der Gallura bietet das 5-Sterne-Landgut
+Cascioni Eco Retreat” ein perfektes Zusammenspiel von Luxus und Nachhaltigkeit, um-
weht vom Duft nach Myrte und Meer. Hier steht der Aufenthalt unter dem wohltuenden
Stern der Erholung und Entspannung. Die stilvoll eingerichteten Suiten, ausgestattet mit
natiirlichen Materialien wie Eichenholz und Kork, bieten jeglichen Komfort. Im grof3zii-
gigen Wellnessbereich sorgen ein beheizter Pool, ein tiirkisches Bad und eine Sauna fiir
energiespendendes Wohlgefiihl. Gastronomisch konnen sich die Géste im hoteleigenen
Restaurant mit regionalen Spezialititen verwohnen lassen, deren Zutaten zum grofien
Teil aus dem eigenen Biogarten stammen. Die Kombination aus atemberaubender sardi-
scher Landschaft, der liebevollen Betonung von Nachhaltigkeit und umfassendem Luxus
machen das ,Cascioni Eco Retreat® zu einem Ort, an dem die eigenen Akkus auf beson-
dere Weise aufgeladen werden konnen. Mehr unter www.cascioni.com



Der Sommer
wird famosa!

Feine italienische Bitternoten

treffen auf fruchtige Pfirsiche und

o zarte Rosenbliiten: Der Aperitif
B Itte ne h men »Anna Famosa“ldsst uns von
S ie P IatZ! Bella Italia traumen! Servieren
Sie ihn beispielsweise mit Oran-

Mit diesen hiibschen Stiihlen von
emu (www.emu.it/de) versammeln genscheibe und eisgekiihltem
Sie frische Friihlingsfarben an Prosecco als Famosa Spritz.
Ihrem Tisch. Die Neuauflage Ca. 21 Euro je 700-ml-Flasche.
des Klassikers ,,Code" aus www.annafamosa.com
Stahlim Industriestil punk-

tet mit ergonomischer Form

und hohem Sitzkomfort.

Wahlen Sie aus einer brei-

ten Farbpalette und kombi-

nieren Sie die Sitzmdbel (je {

ca. 222 Euro) nach Gusto.

. "BReqkeAl
+ BREAKER

(1); AdobeStock/Vika art (1)

Gemiitlich friihstiicken

Die Ostertafel ist gedeckt, der Besuch kann kommen! 1 ZARTE
LICHTER Die Ostereikerzen von Engels Kerzen sorgen fiir Behag-
lichkeit. In untersch. Gropen und in iber 30 Farben, ab ca. 7 Euro,
www.engels-kerzen-shop.de 2 GUT GEWURZT Der Salzstreuer
«The Breakfast Club” von PPD verfeinert jedes Friihstilicksei.

Ca. 15 Euro, z.B. iiber www.otto.de 3 NIEDLICH Die Teller ,Hase"
und ,,Wolke" von mittelpunkt. bilden ein hiibsches Duo. Ab ca.

33 Euro, www.mittelpunkt.online 4 BLUMENWIESE Die Melamin-
becher aus der Serie ,,Floras Dream" von rice machen gute Laune!
Ab ca. 7 Euro, z.B. iber www.emilundpaula.de 5 EDEL Die elek-
trische Zitronenpresse ,,Plissé" von Alessi

gleicht einem Kunstwerk. 109 Euro,

liber www.westwing.de 6 ECHT

KROSS 4-Schlitz-Toaster von

Cuisinart in softem Griin, ca.

120 Euro, www.cuisinart.de

Getty ision Vec

o Saba (3); PR (9) |

Fotos: Artevento Cervia (1); Cascioni Eco
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¥ GUSTO

Schmeckt nicht nur Ganz schon heifies Eisen
Ob siify oder pikant, Poffertjes sind ein tol-

uber den Wolken!
ler Hingucker auf dem Osterbiifett.

Eine leuchtende Farbe und.em |nten5|yes Aroma zelchnenhden. In dieser gusseisernen Pfanne F o
gelben Tomatensaft der Privatkelterei van Nahmen aus. Die Bio-

friichte, die in handwerklichem Verfahren schonend gemostet
werden, stammen aus der Region Emilia-Romagna. Der milde Saft . N
passt zu Salaten und Pastagerichten. Mit Wodka, etwas Worcester- kuchen auf einmal. Fiir
soPe und Tabasco wird aus der gelben Tomate eine Yellow Mary, 51 Euro bestellbar iiber
eine geschmackvolle Neuinterpretation des Cocktailklassikers. Die www.debuyer-brand
250-ml-Flasche gibt es fir ca. 3 Euro unter www.vannahmen.de shop.com

von de Buyer (@ 27 cm) bra-
ten Sie 16 Kkleine Pfann-

Fir friihe Vogel Fiir Traditionalisten

.
.
.

Das Friihstiick stellt die Weichen fiir den Tag. Nicht '?ﬂi’;:f{g:E Was wire die italienische Kiiche ohne
grundlos gilt es als wichtigste Mahlzeit des Tages. In Gnbeche kot Wi y Vitello tonnato, Bruschette, Focaccia,

o At

Gnocchi oder die slpen Finalisten
Pannacotta und Tiramisu? Das Buch
.Italienische Klassiker™ ist der ideale
Kichenbegleiter, um mit bewdhrten
Gerichten etwas Dolce Vita nach Hau- 4
se zu holen. GU Verlag, 11,99 Euro

ihrem Buch ,Das wird dein Tag"” prasentiert Food-
und Lifestyle-Bloggerin Kerstin Niehoff Wohlfiihl-
rezepte flr einen gelungenen Start in den Tag. Ob
sl oder salzig, ob Quickie oder ausgedehntes
Langschlaferfrihstiick mit den Lieblingsmenschen,
lassen Sie sich inspirieren. Holker Verlag, 14 Euro

<
=
&
S
e
g
£
5
2
g
5
£
2

Wie eine moderne Romeo-und-Julia-Geschichte liest sich ,,Sterne Heide Christiansens ,Friihlingstraum" bie-
Uber Siena". Protagonistin Emilia Volani kehrt in den Ferienin ihre tet frische Inspirationen und Dekoideen fir
geliebte Heimatstadt zurilick. Emilias Vater ist durch eine langjah- drinnen und draupen sowie zahlreiche Re-
rige Fehde mit der Familie Graziotti verbunden und fordert von zepte flr stfe Leckereien, um die ersten
Emilia, deren Sieg beim traditionellen Pfer- Sonnenstrahlen und familidre Anlasse ge-
derennen zu verhindern. Als sie erfahrt, CLAUDIA biihrend zu feiern. Dieses Buch ist eine
dass ihre Schwester den Sohn der Graziot- Quelle fiir zauberhafte Friihlingsmomente
tis liebt, gerat Emilia zwischen die Fronten. und fr ein unvergessenes Osterfest.
Goldmann Verlag, 12 Euro Callwey Verlag, 35 Euro

Mord beim Faschingsumzug Gesunder Start ins Jahr

100 E%Lew April / Mai 2024



Das Kochbuch flr deinen

Monsieur Cuisine!

monsieur g\%
cuising. =i

EINFACHE REZEPTE UND TIPPS
FUR DEN MONSIEUR CUISINE

Geniale
Handgriffe

JETZT BESTELLEN UNTER: WWW.ZAUBERMIX.DE/BASIS-KOCHBUCH

Dieses und weitere auf:

AUCH UBERALLIM .
o BUCHHANDEL: " Th I Hugendubel
amazonde .. — mem L

ISBN: 978-3-96417-290-7 @ hUCher.de
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Bereit fuir italienisch-leichte

HACKBRATEN-
REZEPTE? °

Vergessen Sie Hackbraten, wie Sie ihn bisher kannten!
Wir zeigen finf besondere Kreationen, die dank ihrer
Zutatenkombination echte Geschmackshighlights sind ‘

'd 4

HACKBRATEN
mit Kartoffelhaube
Rezept auf Seite 107
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Fotos: © StockFood/StockFood Studios/Zimmermann, Gaby (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1) |

Gerollter Hackbraten mit Paprika im Pancettamantel

Polpettone ai peperoni avvolto nella pancetta

Eingerollt

Dies ist der perfekte Braten
fir Gemiisemuffel. Im Innern fin-
den Paprika und Peperoni ihr ide-

ales Versteck, um inkognito auf
die Teller zu wandern. Als Beilage
zur Kombination aus Hack und

Pancettamantel empfehlen

wir cremige Polenta.

FUR 4 PERSONEN

altbackenes Brotchen
Zwiebel
Knoblauchzehen

1 Karotte
30 g Pistazienkerne
2 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Bestreichen
rote Paprikaschoten
in Lake (Gas)
milde griine Peperoni
in Lake (Glas)

1kg gemischtes Hack

1 Ei

1TL getrockneter Thymian

1TL getrockneter Majoran
ca.60g Semmelbrosel

150 g Pancetta in diinnen Scheiben
2 Stiele Majoran
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1
1
2

2504

125¢

<

Das Brotchen in lauwarmem Wasser
leinweichen. Zwiebel und Knoblauch
schilen, beides fein wiirfeln. Die Karotte
schilen, waschen und ebenfalls fein wiir-
feln. Die Pistazien fein hacken. 2 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel sowie
Karotte darin andiinsten. Knoblauch und
Pistazien kurz mitgaren, dann die Pfanne
beiseitestellen und den Mix abkiihlen las-
sen. Paprika und Peperoni abgiefien und
gut abtropfen lassen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben.

Ei, Zwiebelmischung und das ausge-
driickte Brotchen dazugeben. Alles mit
Salz, Pfeffer und den getrockneten Krau-
tern wiirzen und gut vermengen. So viele
Brosel einarbeiten, bis die Masse relativ
fest und gut formbar ist. Den Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen
oder eine Auflaufform bereitstellen.

Pancettascheiben auf einem Bogen

Backpapier rechteckig (ca. 35 x 25 cm)
auslegen. Die Hackmasse daraufgeben
und ca. 1 cm dick gleichmafig flach drii-
cken. Das untere Drittel der Hackmasse
mit roter Paprika, das mittlere Drittel
mit Peperoni und das letzte Drittel wie-
der mit roter Paprika belegen, ringsum
einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.

Alles mithilfe des Backpapiers einrol-

len. Den rohen Hackbraten vorsichtig
auf das Blech bzw. in die Form setzen,
mit etwas Ol bestreichen und im vorheiz-
ten Ofen in ca. 60 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Den
Majoran waschen und trocken schiitteln.
Den Hackbraten aus dem Ofen nehmen,
in Scheiben schneiden und mit Majoran
garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

April /Mai 2024 E3%lr. 103
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Kalbshackbraten mit Ricotta, Spargel und dicken Bohnen

104 E5%w April /Mai 2024

Polpettone di vitello con ricotta, asparagi e fave

FUR 4 PERSONEN

250 g gepalte dicke Bohnen
3 Stiele Basilikum
3 Stiele Majoran
1 Knoblauchzehe
500 g Kalbshack
2 Eier
100 g Semmelbrosel
3 EL frisch geriebener Pecorino
250 g griiner Spargel
50 g Pancetta in diinnen Scheiben
400 g Ricotta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Bohnen in kochendem Salzwasser

2-3 Minuten blanchieren. In ein Sieb
abgiefien, abschrecken und die Bohnen-
kerne aus den weiflen Hautchen driicken.
Krauter waschen und trocken schiitteln.

~if-

Etwas zum Garnieren beiseitelegen. Von
den iibrigen Stielen die Blattchen abzup-
fen und fein hacken. Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. In einer Schiissel das
Kalbshack mit Bohnenkernen, gehackten
Krautern, Knoblauch, Eiern, 40 g Sem-
melbroseln und Pecorino mischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spargel im unteren Drittel schilen,
2 von den holzigen Enden befreien und
waschen. Die Stangen in kochendem Salz-
wasser 3—4 Minuten blanchieren. Abgie-
f3en und abschrecken. Spargelspitzen ab-
schneiden und beiseitelegen. Pancetta in
Streifen schneiden und ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne knusprig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Hackmasse auf

s v
- R 4

einem Bogen Backpapier rechteckig (ca.
35 x 25 cm) formen. Ricotta glatt rithren
und darauf verstreichen. Spargelstangen
der Liange nach darauflegen und mit
Pancetta bestreuen. Alles vorsichtig von
der Langsseite her einrollen. Braten in
den iibrigen Broseln wilzen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Rohen Hackbraten im vorgeheizten

Ofen ca. 40 Minuten backen, dabei
gelegentlich mit dem Bratensaft begie-
Ren, bis der Braten schon gebraunt und
durchgegart ist. Die Spargelspitzen langs
halbieren und kurz in der Pancettapfanne
schwenken. Braten aus dem Ofen neh-
men und kurz ruhen lassen. In Scheiben
schneiden und mit Spargelspitzen und
iibrigen Krautern garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

LEICHT &

FRISCH

Fotos: © StockFood/Stile Italia Edizioni (2)
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Osterlich

Die Kombination aus Ei und
Spinat kennen Fans der italieni-
schen Kiiche vom herzhaften Oster-
kuchen Torta Pasqualina. Hier dient
das Duo als Fiillung fir einen herr-

Rinderhackbraten alla pasqualina
Polpettone di manzo alla pasqualina

lich saftigen Hackbraten, der
auch schmeckt, wenn nicht
gerade Ostern ist.

FUR 4 PERSONEN

5 Eier
800 g Blattspinat
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
50 g Pancetta in Wiirfeln
600 g Rinderhack
75 g Semmelbrosel
etwas natives Olivendl extra
zum Betraufeln
250 g Kirschtomaten
60 g griine Oliven, entsteint
3 Stiele Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Eier in einem Topfin kochendem
Wasser in 10-12 Minuten hart kochen.
Anschliefiend abgiefien, abschrecken und

<

abkiihlen lassen. Blattspinat verlesen,
waschen und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten blanchieren. In ein Sieb ab-
gieflen, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Griindlich ausdriicken, anschlie-
fRend hacken. Zwiebel und Knoblauch
schilen, beides fein wiirfeln. Pancetta-
wiirfel in einer heifien Pfanne auslassen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und
3-4 Minuten mitdiinsten. Spinat eben-
falls unterriihren, alles mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und vom Herd nehmen.

Das Hackfleisch in einer Schiissel

mit iibrigem Ei und 1 EL Semmelbro-
seln vermischen. Alles kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Hart gekochte Eier
pellen. Die Hackmasse auf einem Bogen
Backpapier rechteckig (ca. 30 x 20 cm)
verstreichen. Den Spinat daraufgeben.

Die Eier der Lange nach mittig darauf-
setzen. Alles vorsichtig eng einrollen und
leicht festdriicken.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Braten in den iibrigen
Broseln wenden, auf ein tiefes, mit Back-
papier belegtes Blech setzen, mit etwas
Olivendl betrdaufeln. Den Braten im vor-
geheizten Ofen ca. 45 Minuten backen,
nach ca. 25 Minuten Kirschtomaten und
Oliven ringsum verteilen. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Blattchen
abzupfen. Den Hackbraten aus dem Back-
ofen nehmen und vor dem Servieren kurz
ruhen lassen. Mit einem scharfen Messer
in Scheiben schneiden und mit Petersilie
garniert servieren. Dazu passt Ciabatta.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

April /Mai 2024 &5%lew 105
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TOMATE-MOZZARELLA-
PUTENHACKBRATEN
mit Mangold

Zwet in eins

Im Braten ist der italienische
Vorspeisenklassiker inklusive. In
Kombination mit frischem Mangold
schmecken Tomaten, Mozzarella und
Basilikum besonders aromatisch.
Dazu passen Polpette di patate,
kleine Kartoffelfrikadellen,
hervorragend.

CAPRESE-BR

106 5‘%« April / Mai 2024

Foto: © StockFe
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Tomate-Mozzarella-Putenhackbraten mit Mangold
Polpettone di tacchino, pomodori e mozzarella con la bieta

FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
2 Friihlingszwiebeln
300 g Blattmangold
250 g Kirschtomaten
12 Mini-Mozzarellakugeln
3 EL Kapern in Lake (Glas)
1EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Bestreichen
800 g Putenhack
1 Ei
50 g frisch geriebener Parmesan
1Prise Cayennepfeffer
3 Stiele Basilikum
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen,
dann jeweils 1angs vierteln und in kleine
Stiicke schneiden. Den Mangold verlesen,
waschen und trocken schiitteln. Blatter
in kochendem Salzwasser blanchieren,

~i-

dann in ein Sieb abgiefien, abschrecken,
gut ausdriicken und hacken. Die Kirsch-
tomaten waschen und trocken tupfen.
Mini-Mozzarellakugeln und Kapern je-
weils abtropfen lassen, Kapern hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Friih-

lingszwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten, dann die Pfanne beiseitestel-
len und den Mix abkiihlen lassen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen, dieses mit etwas Ol bestreichen.

Putenhack in eine Schiissel geben.

Gehackten Mangold, Kapern, Ei, Par-
mesan und Friithlingszwiebelmischung
dazugeben. Alles kréftig mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen und zu einer
formbaren Masse vermengen. Etwa die
Hilfte der Hackmasse auf das Backblech
geben und zu einem langlichen Laib (ca.
26 cm lang) formen. Diesen etwas flach
driicken und 12 Kirschtomaten sowie die
Mozzarellakugeln nebeneinander darauf-

Hackbraten mit Kartoffelhaube

Polpettone in crosta di patate

setzen. Alles mit der restlichen Hack-
masse bedecken und zu einem Hackbra-
ten formen. Die Oberfliche mit etwas
Olivenol bestreichen und den Braten im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen die iibrigen Kirschtoma-

ten halbieren. Neben dem Fleisch auf
dem Blech verteilen und alles in weiteren
20-25 Minuten fertig garen. Basilikum
waschen und trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen. Den Hackbraten aus dem
Backofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Anschliefiend in Scheiben schneiden, mit
den Kirschtomaten auf einer Platte oder
auf Tellern anrichten und mit Basilikum
garniert servieren.

TIPP: Mbgen Sie es gern farbig? Sorgen
Sie mit bunt gemischten Kirschtomaten
fiir mehr Abwechslung auf den Tellern
und freuen sich iiber verschiedene Farb-
tupfer in Rot, Gelb, Orange und Violett.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

¥

FUR 4 PERSONEN

1 altbackenes Brotchen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Pastinake
1 Karotte
g vorwiegend festkochende
Kartoffeln
3 EL natives Olivendl extra

4 Stele Thymian
5 Stiele Petersilie

500 g gemischtes Hack

2 Eier

600

~i

2 TL edelsiifes Paprikapulver
1EL Senf
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Das Brotchen in warmem Wasser
leinweichen. Zwiebel und Knoblauch
schilen, beides fein wiirfeln. Pastinake,
Karotte sowie Kartoffeln schilen und
waschen. Alles getrennt auf der Gemiise-
reibe grob raspeln. Pastinake und Karotte
in einer Pfanne in 1 EL heifiem Olivendl
ca. 5 Minuten diinsten, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und vom Herd nehmen. Thy-
mian und Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Etwas zum Garnieren beiseite-
legen, von den iibrigen Stielen die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken.

Eine Kastenform (Lange ca. 30 cm)
mit Backpapier auskleiden, das Papier
etwas iiberstehen lassen. Hack, Zwiebel,

Knoblauch, gut ausgedriicktes Brotchen,
Eier, Pastinaken-Karotten-Mix und die
gehackten Krauter in einer Schiissel gut
verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapul-
ver und Senf wiirzen. Den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hackmasse in die vorbereitete

Form geben und festdriicken. Die
Kartoffelraspel salzen, mit dem iibrigen
Ol vermischen und locker als Haube auf
dem Fleisch verteilen. Den Hackbraten
im vorgeheizten Ofen in ca. 60 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Den Hackbraten aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen, dann
mithilfe des Backpapiers aus der Kasten-
form heben und auf eine Platte setzen.
Den Hackbraten mit den beiseitegelegten
Kréutern bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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WARIATION

Von nun an bereiten
Sie getrocknete Tomaten
nur noch selbst zu




Fotos: © StockFood/Meliukh, Irina (1); © StockFood/Kirchherr, Jo (1) | lllustration: AdobeStock/aksol (1)

VIER VARIATIONEN

Leckeres mit getrockneten Tomaten

In dieser Ausgabe widmen wir uns getrockneten Tomaten und zeigen in vier Rezeptideen,
wie Sie ihr volles Aroma optimal zur Geltung bringen

SELBST GETROCKNETE
TOMATEN mit Thymian

Pomodori secchi al timo

<t
FUR 4 GLASER (A CA. 300 ML)

2kg

1EL

1-2 EL

1 Bund

ca. 750 ml

kleine, gemischte Tomaten
Meersalz

Puderzucker

Thymian

natives Olivendl extra,

bei Bedarf etwas mehr

Backofen auf 80 °C Umluft vorheizen.

Die Tomaten waschen, je nach Grofle
vierteln oder halbieren, dabei den Stielan-
satz und die Kerne entfernen. Die Toma-
ten auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen, mit Meersalz bestreuen, mit
Puderzucker bestduben und im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 5 Stunden trocknen lassen.
Dabei einen Holzkochloffel in die Ofentiir
klemmen, damit die Feuchtigkeit entwei-
chen kann. Die Tomaten anschliefend aus
dem Ofen nehmen und vollstindig aus-
kiihlen lassen.

Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Zusammen mit den abgekiihlten
Tomaten auf die 4 sterilen Gldser vertei-
len. Die Gliser mit dem Ol auffiillen, so
dass die getrockneten Tomaten vollstan-
dig bedeckt sind. Die Glaser verschliefRen.

TIPP: Die Tomaten im Kiihlschrank auf-
bewahren, sobald ein Glas geoffnet wurde.
Fiir lange Haltbarkeit darauf achten, dass
sie mit Ol bedeckt sind.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 5,5 Stunden

BUNTER PASTASALAT

Insalata di pasta colorata

<

FUR 4 PERSONEN

4004
3EL
120 g

1 Bund

1EL
1EL
3EL
1EL

2 Prisen
30g¢
2EL
120 g
50g¢
etwas

Penne

natives Olivendl extra
getrocknete Tomaten

in Ol (Glas)

gemischte Krduter (z.B.
Basilikum, Petersilie)
heller Balsamicoessig
Biozitronensaft
Bioorangensaft

Senf

Zucker

Salzmandeln

Kapern in Lake (Glas)
schwarze Oliven, entsteint
Parmesan in Spanen

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Penne nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente
garen. Abgieflen, abschrecken, abtropfen
lassen, dann in einer Schiissel mit 1 EL
Olivenol vermengen. Die getrockneten
Tomaten abtropfen lassen, 1 EL Einlegedl
auffangen. Tomaten in Streifen schneiden.
Krauter waschen und trocken schiitteln,
die abgezupften Blattchen fein hacken.

Essig, Zitronen- sowie Orangensaft,

Senf, Zucker, Salz und Pfeffer mit dem
tibrigen Olivendl und dem Einlegedl ver-
quirlen. Das Dressing abschmecken. Salz-
mandeln grob hacken und mit Kapern,
Oliven, Tomaten und Kridutern zu den
Penne geben. Alles mit dem Dressing be-
traufeln, vermengen und den Nudelsalat
mindestens 30 Minuten durchziehen las-
sen. Das Gericht abschmecken, mit Par-
mesanspéanen bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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GEFULLTE HAHN-
CHENBRUSTFILETS

Petto di pollo ripieno
i

FUR 4 PERSONEN

150 g Blattspinat
4 Hahnchenbrustfilets
(a ca. 180 g, mit Haut)
150 g getrocknete Tomaten
in Ol (Glas)
120 g Mozzarella
1EL natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Hahn-
chenbrustfilets trocken tupfen, jeweils der
Lange nach seitlich eine Tasche hinein-
schneiden. Die Tomaten abtropfen lassen.
Den Mozzarella abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden.

Héhnchenbrustfilets innen mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils mit
etwas Spinat, ein paar Tomaten und dem
Kise fiillen, dann zuklappen, mit kleinen
Holzspiefien fixieren und in eine ofenfeste

VARIATION

Zartes Fleisch mit einer
saftigen Fiillung aus Kase,
Spinat und Tomaten

Pfanne oder in eine Auflaufform setzen.
Ubrigen Spinat und restliche Tomaten
rundherum verteilen. Hihnchen mit Ol
bestreichen, salzen, pfeffern und im vor-
geheizten Ofen in ca. 25 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und nach
Belieben mit Ciabatta servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

WISSENSWERTES
UBER GETROCKNETE
TOMATEN

Wen auferhalb der Saison die Sehn-
sucht nach sonnengereiften Toma-
ten plagt, der greift zur getrockne-
ten Variante. Flaschentomaten aus
Siditalien werden dafiir in der Re-
gel halbiert und eingesalzen. Klas-
sisch durch Sonneneinstrahlung,
inzwischen auch in Trocknungsan-
lagen, tritt die Feuchtigkeit lang-
sam aus der Tomate aus, wodurch
sich das gesamte Aroma in der
Frucht konzentriert. Hdufig werden
getrocknete Tomaten mit weiteren
Aromagebern, z.B. Krdutern oder
Knoblauch, in Olivendl eingelegt.

KARTOFFEL-
FISCH-AUFLAUF mit
getrockneten Tomaten

Sformato di pesce e patate
con pomodori secchi

-
FUR 4 PERSONEN

800 g festkochende Kartoffeln
400 g Knollensellerie
1 Schalotte
2 EL Butter
2 EL Mehl
150 ml trockener Weifwein
350 ml Milch
250 g Créme fraiche
etwas frisch geriebene Muskat-
nuss
100 g Babyspinat
400 g Zanderfilet (kiichenfertig)
150 g getrocknete Tomaten
in 01 (Glas) in Streifen
1/4 Bund Schnittlauch in Rélichen
einige Chiliflocken
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kartoffeln und Sellerie schilen, dann

waschen und in ca. 3 mm dicke Schei-
ben schneiden. Selleriescheiben ggf. hal-
bieren oder vierteln. Beides in kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen, dann
abgieflen und abtropfen lassen. Schalotte
schilen, fein wiirfeln und in Butter glasig
diinsten. Mehl dazugeben, kurz anschwit-
zen, dann Wein und Milch unter Riihren
dazugiefien. Die Sof3e unter Riithren simig
einkochen lassen. Topf vom Herd nehmen,
Créme fraiche unterriihren. Die Sofie mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat waschen, trocken schleudern
2 und hacken. Fisch waschen, trocken
tupfen und in Stiicke schneiden. Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Etwas Sofle in eine Auflaufform geben
und mit 1 Kartoffel-Sellerie-Schicht bele-
gen. Den Fisch darauf verteilen, mit Spi-
nat und Tomaten bestreuen und Sofie da-
riibergiefien. Auf diese Weise alle Zutaten
einschichten, mit Tomaten und Spinat ab-
schliefen. Den Auflauf im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen. Mit Schnitt-
lauch und Chiliflocken bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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VARIATION

Ein besonderes Fisch-
gericht mit aromatischen
getrockneten Tomaten



VORSCHAU ez
Einfacher geht’s wirklich nicht! Wir

zeigen Thnen, wie Sie mit wenigen

Freuen Sie sich auf folgende Themen: Zutaten und ganz unkomplizierten

Rezepten Hochgenuss erzielen!

pIE NACHSTE N
AUSGABE LIEGT &

3. MAL

BERALL FUR SIE
M HANDEL

dern. | Fotos: © StockFood/Meliukh, Irina (1); Anna Gieseler (1);

Endlich Erdbeeren!

Unser liebster Frithsommer-
bote ist da! Erntefrisch vom
Feld, wandern die siif}en roten
Friichtchen direkt in unsere
Kiiche und verzaubern uns als
unwiderstehliche Erdbeer-
speise. Mit dabei: abwechs-
lungsreiche Kostlichkeiten wie
Schichtdesserts, erfrischendes
Gelato und saftiger Kuchen.

AUF INS GRUNE

Packen Sie Decken und die Liebsten
ein, jetzt wird draufien gespeist!
Fiir das leibliche Wohl sorgen unsere
vielfiltigen Picknick-Kreationen.

BUNTE GRIGLIATA

\; Grillfest all'italiana: Gemiise, Fleisch und
Fisch brutzeln auf dem heif3en Rost, dazu
gibt’s Drinks und jede Menge guter Laune!
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44 96¢€ der italienischen Kiiche und eine
Extraportion Dolce Vita 8-mal im
Jahr frei Haus. Angebot bis zum

BESTELLEN SIE JETZT:

www.soisstitalien.de/ostern

Bestellnummer: SII240AE
* gegeniiber des reguliren Abopreises - Entspricht 3,34 € pro Ausgabe inkl. Port
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Festliche Ostertorte

15t 30Min. | Minel | ¥ 50

Zubereitung

Rezept schon gekocht?

g

Hier geht’s
zum Rezept!

Download on the GETITON
App Store h’ Google Play




