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Der Frihsommer lockt mit
kulinarischen Versuchungen

Liebe Leserin, lieber Leser,

wir laden Sie ganz herzlich dazu ein, mit uns ein
phénomenales Sommerfest zu feiern! Lehnen Sie sich
zurtick und lassen Sie sich von unseren vielfdltigen
Rezeptoorschligen inspirieren, die Ihnen und Ihren
Gdisten beim ndchsten Grillabend oder auch beim
Picknick im Griinen ein genussoolles und geselliges
Beisammensein bescheren. Fiir die Draufsensaison
sind unsere sechs leckeren Pastasalate (ab Seite 24,)
bestens geeignet. Sie schmecken als sommerliches
Mittagessen ebenso gut wie als Beilage zu Gegrilltem
und eignen sich zudem ideal zum Mitnehmen. Wenn
der Friihsommer sich von seiner schonsten Seite zeigt,
mochte man die Zeit am liebsten im Freien verbrin-
gen. Genau richtig kommen dann schnell zubereitete
Gerichte (ab Seite 64) und Leckereien, fiir die man
nur wenige Zutaten einkaufen muss (ab Seite 82).

In dieser Ausgabe widmen wir uns zudem der Zutat
Ricotta, zeigen, wie ein perfektes Risotto gelingt, und
verraten, warum Zucchini so gesund sind — selbstver-

Nicht verpassen:
Vegetariano-Spezial

Unser 132 Seiten starkes Sonderheft ist
eine gropartige Sammlung der 80 besten

stindlich halten wir auch passende Rezeptideen fiir
Ste bereit. Geht es Ihnen wie uns, und Ste konnen den
bevorstehenden Start der Erdbeersaison kaum erwar-
ten? Mit unseren unwiderstehlichen Kreationen von
Torte tiber Butterkuchen bis hin zu Eiscreme konnen
Ste die kleinen saftig-siifsen Friichtchen schon in
Kiirze gebiihrend zelebrieren.

Die ,,So is(s)t Italien™-
Redaktion wiinscht
etnen wunderbaren
Friihsommer!
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Amelie Flum | Chefredakteurin

Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"
auf Facebook und bei Instagram

vegetarischen Gerichte der italienischen
Kiche. Von Pasta bis Dolci
ist alles dabei, was Italien-
fans lieben. Fiir 7,50 Euro
erhadltlich im Zeitschriften-
handel und bestellbar liber

ITALIENS VEGETARISCHE KOCHE

www.falkemedia-shop.de

Veggie-Gerichte,
die alle lieben!

Blicken Sie hinter die Kulissen
unseres Redaktionsalltags und
lassen Sie sich von unseren italie-
nischen Rezeptideen inspirieren.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
www.soisstitalien.de/Facebook
Instagram: @soisstitalienmagazin
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Die besten
Nudelsalate

REZEPTE

8 Ciao Domenico

Kochbuchautor Domenico Gentile iiber seine Liebe
zur authentisch italienischen Kiiche und seine Erfolge

12 Einladung zum Garten- und Grillfest
Endlich Sonne! Begeistern Sie Thre Lieblingsmenschen
mit Genussmomenten unter freiem Himmel

24 Pasta e Vino: Nudelsalate
Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

30 Erdbeeren - einfach himmlisch!
Die Konigin unter den Sommerfriichten schmeckt als
Eis, in Gebick und Dessert. Unverzichtbar!

38 Frisch aufgetischt

Sechs Gerichte mit Gemiise und Obst der Saison

44 5-mal cremiges Risotto

Raus ins Griine, wir picknicken!

Mit diesen Tipps gelingt der Reisklassiker garantiert

-
e =0 feln we il 30 50 Gesund all'italiana: Zucchini

Erzielen Sie Wohlbefinden durch italienisches Essen

56 Pasta mit Fisch und Meeresfriichten

Maritime Nudelkreationen. So schmeckt Urlaub!

64 Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten

Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss

70 Vielfaltige Picknickideen

Leckereien, die in keinem Picknickkorb fehlen diirfen.
Einfach zubereiten, einpacken, und ab nach draufien!

Risotto kochen:
4 EU%ler Funi | Juli 2024 4‘4‘ So gelingt's
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Zwischen sanften Pastelltonen und azurblauem Meer
locken unvergessliche kulinarische Reiseabenteuer

102 TV-Koch Gino D'Acampo kocht ein Sommermenii

Der Wahlbrite mit italienischen Wurzeln verrit, wie er
die ganze Familie an einem Tisch gliicklich vereint

110 Vier Variationen: Ricotta
Locker, leicht, vielfiltig. Unsere liebsten siifien und
pikanten Kostlichkeiten mit italienischem Frischkase
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Ein wunderbares
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UNSER MENUVORSCHILAG FUR EINEN FRUHSOMMERTAG

VORSPEISE HAUPTGERICHT NACHSPEISE
Bldtterteigpackchen Fruchtiger Rigatonisalat
7 mit Grillgqegniise 25 mit gegrillten Lammkoteletts 17 Rote-Friichte-Trifle
ZWISCHEN-
DURCH

S. 41 Pizzafladen mit gegrill-
ter Zucchini

S. 74 Antipasti-Quiche |
Pastasalat | Polpette

S. 95/96 Fruchtiger Pulpo-
salat | Sardellen-Crostini

S. 17 Hahnchenspiefie und
Pancettakartoffeln

S. 21 Gegrillte Nektarinen
und Polentaecken

6 % Juni / Juli 2024

S. 11 Focaccia aus Bari

S. 52 Zucchinisuppe |
Zucchinitarte mit Ricotta

S. 76 Parmesan-Thymian-
Scones

S.106 Bruschette mit
Ricotta und Honig

S. 18 Gegrillte Dorade mit
Artischocken-Rucola-Salat

S. 24 Fusilli-Caprese-Salat
mit Nektarinen

S. 27 Gemiise-Pasta-
Schichtsalat

S. 55 Einfacher Zucchini-
kuchen

S. 77 Gnocchisalat mit
Parmaschinken

S. 112 Ricotta-Tomaten-
Tarte

S. 18 Schweinemedaillons
mit Gemiise-Fusilli-Salat

S. 26 Lauwarmer Pastasalat
mit Ofengemiise

S. 38 Kalte Gurkensuppe

S. 64 Gemischter Salat
mit Joghurtsofie

S. 78 Knusprige Hahnchen-
keulen | Gefiillte Focaccia

HAUPT-
GERICHTE

S. 19 Burger mit Ziegen-
frischkése und Pilzen

S. 28 Orecchiette-Spargel-
Salat mit Hiahnchen

S. 40 Panzanella mit
griinen Bohnen

S. 66 Rindfleisch-Panini
mit Krauterremoulade

S. 79 Panini mit Garnelen-
salat

S.10 Orecchiette mit
Stangelkohl

S. 21 Mit Krauterfrischkése
gefiilltes Schweinekotelett

S. 29 Maccheroni-Salat
alla puttanesca



Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 39 Bunter Paprika-
Risoni-Salat

S. 55 Pesto-Farfalle mit
gegrillter Zucchini

S. 67 Nudelauflauf mit
Lachs und Kirschtomaten

S. 86 Kartoffelfrittata

S. 111 Siiffkartoffel-Ricotta-
Gnocchi mit Tomaten

S. 35 Marmoriertes
Erdbeer-Sahne-Eis

S. 75 Zitronen-Minz-Eistee

S. 96 Limoncello

S. 45/46 Tomatenrisotto |
Champignonrisotto

S. 58 Calamarata mit Lachs

S. 68 Spaghetti mit Garne-
len & Spinat-Ricotta-Sof3e

S. 87 Griine One-Pot-Pasta |
Gnocchi alla Norma

S. 112 Cannelloni mit
Ricotta-Spinat-Fiillung

S. 36 Késesahnetorte mit
Erdbeeren

S. 77 Erdbeer-Wassermelo-
nen-Drink | Tarte mit Obst

S. 106 Orangen-Pistazien-
Tiramisu

S. 47 Lauchrisotto mit
Hihnchen und Pancetta

S. 61 Pasta mare wie aus
Pozzuoli

S. 83 Pizza mit Prosciutto,
Pilzen und Burrata

S. 95 Vongole in
Tomatensud

NACHSPEISEN
& GETRANKE

S. 36 Erdbeertrifle mit
Erdbeergelee und Creme

S. 78 Erdbeer-Kiasekuchen
im Glas

S. 111 Orangen-Minz-
Ricotta mit Himbeeren

S. 48 Cremiges Karotten-
risotto

S. 61 Ravioli spada mit
Schwertfisch

S. 84 Suf3kartoffelpuffer
mit Artischockendip

S.105 Conchiglioni mit
Paprika und Aubergine

S. 33 Butterkuchen mit
Erdbeeren

S. 42/43 Blaubeer-Joghurt-
Kuchen | Himbeereis

S. 48 Zucchini-Erbsen-
Risotto

S. 65 Ofen-Polpette in
Tomatensofle

S. 86 Spargelrisotto mit
Héhnchen

S.105 Wiirzig marinierter
Lachs

S. 35 Erdbeerpavlova

S. 69 Beeren-Schmand-Eis

S.23  Drei Grillmarinaden

S.35  Mini-Zitronengugelhupfe
mit Erdbeersofle

S.35  Erdbeerkonfitire

S.37  Erdbeerlimonade

S.58  Beurre blanc

S.58  Krauterol

S.77  Melonen-Erdbeer-Pastasalat

S.81  Vier Dips zum Picknick

GUTEN APPETIT!
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CIAO DOMENICO

Die Liebe sur wahren Kiiche Italiens

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

ach einer stressigen Schicht im Juni 2013 stand
ich in der Kiiche meines Restaurants und machte
ein Selfie. Verschwitzt in einer schmutzigen Koch-
jacke. Ich war gestresst, genervt und wahrhaft
ungliicklich. 20 Jahre lang war die Gastronomie
meine grofle Leidenschaft. Ich habe in Rheinland-Pfalz, in Bad
Diirkheim, eine Lehre zum Hotelfachmann absolviert, Schwer-
punkt Kiiche. Ich habe alles von der Pike auf gelernt. Nach mei-
ner Ausbildung habe ich in verschiedenen Betrieben gearbeitet,
um mich in allen Bereichen weiterzubilden: Service, Bar, Kiiche,
Empfang. Ich habe mich spezialisiert als Barista und im Bereich
Latte Art, nahm an Cocktail-Schulungen teil, dann ging es in die
Bereiche Management und Tourismus. Ich habe als Gastroberater
Betriebe aufgebaut, mit Kéchen Rezepte entwickelt, Speisekarten
geschrieben und designt und Produkte getestet, um sie entspre-

chend der Konzepte einzusetzen.

2013 kam dann die Wende. Ich wusste schon Jahre zuvor,
dass ich nicht ewig in der Gastronomie arbeiten werde. Keine
Freizeit, keine Zeit fiir Familie und Freunde. Meine Kinder sah
ich kaum und Weihnachten oder Silvester wurden zu normalen
Arbeitstagen. Ich mochte die Idee, mit der authentischen Kiiche

Italiens mein Geld zu verdienen. Auch
wenn ich nicht Journalismus studiert
habe und auch kein ausgebildeter Foto-
graf bin, waren die Rezepte meiner kala-
brischen Grofimutter und die Fotos mit
meiner Sony-Automatikkamera ein vol-
ler Erfolg auf meiner ersten Facebook-
Seite. Das war mein Ansporn, die Idee
weiterzuspinnen. Natiirlich hat es Jahre
gedauert, bis aus der Spinnerei ein richti-
ges Geschift wurde. Ich wollte nicht, wie
viele andere Foodblogs in Deutschland,
eine italienische Kiiche prisentieren,
die dem Vorbild der ersten Italiener aus
den 1980er-Jahren folgten. Pasta in Sah-
nesofie, Pizzen mit 40 Gramm Hefe im
Teig, mit ,Pizzakise” und billiger Salami
als Belag. Die ,echte italienische Kiiche*
der Nonnas Italiens sollte es sein. Das,

TEXT & REZEPTE | DOMENICO GENTILE

was meine Tante Caterina ihrer Familie auftischte. So begann ich,
fast tdglich mit meiner Tante oder meiner Cousine zu telefonie-
ren, um mir die Familienrezepte diktieren zu lassen. Bei meinen
Recherchen fiel mir immer mehr auf, dass sich die Kiiche Italiens
von Region zu Region grundlegend unterscheidet. Ich mag tradi-
tionelle Gerichte, sehe mich selbst als Traditionalist. Mich faszi-
nieren die Geschichten hinter den Gerichten meist noch mehr als
die verwendeten Zutaten. Bei all meinen Reisen und dem Gliick,
Menschen in ganz Italien in ihrer Kiiche besuchen zu diirfen, habe
ich jedes Mal enorm viel mit nach Hause genommen.

Mein Blog ,,Cooking Italy“ wird in diesem Jahr zehn Jahre
alt. Seitdem ist viel passiert: Im Juli erscheint mein fiinftes Koch-
buch. Mein erstes Kochbuch ,Casalinga® zahlt bis heute zu den
meistverkauften italienischen Kochbiichern aus Deutschland. Es
war schon im Erscheinungsjahr 2021 das meistverkaufte Koch-

buch des Jahres. Mein viertes Kochbuch iiber die Pizza Napole-

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

tana hat 2023 die Bronzemedaille des ,Deutschen Kochbuch-
Preises” bekommen und im April dieses Jahres die Silbermedaille
des ,Swiss Gourmet Awards®. Seit 2020 habe ich jedes Jahr ein
neues Kochbuch produziert, fiir das ich mindestens fiinfmal in
Italien war. Ich habe unzihlige Menschen getroffen und mehr als

1000 Rezepte selbst gekocht und verof-
fentlicht. Ich war in vielen TV-Forma-
ten, Magazinen und Tageszeitungen mit
meinen Rezepten. Ich schreibe das nicht,
um Thnen zu sagen, wie toll ich bin, son-
dern um Kritikern, die im Internet hin
und wieder schreiben, dass ich doch ein
ungelernter Koch sei, zu sagen, dass ich
weder ungelernt bin, noch dass ich mich
auf der faulen Haut ausruhe. Ich habe in
den letzten Jahren keine Pause gemacht
und mich taglich weiter iiber die authen-
tische Kiiche Italiens informiert und wei-
tergebildet mit den besten ihres Fachs,
direkt in Italien: den Nonnas Italiens!
Meine Reise geht weiter und ich freue
mich, wenn Sie mich dabei begleiten,
die wahre Kiiche Italiens in Deutschland
immer bekannter zu machen.

Juni /Juli 2024 E¥ler. 9
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TANGELKOHL

nt ihn auch den italienischen

r P_ast_afsort_'eh"Apuliens. Wer
\er wieder auf dltere
ecchiette frisch zubereite

Orecchiette mit
Stingelkohl

Orecchiette con cime di rapa

FUR 4 PERSONEN

1kg Cime di rapa (Stangelkohl,
alternativ junger Brokkoli)
1 Knoblauchzehe
4 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Betraufeln
60 g Semmelbrésel
etwas Salz
4 Sardellen in 61 (Glas)
400 g Orecchiette

Den Stingelkohl unter fliefendem kal-

tem Wasser waschen. Die dicken und
kriftigen Stiele entfernen, die restlichen
Stiele in 3 Stiicke schneiden. Den Knob-
lauch schélen. In einer Pfanne 2 EL Oli-
venol erhitzen, die Semmelbrosel darin
goldbraun anrosten, dann herausnehmen
und beiseitestellen.

Den Stidngelkohl in kochendem Salz-

wasser 4-5 Minuten blanchieren. In-
zwischen in der Pfanne das restliche Oli-
venol erhitzen, die Knoblauchzehe darin
andiinsten, die Sardellen dazugeben und
erhitzen, bis sie sich aufgelost haben. Die
Knoblauchzehe entfernen.

Den Kohl mit einer Schaumbkelle aus

dem Wasser heben und tropfnass in
die Pfanne geben. Die Orecchiette nach
Packungsangabe im kochenden Stingel-
kohl-Kochwasser al dente garen. Dann
mitsamt 1 Schuss Kochwasser ebenfalls in
die Pfanne geben.

Alles griindlich vermischen. Die Pasta
4‘abschmecken, dann auf Teller vertei-
len, mit etwas Olivendl betraufeln und mit
den gerosteten Semmelbroseln bestreut
sofort servieren.

TIPP: Wer keinen Stingelkohl findet
und ihn auch nicht beim Gemiisehdndler
seiner Wahl vorbestellen kann, verwen-
det alternativ kleine Brokkoliréschen. Mit
etwas fein gehacktem Peperoncino wird
das Gericht noch pikanter.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

10 &%l Juni /Juli 2024



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

Focaccia aus Bari
Focaccia barese

.

FUR 2 FOCACCE (9 A CA. 32 CM)

100 g mehligkochende Kartoffeln

400 g Weizenmehl (tipo 00)

200 g feiner Hartweizengrief3

etwas Salz

15 g frische Hefe

50 ml natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
und Betraufeln

400 g Kirschtomaten

ca. 20 schwarze Oliven

etwas getrockneter Oregano

Die Kartoffeln in Wasser kochen, dann
lpellen und durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken. Mehl, Griefd und
etwas Salz dazugeben. Hefe in 400 ml kal-
tem Wasser auflosen (keinesfalls warmes
Wasser verwenden!). Die Mehlmischung
ca. 15 Minuten verkneten, dabei die Hefe-
mischung dazugeben. Den Teig mit einem
Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 30 Minu-
ten ruhen lassen.

50 ml Olivendl nach und nach unter

den Teig kneten. Zwei runde Backfor-
men (@ a ca. 32 cm) mit Olivenol fetten.
Den Teig halbieren, jede Portion zu einer
Kugel formen und in eine Backform set-
zen. Teigkugeln unabgedeckt ca. 10 Stun-
den bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
3vorheizen. Die Teigkugeln jeweils in
der Backform flach driicken. Die Tomaten
waschen und halbieren. Die Kerne und
das weiche Fruchtfleisch auf den Fladen
ausdriicken. Die Tomaten dann mit der
Schnittflaiche nach unten in den Teig drii-
cken. Oliven, etwas Salz sowie Oregano
auf die beiden Teiglinge geben. Alles mit
Olivendl betraufeln.

Focacce nacheinander im vorgeheiz-
4ten Ofen in 15-20 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und am besten
sofort servieren. Sie schmecken aber auch
ausgekiihlt zu Kise oder Salami.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 10,5 Stunden Ruhezeit

In Apulien isst man Focaccia im
Prinzip zu jeder Tageszeit, die -
Kinder nehmen das Fladenbrot
auch mit zur Schule. Viele der
Hausfrauen im Salento benutzen
fiir Focaccia einen Vorteig aus ;
«Mutterhefe", dem sogenannten
Lievito Madre. Hier eine Variante,
bei der man den Vorteig nicht
braucht, weil der Teig lange ruht.

REDAKTIONSTIPP

In seinem wunderbaren Buch ,,Casalinga"
nimmt Autor Domenico Gentile Sie mit auf
eine kulinarische Reise durch Siiditalien, die

Sie nie wieder vergessen werden. Erleben Sie
den Zauber der unterschiedlichen Regionen
in Bezug auf deren Landschaft, Menschen und
Kulinarik. Schon das Schmokern ist ein Hoch-
genuss fir die Sinne! ZS Verlag, 22,99 Euro

¢
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GARTENEEST

SOMMERGENUSS

Wenn drauf3en die Sonne lacht, ist endlich Zeit,
Gaste ins heimische Griin zu laden. Freuen Sie sich
auf Leckeres aus der Kche und vom Grill

BUNTE
HAHNCHENSPIESSE &
PANCETTAKARTOFFELN

vom Grill

Rezept auf Seite 17

12 E%ler Juni/Juli 2024
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GEGRILLTE DORADE
mit Artischocken-Rucola-Salat
Rezept auf Seite 18

Alternativer
Serviervorschlag

Sie méchten Ihren Gasten lieber
Fischfilets servieren? Fir die richtige
Wirze Olivendl, Zitronensaft, Knob-

lauch, Salz und Pfeffer verriihren.
Filets damit marinieren und
mit Zitronenscheiben
belegt grillen.



EIN BUNTER
TELLER

Welche Nudel
darf’s denn sein?

Keine Fusilli mehr im Haus? Fir den
Pastasalat kdnnen Sie auch andere
Nudelformen verwenden. Gut eig-
nen sich kurze Sorten, die sich mit
der Gabel leicht aufnehmen
lassen, wie Farfalle, Riga-
toni und Penne.

I Ll

SCHWEINEMEDAILLONS

mit Kapernbutter und
Gemiise-Fusilli-Salat

Rezept auf Seite 18

Juni /Juli 2024 |



Fotos: Ira Leoni (2)

GEGRILLTE NEKTARINEN
UND POLENTAECKEN
mat Avocadocreme
' Rezept auf Seite 21

Fruchtig
und herzhaft

Wer keinen Ziegenkdse mag,
kann bei diesem Gericht mit den
Kdsesorten experimentieren. Zur
Sufe der Nektarinen passen auch

Scamorza, Taleggio, Tomino

oder ein Gorgonzola
hervorragend.



HIMMLISCHES
DESSERT

ROTE-FRUCHTE-
TRIFLE

16 % Juni /Juli 2024



Foto: Ira Leoni (1)

Rote-Friichte-Trifle
Trifle ai frutti di bosco

FUR 4-6 PERSONEN

300 g Erdbeeren
200 g Himbeeren
150 g Rote Johannisbeeren
50 ml Limoncello
100 ml Kirschsaft
150 g Zucker
200 g Sahne
250 g Mascarpone
500 g Quark
1 Vanilleschote (ausgelostes
Mark)
15-18 Loffelbiskuits
200 g Wassermelonenfrucht-
fleisch
2 Stiele Minze
etwas Puderzucker zum Bestduben

Beeren verlesen, bei Bedarf vorsichtig

waschen und trocken tupfen. Die Erd-
beeren putzen und je nach Grofie halbie-
ren oder vierteln. Die Johannisbeeren
vorsichtig von den Rispen zupfen. 1/3 der
Beeren mit Limoncello, Kirschsaft und
50 g Zucker in einer Schiissel vermengen.

Sahne in einer Schiissel steif schlagen.

Mascarpone, Quark, Vanillemark und
iibrigen Zucker in einer weiteren Schiissel
glatt rithren. Geschlagene Sahne vorsich-
tig unterheben. Beeren-Saft-Mischung in
eine Dessertschiissel mit hohem, geradem
Rand fiillen. Die Loffelbiskuits quer hal-
bieren und nebeneinander am Schiissel-
rand mit der Schnittfliche nach unten in
die Beeren setzen. Die Hélfte der Mas-
carponecreme einfiillen, 1/3 der Beeren
daraufgeben und mit {ibrigen Loffelbis-

kuits belegen. Restliche Creme darauf
verstreichen. Wassermelonenfruchtfleisch
nach Belieben mithilfe eines Ausstech-
formchens in Blumenform bringen (alter-
nativ in Wiirfel schneiden). Dann wie die
tibrigen Beeren auf der Creme verteilen.
Das Trifle mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens 60 Minuten im Kiihl-
schrank durchziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Minze

waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen abzupfen. Das Rote-Friichte-
Trifle aus dem Kiihlschrank nehmen und
von der Folie befreien. Dann mit etwas
Puderzucker bestduben und mit Minze
garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Bunte Hihnchenspiefie und Pancettakartoffeln vom Grill

Spiedini di pollo colorati e patate avvolte nella pancetta alla griglia

FUR 4 PERSONEN

750 g festkochende Kartoffeln
1 Cantaloupemelone
2 mittelgrofe Zucchini
5 Zweige Rosmarin
500 g Hahnchenbrustfilet
11-13 EL natives Olivenol extra
150 g Pancetta in diinnen
Scheiben
1 Biolimette
4 Stiele Petersilie
150 g Créme fraiche
100 g Schmand
1EL Senf
1TL fliissiger Honig
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

https://worldmags.net

Die Kartoffeln gut waschen und un-
1 geschilt in kochendem Salzwasser je
nach Grofie 15-20 Minuten garen. Dann
abgiefien, abschrecken und etwas abkiih-
len lassen. Inzwischen Melone schalen,
von den Kernen befreien und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Zucchini
waschen, putzen und in dicke Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen und tro-
cken schiitteln. 3 Zweige in kleine Stiicke
zupfen. Von den restlichen Zweigen die
Nadeln abzupfen und fein hacken.

Héhnchenbrustfilet trocken tupfen
2 und in Wiirfel schneiden. Mit Melone
und Zucchini abwechselnd auflange ge-
wisserte Holzspiefe stecken. Die Spiefie
rundherum mit 4-5 EL Ol bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln jeweils 1angs halbie-
8 ren, auf ca. die Hélfte jeweils 1 Ros-
marinstiick setzen und Kartoffelhélften
mit Pancetta umwickeln. Rundherum
mit 3-4 EL Ol bestreichen. Ubrige Kar-
toffelhilften mit gehacktem Rosmarin,
Salz und iibrigem Ol mischen. Dann die

Héhnchenspiefle und Kartoffelhalften
auf den heifien Grill geben und darauf
rundum goldbraun grillen.

In der Zwischenzeit die Limette

heif} abwaschen und trocken reiben.
Die Schale fein abreiben und die Frucht
auspressen. Petersilie waschen und tro-
cken schiitteln. Die Blittchen abzupfen
und hacken. Créme fraiche, Schmand,
Senf, Honig, Limettenschale und -saft,
Petersilie und Paprikapulver in einer
Schale glatt rithren. Den Dip mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Hahnchen-
spieffe und Kartoffeln vom Grill nehmen
und mit dem Dip sofort servieren.

TIPP: Damit am Grillbiifett alle Giste
gliicklich sind, umwickeln wir nicht alle
Kartoffeln mit Pancetta, sondern lassen
auch ein paar Kartoffelhalften vegeta-
risch. Bei den Spiefien konnen Sie einige
in reine Melonen-Zucchini-Spiefie um-
wandeln oder diese mit weiterem Gemiise
oder Pilzen nach Wahl aufpeppen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Gegrillte Dorade mit Artischocken-Rucola-Salat

Orata alla griglia e insalata di carciofi e rucola

FUR 4 PERSONEN

3
4
4 Stiele
4 Stiele
4

9 EL
50¢g
200g¢

240g¢g
1TL

Biozitronen
Knoblauchzehen

Thymian

Majoran

ganze Doraden (a ca. 400 g,
kiichenfertig)

natives Olivendl extra
Pinienkerne

Rucola

rote Zwiebel

roter Peperoncino
Artischockenherzen (Dose)
Himbeerkonfitiire

-

4 EL heller Balsamicoessig
1/2 Bund Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Zitronen heif abwaschen, trocken
lreiben und in diinne Scheiben schnei-
den. 3 Knoblauchzehen schilen und in
Scheiben schneiden. Thymian und Majo-
ran waschen und trocken schiitteln. Die
Stiele grob zerzupfen. Doraden innen und
auflen waschen, trocken tupfen und sal-
zen. Dann mit Zitronenscheiben, Knob-
lauchscheiben und Kriutern fiillen. Die
Oberfliche der Fische mit je 1 EL Ol be-
streichen. Die gefiillten Doraden auf den
heiflen Grill legen und unter Wenden in
ca. 15 Minuten goldbraun grillen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne
2 ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten, dann herausnehmen
und abkiithlen lassen. Rucola verlesen,

waschen und trocken schleudern. Die
Zwiebel schalen, halbieren und in Strei-
fen schneiden. Peperoncino waschen und
in diinne Ringe schneiden. Artischocken-
herzen abtropfen lassen und halbieren.
Ubriges Ol, Himbeerkonfitiire und Balsa-
micoessig verquirlen. Das Dressing mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie waschen und trocken
3 schiitteln. Die Bldttchen abzupfen
und hacken. 1 Zitrone heify abwaschen
und trocken reiben. Die Schale fein abrei-
ben und mit der gehackten Petersilie in
einer kleinen Schale mischen. Die iibrige
Knoblauchzehe schilen und dazupressen.
Rucola, Zwiebel, Peperoncino, Artischo-
cken, Pinienkerne und Dressing mischen.
Die gegrillten Doraden mit der Petersi-
lien-Gremolata anrichten und mit dem
Artischocken-Rucola-Salat servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Schweinemedaillons mit Kapernbutter und Gemiise-Fusilli-Salat

Medaglioni di maiale con burro ai cappert e insalata di fusilli e verdure

FUR 4 PERSONEN

400¢

1

250¢g
150 g
4 Stiele
40¢
10-12 EL
3EL
50 ml
1/2 TL
125¢g

1

4EL

2

Fusilli

griine Paprikaschote
Kirschtomaten
Babyspinat
Basilikum
Salzmandeln

natives Olivendl extra
Weipweinessig
Gemiisebriihe
Zucker

weiche Butter
Knoblauchzehe
Kapern in Lake (Glas)
Biozitronen

18 % Juni /Juli 2024

8 Schweinemedaillons
(a ca. 150 g)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Fusilli nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Dann abgief3en, abtropfen und abkiih-
len lassen. Paprikaschote waschen, put-
zen und in Stiicke schneiden. Tomaten
waschen und halbieren. Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Basili-
kum waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen hacken. Mandeln grob hacken.

5 EL 0|, Essig, Briihe, Zucker sowie
Q etwas Salz und Pfeffer gut verquirlen.
Fusilli, Paprika, Tomaten, Spinat, Basili-
kum, Mandeln und Dressing vermengen.
Den Pastasalat durchziehen lassen.

Weiche Butter in eine Schale geben,

den Knoblauch schélen und durch die
Knoblauchpresse dazupressen. Kapern

https:/iworldmags.net

abtropfen lassen und hacken. Ebenfalls
in die Schale geben, alles gut verrithren
und mit Salz abschmecken. Die Masse
auf Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle
formen, verschliefien und bis zum Servie-
ren kalt stellen.

Zitronen heif abwaschen, trocken
4‘reiben und halbieren. Schnittflichen
mit 1-2 EL Ol bestreichen. Medaillons
trocken tupfen und ggf. in Form binden.
Rundherum mit iibrigem Ol bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Medaillons auf den heiflen Grill setzen
und rundherum ca. 10 Minuten garen.
Zitronen ebenfalls auf den Grill geben
und 5-8 Minuten grillen.

Kapernbutter von der Folie befreien
5 und in Scheiben schneiden. Schweine-
medaillons mit Butter anrichten und mit
Pastasalat und Zitronenhalften servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Foto: © StockFood/StockFood Studios/Kramp + Gélling (1)



Saftiger Burger mit Ziegenfrischkise und gegrillten Pilzen

Hamburger con caprino fresco e funghi alla griglia

FUR 4 PERSONEN

200 g gegarte Pellkartoffeln
1 Knoblauchzehe
100 g gegrillte Paprika in Lake
(Glas)
4 EL Mayonnaise
100 g Joghurt
1Prise Cayennepfeffer
1/2 Bund gemischte Krauter (z.B.
Petersilie, Rosmarin,
Thymian)
720 g Rinderhack
1 rote Zwiebel
200 g Austernpilze
4 EL natives Olivendl extra
je 4 Blatter Radicchio und Friséesalat
4 Brioche-Burgerbrotchen
100 g Ziegenfrischkdse
2 EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

https://worldmags.net

<=

Fiir die Sof3e die Kartoffeln pellen
lund durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Knoblauch schilen
und fein hacken. Mit abgetropfter Pap-
rika, Mayonnaise, Joghurt, etwas Salz
und Cayennepfeffer in ein hohes, schma-
les Gefaf geben. Die Kartoffeln dazuge-
ben und alles mit dem Stabmixer cremig
mixen. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Die Krauter waschen und trocken
2 schiitteln. Die Blattchen abzupfen.
Etwas Thymian fiir die Pilze beiseitele-
gen, den Rest der Krauter fein hacken.
Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit
den gehackten Krautern mischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.

Austernpilze putzen, mit Zwiebel,
8 2 EL Olivenol und Thymian in einer
Alugrillschale mischen. Aus der Hack-

masse 4 Pattys formen, mit restlichem
Ol bestreichen und auf dem heifen Grill
unter Wenden in 8-10 Minuten garen.
Die Pilze ebenfalls auf den Grill legen
und in 6-7 Minuten garen.

Salatblatter waschen und trocken
4 schleudern. Die Brotchen waagerecht
halbieren und von beiden Seiten auf dem
Grill anrosten. Den Ziegenfrischkise mit
Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer glatt
rithren. Die unteren Brotchenhélften mit
dem Ziegenkdse bestreichen, dann mit
je 1 Salatblatt belegen. Je 1/4 Pilze, Zwie-
bel und 1 Patty daraufsetzen und mit der
Sofie toppen. Die Brotchendeckel aufle-
gen und die Burger servieren.

TIPP: Wer kein grofier Pilzfan ist, grillt
Zucchini- oder Auberginenscheiben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Marinaden

Wer mag, kann die ungegrillten
Schweinekoteletts vor dem Fiillen mt
der Frischkasemasse fir noch mehr

Geschmack 2-3 Stunden marinie- i
ren. Einige Marinadenrezepte o T

finden Sfle; irj: R:;geber &= i & .. “ Mthmuterfmschkase geflilltes
i | | GEGRILLTES
SCHWEINEKOTELETT
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Foto: © StockFood/Brachat, Oliver (1)

Mit Krauterfrischkase gefiilltes gegrilltes Schweinekotelett

Braciole di maiale alla griglia con ripieno di formaggio alle erbe

FUR 4 PERSONEN

4 Schweinekoteletts (a ca.
250 g, mit Schwarte)
200 g Krauterfrischkdse
2 Stiele Thymian
80 g getrocknete Tomaten
in 01 (Glas)
150 g Champignons
250 g gemischter Salat (z.B.
Rucola, Babymangold,
Radicchio, Friséesalat)
50 g frisch gehobelter Parmesan
3 EL heller Balsamicoessig
4 EL natives Olivendl extra
1TL mittelscharfer Senf
1EL flissiger Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Koteletts trocken tupfen und die

Schwarte mit einem scharfen Messer
kreuzweise einschneiden. In jedes Kote-
lett waagerecht eine Tasche schneiden,
mit dem Frischkise fiillen und ggf. mit
in kaltem Wasser eingeweichten kleinen
Holzspief3en verschliefien. Das Fleisch
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken.

Die getrocketen Tomaten griindlich
2 abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Die Pilze putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Salat waschen,
trocken schleudern und in einer Schiissel
mit Tomaten, Pilzen sowie gehobeltem
Parmesan vermengen.

Die Koteletts auf dem vorgeheizten

Grill von beiden Seiten insgesamt
ca. 15 Minuten garen. Nach dem Wenden
den Thymian auf dem Fleisch verteilen.
Essig, Ol, Senf und Honig verquirlen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing
unter den Salat heben. Salat und gegrillte
Schweinekoteletts auf Tellern anrichten
und das Gericht servieren.

TIPP: Reichen Sie zu Schweinekotelett
und Salat noch etwas frisches Ciabatta.
Wer mag, streicht die Schnittfldchen der
Brotscheiben mit etwas Ol ein und rostet
sie auf dem heifien Grill. Anschlieflend
mit einer geschilten Knoblauchzehe ein-
reiben und mit etwas Salz wiirzen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Gegrillte Nektarinen und Polentaecken mit Avocadocreme

Pesche grigliate e triangoli di polenta con crema di avocado

FUR 4 PERSONEN

550 ml Gemiisebriihe
200 g Polentagrief
40 g Butter
40 g frisch geriebener Parmesan
etwas frisch geriebene Muskat-
nuss
2 reife Avocados
3-4 EL Biozitronensaft
150 g Frischkdse
1 Knoblauchzehe
4 Stiele Dill
6 Nektarinen
6-7 EL natives Olivendl extra
3 Stiele Thymian
2 Ziegenkaserollen
(a ca. 200 g)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Polentaecken die Gemiise-
briihe in einem Topf aufkochen. Den
Griefy unter Rithren einrieseln lassen und
die Polenta nach Packungsangabe quellen

lassen. Butter und Parmesan unterriih-
ren und die Polenta mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die heifle Masse ca. 2 cm
dick auf einem mit Backpapier belegten
Blech verstreichen und abkiihlen lassen,
dann abgedeckt 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen Avocados halbieren und
2vom Kern befreien. Das Fruchtfleisch
aus der Schale heben, mit Zitronensaft
und Frischkase in ein hohes, schmales
Gefaf} geben und alles mit dem Stabmi-
xer fein ptirieren. Knoblauch schilen und
durch die Knoblauchpresse dazudriicken.
Dill waschen und trocken schiitteln. Die
feinen Spitzen abzupfen, unter die Avo-
cadomischung rithren und die Creme mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nektarinen waschen, halbieren
8 und vom Stein befreien. Die Schnitt-
flichen mit 2-3 EL Ol bestreichen. Die
Nektarinen mit der Schnittflaiche nach

unten 4-5 Minuten grillen. Den Thymian

https://worldmags.net

2024

waschen und trocken schiitteln. Blatt-
chen abzupfen. Ziegenkiserollen jeweils
in 6 Stiicke schneiden und wie den Thy-
mian in die Vertiefungen der Nektarinen-
hélften geben. Die Nektarinen erneut auf
den Grill setzen und darauf backen, bis
der Kése geschmolzen ist.

Die fest gewordene Polentamasse in

Dreiecke schneiden, vom Backpapier
16sen und rundherum mit dem tibrigen
Ol bestreichen. Auf dem heiflen Grill pro
Seite in ca. 2 Minuten goldbraun grillen.
Die Polentaecken mit den gegrillten Nek-
tarinenhélften und der Avocadocreme
anrichten und servieren.

TIPP: Wer gerne etwas pikanter isst,
kann noch einen in Ringe geschnittenen
roten Peperoncino unter die Avocado-
creme mischen. Fiir etwas Biss sorgen
einige gehackte Haselniisse oder Pinien-
kerne, die Sie nach dem Grillen auf der
Schnittfliche und vor dem Belegen mit
Ziegenkise und Thymian in die Vertie-
fungen der Nektarinen geben konnen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Grillfest

RATGEBER

Mit diesen Tipps und Tricks kommen Sie garantiert in den
vollen Grillgenuss! Plus: drei Rezepte flr kdstliche Marinaden

SO WERDEN SIE ZUM GRILLPROFI

Lassen Sie das Grillgut vor dem Garen rechtzeitig Zimmertemperatur annehmen.
Dies erméglicht einen gleichmifiigen Garprozess und verhindert, dass es sich am
Rost festsetzt. Wer mag, mariniert Fisch, Fleisch und Gemiise einige Stunden vor-
her in einer wiirzigen Marinade (Rezepte siehe rechte Seite). Das sorgt nicht nur fiir
ein wunderbares Aroma, sondern macht das Grillgut auch besonders zart. Mithilfe
der Kerntemperatur bestimmen Sie den optimalen Garpunkt. Rin-

derfilet ist beispielsweise bei 45 °C medium gegart, bei 55 °C

ist es durch. Steaks sind bei 53-54 °C rosa, bei ca. 60 °C

sind sie durchgegart. Lammkoteletts und -karree sind

bei 55-57 °C, Schweinenacken ist bei 72 °C im Inne-

ren rosa. Gefliigel sollten Sie stets durchgaren, um

mogliche Keime abzutoten. Hahnchen sollte eine

Kerntemperatur von mindestens 74 °C haben.

ITALO-KLASSIKER
AUF DEM GRILL

Pizza schmeckt auch vom Grill!

Wichtig ist, dass das Gerét einen
Deckel hat, damit auch der Belag
gleichmaflig gegart wird. Bereiten

Sie Teig, Sofle und Belag nach Belie-
ben wie gewohnt zu und heizen Sie
einen Pizzastein oder ein -blech
zusammen mit dem Grill vor. Teig-
ling darauf platzieren, belegen und
bei geschlossenem Deckel knusprig
backen. Tipp: Bereiten Sie unsere
Pizzafladen mit gegrillter Zucchini
(Seite 41) mal auf dem Grill zu!

soiset
ie.

OF

TIPPS FUR LECKERES
VOM HEISSEN ROST

Unterschiedliche Grillarten
1 Hier scheiden sich die Geister:

Gas, Kohle oder Elektro? Neben
geschmacklichen Unterschieden vari-
ieren die Gerite auch hinsichtlich be-
nétigtem Platz, Kosten und Praktika-
bilitat, hier sollten Sie abwigen.

Grill vorbereiten Bei Bedarf
2 alte Riickstdnde entfernen und

den Rost saubern, anschliefRend
den Grill ausreichend vorheizen. Das
sorgt zum einen fiir eine gleichméflige

Hitzeverteilung, zum anderen entfernt
es auch letzte Verschmutzungen.

Hitzezonen nutzen Lebens-
8 mittel, die eine schnelle, starke

Hitze benétigen wie Steaks oder
Wairstchen, direkt auf der heifiesten
Stelle des Grills garen. Empfindliches
Grillgut wie Fisch oder grofie Fleisch-
stiicke, die eine lingere Garzeit beno-
tigen, auf die indirekte Zone geben.

Holzspiefe wissern Bevor Sie
4:< Gemiise, Fleisch & Co. auf Holz-

spiefde stecken, sollten Sie diese
wassern. Das reduziert das Risiko, dass
das trockene Holz splittert, auflerdem

verhindert es, dass das Holz auf dem
heiflen Grill verbrennt.

Grillrost reinigen Den ausge-
5 kiithlten Rost tiber Nacht ins Gras

legen, dann mit Spiili, warmem
Wasser und einem Schwamm sdaubern.

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1); AdobeStock/Alexandra (1), arinahabich (1); Archiv (1); © StockFood/Schall, Ewgenija (1) |

lllustrationen: butterflycreative/Shutterstock.com (1); AdobeStock/ChinnishaArts (1)




UNSERE BESTEN
MARINADEN

Diese Kreationen sollten Sie bei Threr
Grillparty unbedingt einsetzen!

Krdautermarinade
Fiir 600-800 g Grillgut

1Zweig Rosmarin, 3 Stiele Thymian und
3 Stiele Oregano waschen und trocken schiit-
teln. Nadeln bzw. Bléttchen fein hacken und
mit 200 ml Rapsol verriihren. Das Grillgut
mit der Marinade vermischen und 2 Stunden
marinieren lassen. Die Marinade abtupfen und
das Grillgut auf dem heifien Grill garen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.
Passt besonders gut zu Fleisch und Fisch.
Eignet sich auch zum Betriufeln von
bereits gegrilltem Gemiise.

Paprikamarinade
Fiir 600-800 g Grillgut

2 TL edelsiifles Paprikapulver, 1 TL rosen-
scharfes Paprikapulver und 1/2 TL Cayenne-
pfeffer in einer Schiissel mit 200 ml Rapsol
verrithren. Das Grillgut mit der Marinade gut
vermischen und mindestens 2 Stunden mari-
nieren lassen. Die Marinade abtupfen und das
Grillgut auf dem heifien Grill garen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.
Passt besonders gut zu Steaks von Rind
und Schwein sowie zu Gefliigel.

Foghurtmarinade
Fiir 600-800 g Grillgut

200 g Joghurt, 2 TL fliissigen Honig, 2 TL
Senfund 1 gehackte Knoblauchzehe in einer
Schiissel verrithren. Das Grillgut mit der Mari-

nade vermischen und mindestens 2 Stunden
marinieren lassen. Die Marinade abtupfen und

das Grillgut auf dem heifien Grill garen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.
Passt besonders gut zu Gefliigel.

Bostseller

JETZT IN IHRER BUCHHANDLUNG ODER
DIREKT UNTER WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

Mit einer Direktbestellung im Verlag oder dem Kauf
im Buchhandel unterstiitzen Sie sowohl Verlage und
Autoren als auch lhren Buchéndler vor Ort.

C CHRISTIAN




Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf sechs kostliche Pastasalate, die nicht nur in der Grillsaison
gut schmecken. Mit einem Glas Wein wird der Genuss noch getoppt

FUSILLI-CAPRESE-
SALAT MIT GEGRILL-
TEN NEKTARINEN

Insalata di fusilli alla caprese
con pesche noci alla griglia

i
FUR 4 PERSONEN

400 g Fusilli
1kg Strauchtomaten
3 Nektarinen
6 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Bestreichen
2 Kugeln Biiffelmozzarella (a ca. 150 g)
1/2 Bund Basilikum
70 ml Gemiisebriihe
4 EL heller Balsamicoessig
1EL Pfirsichkonfitiire
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Fusilli nach Packungsangabe in ko-
1chendem Salzwasser al dente garen.
Abgiefien, abtropfen und abkiihlen lassen.
Tomaten waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Nektarinen waschen, hal-
bieren und vom Stein befreien. Die Half-
ten in 2-3 Spalten schneiden. Die Schnitt-
flichen mit etwas Ol bestreichen und auf
dem heiflen Grill oder in der Grillpfanne
kurz grillen bzw. braten.

Den Mozzarella abtropfen lassen und
Qin Stiicke zupfen. Basilikum waschen
und trocken schiitteln. Die Bldttchen von
den Stielen zupfen. Ol mit Gemiisebriihe,
Essig und Konfitiire verquirlen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dres-
sing mit der Pasta mischen. Pasta, Toma-
ten, Nektarinen und Mozzarella auf einer
Platte anrichten. Den Pastasalat mit Basi-
likum garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Passende
Weinempfehlung

Ein spritziger Sizilianer

Im Glas prasentiert sich dieser Wein in strahlen-
dem Strohgelb. Er zeigt ein Bouquet von Zitrus-
friichten mit kraftigen floralen Noten von Jasmin,
Sternfrucht und Orangenbliite. Am Gaumen frisch
und ausgewogen, mit spritzigen Anklangen von
Limette und Grapefruit und einer guten Lange.

WIR EMPFEHLEN: ,, Il Salinaro’ Grillo Sicilia DOC
2023" von Carlo Pellegrino, 13 Vol.-%, Rebsorte:
Grillo, 9,90 Euro, www.superiore.de/pasta-e-vino

); Archiv (1)

Fotos: Frauke Antholz (2); PR (2) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/torpong soontrakorn (1.
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FRUCHTIGER
RIGATONISALAT
MIT GEGRILLTEN
LAMMKOTELETTS

Insalata di rigatoni al mango e
costolette di agnello alla griglia

FUR 4 PERSONEN

400 g Rigatoni
1 Salatqurke
1Bund Radieschen
200 g Rucola
1 reife Mango
2 EL heller Balsamicoessig
8 EL natives Olivendl extra
1EL Ahornsirup
1/2 TL Chiliflocken
3 Stiele Thymian
3 Knoblauchzehen
8-12 Lammstielkoteletts
(3 ca.809)
1-2 EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Rigatoni nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.

Abgiefien, abtropfen und abkiihlen lassen.
Die Gurke waschen, putzen und mit dem
Sparschéler lings in Streifen hobeln. Die
Radieschen putzen, waschen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Den Rucola verle-
sen, waschen und trocken schleudern.

Mangofruchtfleisch von Schale und

Kern befreien und in ein hohes Gefaf;
geben. Essig, 5 EL Ol sowie Ahornsirup
dazugeben und alles fein piirieren. Chili-
flocken unterrithren und die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thy-
mian waschen und trocken schiitteln. Die
Stiele grob zerpfliicken. Knoblauch unge-
schilt andriicken. Restliches Ol in einer
Grillpfanne erhitzen, die Lammkoteletts
trocken tupfen und darin 3-4 Minuten
scharf anbraten. Thymian, Knoblauch so-
wie Butter in die Pfanne geben und alles
1-2 Minuten schwenken. Das Fleisch mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen, in Alufo-
lie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen.

Pasta, Gurke, Radieschen und Rucola
3 gut vermengen. Den Pastasalat mit je
2-3 LammKkoteletts auf Tellern anrichten,
mit Mangosofie betrdufeln und servieren.

 ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

o

Venetien in Bestform
Reichhaltig und fest prasentiert
sich der ,,Lucchine” mit einer sché-
nen Kirschfrucht und siien Gewiir-
zen am Gaumen. Ein saftiger und
preiswerter Wein aus gutem Hause,
der einem reiferen Bardolino dhnelt
und mit seiner leichten Lebendigkeit
jedes Jahr viel Freude macht.

WIR EMPFEHLEN: ,, Capitel Lucchine’
Valpolicella Classico DOC 2022" von
Tedeschi, 12,5 Vol.-%, Rebsorten: Cor-
vina, Corvinone, Rondinella, Molinara
und Dindarella, 9,90 Euro,
www.superiore.de/pasta-e-vino
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LAUWARMER
PASTASALAT MIT
OFENGEMUSE

Insalata di pasta tiepida
con verdure al forno

FUR 4 PERSONEN

1

jel
5004

1

400¢g
4 Zweige
4 Stiele
1EL
9EL

4
400¢g
2
200g¢
100g¢
2EL
1/2 TL
1/2

etwas

Aubergine

gelbe und griine Zucchini
braune Champignons

rote Paprikaschote
gegarte Kicherbsen (Dose)
Rosmarin

Thymian

edelsiifes Paprikapulver
natives Olivendl extra
Knoblauchzehen
Gnocchetti sardi
Friihlingszwiebeln
Joghurt

Salatmayonnaise

heller Balsamicoessig
Zucker

Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Aubergine und Zucchini putzen, wa-
lschen und in ca. 1 cm breite Scheiben
schneiden. Champignons putzen und hal-
bieren. Paprika putzen, waschen und in
Stiicke schneiden. Kichererbsen abgiefien,
abspiilen und abtropfen lassen. Rosmarin
und Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Zweige bzw. Stiele grob zerpfliicken.
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Kichererbsen, Salz, Paprikapulver so-
wie 2 EL Ol vermischen, auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen. Ge-
miise, Salz und 5 EL Ol mischen, auf mit
Backpapier belegten Blechen verteilen.
Kriuter und ungeschélten Knoblauch da-
zugeben, alles 25-30 Minuten backen.

Inzwischen die Pasta nach Packungs-
2 angabe al dente garen. Abgieflen und
abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln put-
zen, waschen und in Ringe schneiden. Jo-
ghurt, iibriges Ol, Mayonnaise, Essig, Zu-
cker, Zitronenschale und -saft verquirlen.
Frithlingszwiebeln unterrithren und die
Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gemiise und Kichererbsen aus dem Ofen
nehmen, mit der Pasta vermengen. Pasta-
salat mit der Joghurtsof3e servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Piemontesische Exzellenz
Dieses Meisterwerk iberzeugt am
Gaumen mit maximaler Harmonie
und Vielschichtigkeit. Rote Beeren
und Orangenfruchtigkeit gepaart mit
etwas Scharfe geleiten bis in einen
geschliffenen, nicht enden wollenden
Abgang. In puncto Persénlichkeit und
AupBergewdhnlichkeit ist dieser Rosa-
to einer der besten Italiens.

WIR EMPFEHLEN: ,, ,Rosa del Rosa’
Rosato Piemonte DOC 2022" von Pro-
prieta Sperino, 13 Vol.-%, Rebsorten: |
Nebbiolo und Vespolina, 17,99 Euro,
www.superiore.de/pasta-e-vino }
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Fotos: Frauke Antholz (2); PR (2)

GEMUSE-PASTA-
SCHICHTSALAT

Insalata di pasta e verdure
a strati

e

FUR 4 PERSONEN

400 g Minifarfalle
500 g Brokkoli
2 gelbe Paprikaschoten
100 g getrocknete Softtomaten
300 ml Gemiisebriihe
40 g Mandelkerne
1 Knoblauchzehe
80 g gegrillte Paprika in Lake
(Glas)
2 Stiele Basilikum
1EL Tomatenmark
3 EL Balsamicoessig
8 EL natives Olivendl extra
50 g frisch geriebener Parmesan
150 g Feta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Farfalle nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente
garen. Abgiefien, abtropfen und abkiihlen
lassen. Inzwischen den Brokkoli putzen,
in Roschen teilen und in kochendem Salz-
wasser 3—4 Minuten blanchieren. Abgie-
flen, abschrecken und gut abtropfen las-
sen. Paprikaschoten putzen, waschen und
in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten in der Brithe aufkochen und
2 ca. 15 Minuten ruhen lassen. Mandeln
grob hacken und ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne anrosten, auskiithlen lassen.
Knoblauch schélen und hacken. Paprika
abgieflen und gut abtropfen lassen. Basili-
kum waschen und trocken schiitteln. Die
Blédttchen abzupfen. Tomaten abgiefien,
die Fliissigkeit auffangen. Tomaten, Man-
deln, Knoblauch, gegrillte Paprika, Basi-
likum, Tomatenmark, Essig und Ol in ein
hohes Gefiaf geben, alles fein piirieren.
Parmesan unterrithren und das Pesto mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Feta
wiirfeln. Das Pesto mit etwas aufgefan-
gener Garfliissigkeit bis zur gewiinschten
Konsistenz verrithren und in 4 Glaser (a
800-900 ml) verteilen. Pasta, Brokkoli,
Paprika und Feta daraufschichten und die
Glaser bis zum Servieren verschliefien.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Spannender apulischer Weifdwein
Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase intensiv
fruchtig nach tropischen Friichten, Zitrusfriichten,
Birnen und frischen Gewiirzen. Am Gaumen ist der
Passende Wein voll und ausgewogen mit einer guten Séure.
Weinempfehlung Fruchtiger, mineralischer und mildwiirziger Nach-
geschmack mit schoner Lange.

WIR EMPFEHLEN: ,, Askos' Verdeca del Salento IGT
2023" von Masseria Li Veli, 13 Vol.-%, Rebsorte: Ver-
deca, 14,90 Euro, www.superiore.de/pasta-e-vino
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ORECCHIETTE-
SPARGEL-SALAT
MIT HAHNCHEN

Insalata di orecchiette,
asparagi e pollo

. ad
FUR 4 PERSONEN

400 g Orecchiette
70 g Pinienkerne
300 g griiner Spargel
300 g weifer Spargel
8 EL natives Olivendl extra
500 g Hahnchenbrustfilet
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1 Knoblauchzehe
1 reife Avocado
150 g Joghurt
1 Biolimette (Saft)
1TL fliissiger Honig
4-6 EL Gemiisebriihe
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Orecchiette nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
Abgiefien, abtropfen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Pinienkerne ohne Zugabe von

Fett in einer groflen Pfanne rosten, dann
herausnehmen und auskiihlen lassen.

Griinen Spargel im unteren Drittel,

den weiflen Spargel komplett schélen.
Die Stangen von den holzigen Enden be-
freien, waschen und in Stiicke schneiden.
3 EL Ol in der Pfanne erhitzen, weiflen
Spargel darin 5 Minuten anbraten. Grii-
nen Spargel 5-6 Minuten mitbraten. Den
Spargel salzen und aus der Pfanne neh-
men. Hahnchenfleisch trocken tupfen und
in Streifen schneiden. 3 EL Ol, Paprika-
pulver und Salz verriihren, in einer Schiis-
sel mit dem Fleisch vermengen. Fleisch in
der Pfanne goldbraun braten.

Knoblauch schilen und grob hacken.

Avocado halbieren und vom Kern be-
freien. Das Fruchtfleisch mit iibrigem Ol,
Knoblauch, Joghurt, Limettensaft und
Honig in ein hohes Gefaf! geben und fein
piirieren. So viel Brithe dazugeben, bis das
Dressing die gewiinschte Konsistenz hat.
Kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Orecchiette, Hihnchen, Spargel und Pini-
enkerne mischen. Den Pastasalat mit dem
Dressing betrdaufeln und servieren.

 ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

i

Genuss aus Kampanien
Goldgelber Falanghina mit griinlich
schimmernden Reflexen und ange-
nehm frischem Ginsterduft. Am Gau-
men gut strukturiert, sehr gehaltvoll
und vielschichtig mit ausgewogener
Saure und Aromen von Granatapfel
und ganz zarter Blitennote im Nach-
hall. Svelato - offen und unverhiillt,
wie sein Name es ankiindigt.

WIR EMPFEHLEN: ,,Svelato’ Falan-
ghina del Sannio DOP 2023" von Terre
Stregate, 13 Vol.-%, Rebsorte: Falanghi-
na, 190 Euro, www.superiore.de/
pasta-e-vino
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Fotos: Frauke Antholz (:

MACCHERONI-SALAT
ALLA PUTTANESCA

Insalata di maccheroni
alla puttanesca

<=

FUR 4 PERSONEN

400 g Maccheroni
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
1 roter Peperoncino
4 EL natives Olivendl extra
6 Sardellenfilets in Ol (Glas)
2 EL Tomatenmark
500 g Kirschtomaten
1/2 Bund Petersilie
150 g schwarze Oliven, entsteint
3 EL Kapern in Lake (Glas)
1 Romersalat
2-3 EL Balsamicoessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Maccheroni nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
Abgiefien, abtropfen und abkiihlen lassen.

Knoblauch und Zwiebel schédlen und in

feine Wiirfel schneiden. Peperoncino
waschen und in feine Ringe schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch,
Zwiebel und Peperoncino darin andiins-
ten. Sardellenfilets abtropfen lassen, in
die Pfanne geben und unter Rithren mit-
diinsten. Das Tomatenmark unterriihren.
Alles mit 150-180 ml Wasser abléschen
und aufkochen, 3-4 Minuten unter Riih-
ren kocheln lassen, dann vom Herd neh-
men und abkiihlen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren.

Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blattchen abzupfen und hacken.
Oliven und Kapern abgiefien und abtrop-
fen lassen. Romersalat in mundgerechte
Stiicke schneiden, waschen und trocken
schleudern. Die Sofie mit Balsamicoessig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Pasta und
Sofle mit allen vorbereiteten Zutaten in
einer Schiissel gut vermengen. Den Pasta-
salat auf Teller verteilen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Ein duftiger Weifler aus Sardinien
Sein feinblumiges Bouguet mit einem Hauch von
Zitrusblite und zarter Mandelnote ist ein Traum.
Dieser brillante Wein ist wild und mild zugleich.
Sipe und Saure sind ausgewogen, der Abgang ist
flieBend, leicht salzig und herrlich weich.

WIR EMPFEHLEN: ,,Costamolino’ Vermentino
di Sardegna DOC 2023" von Antonio Argiolas,
14 Vol.-%, Rebsorte: Vermentino, 10,50 Euro,
www.superiore.de/pasta-e-vino
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Marmoriertes
ERDBEER-SAHNE-EIS

Rezept auf Seite 35

30 &%l

Juni / Juli 2024

Gelato-Liebe

Farbstoffe oder kiinstliche
Aromen kommen uns nicht in die
Waffeltlte. Dieses cremige Erdbeer-
eis schmeckt nach Sommer, Sonne
und echten Friichten. Lassen Sie

die Eismasse fir ein Semifreddo
in einer Kastenform ohne
Rihren gefrieren.

Fotos: © StockFood/News Life Media (1); © StockFood/Klambt Style-Verlag/Hoersch, Julia (1) | lllustration: AdobeStock/Ann Lou (1)




KASESAHNETORTE
mit Erdbeeren
Rezept auf Seite 36

Einfach himmlisch!

RDBEEREN

Wenn die Liebe Frichte tragt, kommt feinstes Naschobst dabei
heraus. Die drallen roten Sonnenfriichte versif3en uns den
Sommeranfang in Desserts, im Gebdck und als Eiskugel

Juni /Juli 2024 E¥ler. 31



Mt jedlem Loffel im
SIEBTEN HIMMEL

|

ERDBEERTRIFLE
mit Erdbeergelee und Foghurtcreme
Rezept auf Seite 36

Stifses Finale

Dieses Dessert setzt jedem
Meni die Krone auf. Durch das
Geliermittel Pektin kommen hier
auch vegetarisch essende Erdbeer-
fans in den vollen Genuss. Wer es
noch cremiger mag, kann den
Joghurt nach Belieben durch
Mascarpone ersetzen.

32 &k,
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Fotos: © StockFood/Meliukh, Irina (1); © StockFood/Klambt Style-Verlag/Hoersch, Julia (1)

Butterkuchen mit Erdbeeren

Torta al burro con le fragole

FUR 1 KUCHEN (40 X 30 CM)

1/2 Wiirfel Hefe

60g¢
150 ml
210g
400¢

1Prise
1

100 g
100 g
2EL
75¢
500¢

Zucker
lauwarme Milch
Butter

Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
Salz

Ei

Sahne

fliissiger Honig
Vanillezucker
Mandelbldttchen
Erdbeeren

Hefe und 1 EL Zucker in der lauwar-

men Milch auflésen, die Mischung

<=

ca. 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
In der Zwischenzeit 60 g Butter zerlassen.
In einer Schiissel 200 g Mehl, Salz, Ei und
restlichen Zucker mit der Hefemischung
und der zerlassenen Butter vermengen.
Das restliche Mehl nach und nach dazu-
geben und unterkneten, bis ein geschmei-
diger Teig entstanden ist, der sich vom
Schiisselrand 16st. Den Hefeteig dann mit
einem Kiichenhandtuch abdecken und
ca. 45 Minuten ruhen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Sahne, {ibrige Butter,
Honig und Vanillezucker in einem Topf
erhitzen. Die Mandeln untermischen und
den Mix etwas abkiihlen lassen.

Die Erdbeeren vorsichtig waschen,
3 trocken tupfen, putzen und in Stiicke
schneiden. Den Hefeteig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache kurz durchkneten.
Ein tiefes Backblech (40 x 30 cm) mit
Backpapier auslegen. Teig darauf ausrol-
len, dann mit den Fingern viele Mulden
in die Teigoberflache driicken.

Den Teig mit den Erdbeeren belegen,

dann die Mandelmasse gleichméfiig
darauf verteilen. Den Kuchen im vorge-
heizten Ofen in ca. 35 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Den
Kuchen auskiihlen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit




Luftig-zart wie ein __/:\
WOLKCHENT 1

ERDBEER-
PAVLOVA



Fotos: © StockFood/News Life Media (1); © StockFood/Klambt Style-Verlag/Hoersch, Julia (1)

Erdbeerpavlova
Pavlova alle fragole

FUR 6 PERSONEN

4 EL gefriergetrocknete
Erdbeeren
5 Eiweif
1Prise Salz
250 g feiner Zucker
1EL Speisestarke
200 g Sahne
1 Pck. Sahnefestiger
2 EL Vanillezucker
50 g Mascarpone
400 g Erdbeeren
2 EL Orangenlikor
1/2 Bioorange

Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen und ein Backblech mit Back-
papier belegen. Gefriergetrocknete Erd-
beeren fein mixen. Eiweif} mit dem Salz
steif schlagen. Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis
die Masse steif ist. Erdbeerbrosel und die

S

gesiebte Stirke unterziehen. Die Masse
auf das Backblech geben und mit einem
Loffelriicken einen Kreis (@ ca. 25 cm)
bilden, dabei leichte Wellenmuster aufien
formen und mittig eine Vertiefung hin-
eindriicken. Baiser im vorgeheizten Ofen
60-70 Minuten backen, dann im Ofen bei
geoffneter Ofentiir auskiihlen lassen.

Sahne mit Sahnefestiger und Vanille-
Q zucker steif schlagen. Mascarpone un-
terziehen. Erdbeeren vorsichtig waschen,
trocken tupfen, putzen und nach Belieben
vierteln oder halbieren. Mit dem Likor
vermischen und kurz durchziehen lassen.
Die Orange heif} abwaschen, die Schale in
feinen Zesten abschélen. Die Mulde des
Baisers mit der Mascarponesahne fiillen
und die marinierten Erdbeeren darauf
verteilen. Die Pavlova mit Orangenzesten
bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten

Marmoriertes Erdbeer-Sahne-Eis
Gelato panna e fragole effetto marmorizzato

<=

FUR 6 PERSONEN

350 g Erdbeeren
2 EL Erdbeerlikor
1EL Biolimettensaft
200 g Zucker
2 Eier zzql. 4 Eigelb
600 g Créme double
6 Eiswaffeln

Erdbeeren waschen, trocken tupfen,
1putzen und fein wiirfeln. Erdbeeren,
Likor, Limettensaft und 100 g Zucker
in einen Topf geben. Alles erhitzen und
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze unter
Riihren einkocheln lassen. Dann vom
Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Restlichen Zucker, Eier und Eigelbe
Q in einer Schiissel tiber einem heifien
Wasserbad schaumig schlagen, bis die
Masse andickt. Dann herunternehmen
und beiseitestellen. Die Creme double in
einer Schiissel mit dem Handriihrgerat
auf hoher Stufe cremig aufschlagen. Die
Eimasse unterziehen. Die Masse auf zwei
Schiisseln verteilen. Etwa 3/4 der einge-
kochten Erdbeeren in eine der Schiisseln
geben und nur vorsichtig untermengen.

Die beiden Massen abwechselnd 16f-

felweise in einen grofien gefriergeeig-
neten und verschliefbaren Behilter fiil-
len und abgedeckt 60 Minuten anfrieren
lassen, dann die iibrige Erdbeermischung
nur grob unterrithren, sodass sich ein
Marmormuster ergibt. Die Eismasse wie-
der abdecken und in weiteren 6 Stunden
durchfrieren lassen. Kugeln vom Eis ab-
stechen und in Eiswaffeln servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 7 Stunden Kiihlzeit

Mini-Zitronengugel-
hupfe mit Erdbeersofse

Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Mulden
eines 24er-Mini-Gugelhupfblechs

mit etwas Butter einfetten. 300 g

Erdbeeren waschen und putzen.
Ca. 100 g davon in kleine Stiicke
schneiden. 80 g weiche Butter,
75 g Zucker, 1 TL Vanillezucker
und 1 Prise Salz schaumig schla-
gen. 2 Eier einzeln unterriihren,

dann den Saft (bis auf 1 TL) und

die Schale von 1 Biozitrone unter-

riihren. 150 g Mehl, 2 EL Speise-

starke und 1 TL Backpulver ver-
mischen und abwechselnd mit

2-3 EL Milch unterriihren. Erd-

beerstiicke unterheben und den

Teig in die Mulden fiillen. Die Gugel-
hupfe im vorgeheizten Ofen in ca.
15 Minuten goldbraun backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Die librigen
Erdbeeren mit 2=3 EL Puder-
zucker und lbrigem Zitronensaft
plirieren, den Mix nach Belieben
durch ein feines Sieb streichen.

Die kleinen Gugelhupfe kurz ab-
kihlen lassen, dann aus der Form
I6sen und auf einem Kuchengitter

auskiihlen lassen. Anschliefend

mit der Erdbeersofe servieren.

Erdbeerkonfitiire

1,6 kg Erdbeeren waschen, put-
zen und in einem Topf plirieren.
500 g Gelierzucker 3:1und 2 EL
Biozitronensaft dazugeben. Alles
unter Riihren aufkochen, 4 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen. Eine
Gelierprobe machen. Die Konfitiire
heif in vorgewdarmte sterile Glaser
fillen. Diese verschliefen und die
Konfitiire auskiihlen lassen.

Juni /Juli 2024 ES¥eln
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Kasesahnetorte mit Erdbeeren

Torta al formaggio fresco, panna e fragole

FUR 1 TORTE (@ CA. 20 CM)

4 Eier
1Prise Salz
100 g Zucker
3 EL Vanillezucker
75 g Mehl
1TL Backpulver
40 g gemahlene blanchierte
Mandeln
2 EL Speisestarke
800 g Erdbeeren
100 g Erdbeerkonfitiire (ohne
Stiickchen)
6 Blatt Gelatine
400 g Frischkdse

o

250 g Quark
60 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestdauben
250 g Sahne

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. Den Boden einer Springform
(D ca. 20 cm) mit Backpapier belegen.
Eier trennen. Eiweify mit dem Salz steif
schlagen. Eigelbe mit Zucker und 1 EL
Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl,
Backpulver, Mandeln und Starke mischen
und nach und nach mit dem Eischnee
unter die Eigelbmasse heben. Den Teig in
die Springform fiillen, glatt streichen und
im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten
goldgelb backen. Ggf. mit Alufolie abde-
cken. Den Biskuit abkiihlen lassen, aus
der Form l6sen und auskiihlen lassen.

Erdbeeren waschen, trocken tupfen
2 und putzen. Einige zum Garnieren
beiseitelegen. Ca. 1/3 vom Rest halbieren.
Den Biskuit waagrecht halbieren, beide
Boden auf der Innenseite mit der Konfi-

tiire bestreichen. 1 Biskuitboden auf eine
Kuchenplatte legen und mit einem Tor-
tenring umspannen. Diesen am inneren
Rand mit den Erdbeerhalften umstellen.
Ganze Erdbeeren auf den Biskuit setzen.

Gelatine nach Packungsangabe in

kaltem Wasser einweichen. Frisch-
kase, Quark, Puderzucker und restlichen
Vanillezucker glatt rithren. Gelatine aus-
driicken, in einem kleinen Topf bei klei-
ner Hitze unter Rithren auflésen. 2-3 EL
der Frischkdsemasse unterrithren. Dann
diese Mischung ziigig unter die tibrige
Creme ziehen. Sahne steif schlagen und
unter die Frischkasemasse heben. Creme
vorsichtig auf die Erdbeeren geben und
glatt streichen. Zweiten Biskuitboden
auflegen und leicht andriicken. Die Torte
mindestens 4 Stunden kalt stellen. Dann
mit Puderzucker bestduben und mit den
iibrigen Erdbeeren garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

Erdbeertrifle mit Erdbeergelee und Joghurtcreme
Trifle alle fragole con gelatina di fragole e crema di yogurt

FUR 4 PERSONEN

2 Eier
90 g Zucker
1Prise Salz
60 g Mehl
400 g Erdbeeren zzgl. einige
mehr mit Bliiten und
Blattern zum Garnieren,
nach Belieben
50 ml Apfelsaft
1EL Biozitronensaft
5 g Pektin
150 g Sahne
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250 g Joghurt
2 EL Vanillezucker
1EL gefriergetrocknete
Erdbeeren

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Eier trennen. Eigelbe
mit 60 g Zucker hellschaumig schlagen.
Eiweifd mit Salz zu steifem Schnee schla-
gen und unter die Eigelbcreme heben.
Das Mehl daraufsieben und unterheben.
Die Masse ca. 1 cm dick auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech streichen, im
vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Fiir das Erdbeergelee 250 g Erdbee-
Q ren waschen, trocken tupfen, putzen
und in Stiicke schneiden. Mit Apfelsaft
und Zitronensaft aufkochen. Pektin und
iibrigen Zucker mischen und unterriithren,
alles ca. 2 Minuten unter Rithren kocheln
lassen. Die Mischung sofort in 4 Dessert-

glédser (a ca. 250 ml) fiillen und 60 Minu-
ten kalt stellen, bis sie fest geworden ist.

Fiir die Creme Sahne steif schlagen.

Joghurt und Vanillezucker verriithren,
Sahne unterheben. Creme in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille fiillen. Getrocknete
Erdbeeren fein zerbroseln. Ubrige Erd-
beeren waschen, trocken tupfen, putzen
und halbieren. Etwas Creme in die Glaser
auf das Gelee spritzen. Aus dem Biskuit
8 Kreise (Glasdurchmesser) ausstechen,
die Halfte davon auf die Creme setzen,
mit Creme bedecken. Einige Erdbeeren
daraufsetzen, etwas Creme aufspritzen,
mit iibrigen Biskuitscheiben belegen. Mit
Creme und getrockneten Erdbeeren ab-
schliefien. Das Trifle mit Erdbeeren und
nach Belieben mit -bliiten und -bléttern
garnieren, dann sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
2zgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Fotos: AdobeStock/kegfire (1), ifiStudio (1), victures (1); Désirée Peikert (1)



EINKAUF
UND LAGERUNG

Prall, saftig und gléanzend, so sollten
uns die siifen Friichtchen erntefrisch
aus ihrem Korbchen anstrahlen. Ach-
ten Sie darauf, dass weder griine noch
matschige Stellen an den Erdbeeren zu
sehen sind. Lassen sich die Kelchblatter
leicht ablosen, sind die Beeren vollreif
und hochst aromatisch. Die empfind-
lichen Friichte moglichst rasch verzeh-
ren oder verarbeiten, um Aroma- und
Néhrstoffverlusten vorzubeugen. Im
Kihlschrank halten sie sich, locker im
Korbchen aufbewahrt, etwa zwei Tage
frisch. Exemplare mit Druckstellen
oder Schimmel sofort aussortieren.

Erdbeeren

RATGEBER

Wie baue ich Erdbeeren an und wie gesund ist die stipe Feld-
frucht eigentlich? Antworten und Wissenswertes gibt's hier!

SORTENKUNDE FUR
DEN EIGENEN ANBAU

Egal ob Garten, Balkon oder Kiibel,
es gibt fiir jeden Ort die passende Erd-
beere! Eine reiche Ernte im Beet be-
schert die robuste Gartensorte ,,Polka®“.
Stifde kleine Walderdbeeren eignen sich
gut als Bodendecker im Schatten von
Strauchern und Baumen. Wer keinen
Garten hat, kann die Sorte ,Riigen“ in
Ampeln oder Pflanzkésten anbauen, sie
tragt besonders lang Friichte, von ca.
Mitte Juni bis Ende Oktober. ,Hummi“
und ,Klettertoni® sind sogenannte Klet-
tererdbeeren, die sich durch starkwiich-
sige Ranken auszeichnen, die am besten
an Rankhilfen festgebunden werden.

ERDBEERLIMONADE

Fiir 4 Gldaser (a ca. 250 ml)

300 g Erdbeeren waschen und put-
zen. Mit 3 EL Zucker, 2 EL Biozitro-
nensaft sowie 200 g Eiswiirfeln in
einen leistungsstarken Standmixer
geben und alles sehr fein mixen. Die
Mischung auf die Glaser verteilen,
mit insgesamt 800 ml gut gekiihl-
tem kohlensidurehaltigem Mineral-
wasser aufgiefien. Die Erdbeerlimo
nach Belieben mit einigen Minzblitt-
chen garnieren und sofort servieren.
Zubereitungszeit 10 Minuten

GESUND ¢&s
KOSTLICH

Zuckersiify und trotzdem

gesund: Neben jeder Menge immun-
systemunterstiitzendem Vitamin C
liefern Erdbeeren Ballaststoffe, die die
Darmgesundheit fordern. Aufierdem
Antioxidantien wie Flavonoide und
Polyphenole, die Entziindungen im
Korper bekampfen und uns vor Herz-
Kreislauf- sowie Krebserkrankungen
schiitzen konnen. Enthaltenes Kalium
regt die Nierentatigkeit an und hilft
so dabei, Giftstoffe auszuscheiden.

GANZ EINFACH
HALTBAR MACHEN

Kochen Sie Konfitiire oder Kompott,
um den Sommer im Glas zu bewahren!
Zum Einfrieren ganzer Friichte Erd-
beeren auf einem Blech verteilen und
in den Tiefkiihlschrank geben, dann
in Dosen oder Gefrierbeu-

tel fiillen. Pfiffig fur

Drinks: Beeren in

die Mulden von

einer Eiswiirfel-

form geben, mit

Wasser auffiillen

und einfrieren.
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FRISCH AUFGETISCHT

Was bringt die Saison?

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

KALTE
GURKENSUPPE

Zuppa di cetrioli fredda

i
FUR 4 PERSONEN

2 Toastbrotscheiben
200 ml Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe
2 Salatgurken
4 Stiele Minze
600 g Sahnejoghurt
2-3 EL Biozitronensaft
einige Eiswiirfel
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Toastbrot entrinden, wiirfeln und in

der Briithe einweichen. Den Knoblauch
schilen und hacken. Gurken waschen,
putzen, ca. 1/5 fiir die Garnitur fein wiir-
feln, den Rest grob in Stiicke schneiden.
Minze waschen und trocken schiitteln, die
Bldttchen abzupfen. Einige zum Garnie-
ren beiseitelegen, den Rest fein hacken.

Eingeweichtes Brot samt Fliissigkeit,

Knoblauch, grobe Gurkenstiicke, ge-
hackte Minze und 500 g Joghurt in einen
Standmixer geben und alles fein piirieren.
Ggf. etwas mehr Wasser untermixen.

Suppe mit Zitronensaft, Salz
3 und Pfeffer abschmecken. Mit
Eiswiirfeln in Glaser geben, mit

GURKE Cetrioli

iibrigem Joghurt, feinen Gurken- Das Kirbisgewdchs besteht zu ca. 96 Prozent aus Was-
wiirfeln und Minzblattchen gar- ser und kann damit gut zur Flissigkeitsversorgung des
nieren und servieren. Dazu passt Kérpers beitragen. Darliber hinaus unterstiitzen enthal-
z.B. Knéckebrot oder Grissini. tene Peptidasen die Verdauung und Terpene regen die

Bildung von Verdauungssaften in Leber, Galle und Bauch-
¥ ZUBEREITUNGSZEIT speicheldrise an. Achten Sie beim Kauf auf festes Frucht-
20 Minuten fleisch und eine unversehrte Schale ohne gelbe Flecken.
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BUNTER PAPRIKA-
RISONI-SALAT

Insalata colorata di risoni
e peperont

N

FUR 4 PERSONEN

500 g Risoni
2 gelbe Paprikaschoten
200 g Kirschtomaten
3 Friihlingszwiebeln
4 Stiele Petersilie
60 g schwarze Oliven, entsteint
60 g getrocknete Tomaten
in 61 (Glas)
100 g Feta
5 EL natives Olivenél extra
1EL Aprikosenkonfitiire
60 ml Gemiisebriihe
4 EL WeiBweinessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Risoni nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente ga-
ren. Dann in ein Sieb abgiefien, abschre-
cken und abtropfen lassen.

Inzwischen Paprikaschoten waschen,
Q putzen und klein wiirfeln. Die Kirsch-
tomaten waschen und halbieren. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Blédttchen ab-
zupfen und fein hacken. Oliven in Schei-
ben schneiden. Die getrockneten Toma-
ten abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Den Feta abtropfen lassen und
grob zerbrockeln.

Fiir das Dressing Olivenol, Apriko-
Ssenkonﬁtﬁre, Brithe und Essig ver-

quirlen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Dressing und alle
ibrigen Zutaten in einer grofien

PAPRIKA Peperoni

Salatschiissel vorsichtig vermen-

Die Farbe der knackigen Schoten zeigt an, in welchem gen und den Salat servieren.
Stadium das Gemiise geerntet wurde: Griine Paprika

sind unreif und herb. Gelbe Paprika hdngen Idnger am TTPP: Anstelle von Feta Mini-
Strauch und schmecken milder und leicht wiirzig. Rote Mozzarellakugeln verwenden.
Exemplare sind vollreif und haben ein siiliches Aroma,

sie enthalten am meisten Vitamin A und C. Im Kihlschrank ¥ ZUBEREITUNGSZEIT

gelagert bleiben Paprikaschoten bis zu einer Woche frisch. 30 Minuten
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PANZANELLA

mit griinen Bohnen

Panzanella con i fagiolini

<
FUR 4 PERSONEN

9 Knoblauchzehen /
ca. 180 ml natives Olivendl extra
1 Ciabatta
400 g griine Bohnen /
300 g gelbe Kirschtomaten 1 > - '
1/2 Bund Basilikum ,

3 Stiele Oregano hi g
1TL Zucker '
1TL Senf
5 EL heller Balsamicoessig

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. 8 Knoblauchzehen schilen,
halbieren, mit etwas Salz sowie 2 EL Oli-
venol vermengen und in Alufolie wickeln.
Ciabatta wiirfeln, mit 4-5 EL Olivenol
vermischen und auf einem mit Backpa-
pier belegtem Blech verteilen. Knoblauch-
packchen danebenlegen, alles im heif3en
Ofen ca. 10 Minuten rosten. Brotwiirfel
wenden und 10 Minuten weiterrosten.

Inzwischen Bohnen putzen, ggf. hal-

bieren und in kochendem Salzwasser
6-8 Minuten garen. Abgieflen, abschre-
cken und abtropfen lassen. Die Tomaten
waschen und halbieren. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen. Ca. 1/3 fiir die Garnitur
beiseitelegen, den Rest fein hacken. Ore-
gano waschen und trocken schiitteln.
Die abgezupften Blittchen ebenfalls ha-
cken. Ubrige Knoblauchzehe schilen und
durch die Knoblauchpresse in eine Schiis-
sel driicken. Gehackte Krauter, Zucker,
Senf, Essig und iibriges Ol dazugeben
und alles gut verquirlen.

Brot und Knoblauch aus dem

GRUNE BOHNEN Fagiolini

Backofen nehmen. Dann mit

Bohnen, Tomaten und Dressing Zwischen Mai und September gibt es die Hilsenfrichte
vermengen und mit Salz und bei uns frisch, beispielsweise auf dem Markt, zu kaufen.
Pfeffer abschmecken. Salat mit Die eigentliche Bohne steckt im Inneren der zarten, ess-
Basilikum garniert servieren. baren Schote. Dabei gilt: Je jiinger, desto feiner und aro-

matischer. Das auch als Busch- oder Stangenbohnen be-
¥ ZUBEREITUNGSZEIT zeichnete Gemduse liefert Mineralstoffe wie Kalium, Zink,
40 Minuten Magnesium, Fluor, Selen sowie die Vitamine C, Folsdure und B,.
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PIZZAFLADEN

mit gegrillter Zucchini

Schiacciata con le zucchine
grigliate

i
FUR 4 PERSONEN

15 g frische Hefe
1/2 TL Zucker
250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
75 g Roggenvollkornmehl
2 EL natives Olivendl extra
zzgl. etwas mehr zum
Bestreichen
2 Zucchini
100 g Kirschtomaten
5 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe
3509 Schmand
80 g frisch geriebener Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hefe und Zucker in 200 ml lauwar-

mem Wasser auflosen. Beide Mehlsor-
ten und 1 TL Salz mischen. Hefemischung
und 2 EL Ol dazugeben, alles zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. etwas mehr
Mehl oder Wasser einarbeiten. Den Teig
abdecken und 60 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen die Zucchini waschen und in
Scheiben schneiden, mit Ol bestreichen
und in einer Grillpfanne anbraten. Die
Tomaten waschen und halbieren. Den
Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Die Nadeln von 1 Zweig hacken, die
ibrigen Zweige zerpfliicken. Knoblauch
schélen und durch die Knoblauchpresse
zum Schmand in eine Schiissel driicken.
Gehackten Rosmarin und 20 g Pecorino
unterrithren. Creme salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 240 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche vierteln
und zu linglichen Fladen formen. Je-

weils 2 Teiglinge auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech setzen und mit
der Creme bestreichen. Zucchini,

ZUCCHINI Zucchine

Tomaten, ibrigen Rosmarin und

Roh, gediinstet, gegrillt, gebraten oder gebacken - fir restlichen Pecorino daraufgeben.
Zucchini eignen sich zahlreiche Zubereitungsmdglich- Die Pizzafladen blechweise in ca.
keiten. Das Kirbisgewdchs liefert Kalium, das u.a. fur die 15 Minuten goldbraun backen.
Regulation des Flissigkeitshaushalts und fiir die Herz-

gesundheit wichtig ist, sowie Magnesium fir die Muskel- % ZUBEREITUNGSZEIT

und Nervenfunktion und Eisen fiir den Sauerstofftransport 75 Minuten zzgl. 30 Minuten

im Blut. Je kleiner die Zucchini, desto feiner und zarter ist sie. Rubhexzeit

Juni / Juli 2024 ?%ZM/ 41



BLAUBEER-
JOGHURT-KUCHEN

Torta allo yogurt e mirtilli

<=

FUR 1 KUCHEN (LANGE 20-22 CM)

250 g Blaubeeren
2 Biozitronen (abgeriebene
Schale)
200 g Zucker
120 ml Rapsol
2 Eier
200 g Mehl
2 TL Backpulver
1/2 TL Salz
125 g Joghurt

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eine Kastenform (Lange 20—
22 cm) mit Backpapier auskleiden. Blau-
beeren verlesen, ggf. vorsichtig waschen
und trocken tupfen.

Zitronenschale und Zucker gut vermi-
Q schen. Das Ol dazugeben und mit den
Quirlen des Handriithrgerats unterrithren.
Die Eier einzeln gut unterrithren. Mehl,
Backpulver und Salz vermischen und wie
den Joghurt hinzufiigen. Alles kurz unter-
heben, bis alle Zutaten gerade verbunden
sind. Die Blaubeeren unterziehen.

Den Teig in die vorbereitete Kasten-

form geben und glatt streichen. Kuchen
im vorgeheizten Ofen 50-55 Minuten ba-
cken. Ggf. mit Alufolie abdecken. Kurz
abkiihlen lassen, dann aus der Form

S
=
=
3
S
S
5]
=2
121
2

heben und auf einem Kuchengitter

BLAUBEEREN Mirtilli

Die kleinen Beeren liefern viele Gerb- und Ballaststoffe.

vollstandig auskiihlen lassen.

TTPP: Wer mag, verfeinert den Sie haben einen positiven Einfluss auf den Magen-Darm-
Teig mit ca. 50 g grob gehackten Trakt, Gerbstoffe wirken auBerdem entziindungshem-
Pistazienkernen oder Mandeln. mend. Der Pflanzenfarbstoff Myrtillin, der in besonders

hohen Mengen in der wilden Blaubeere vorkommt, gilt als
% ZUBEREITUNGSZEIT Radikalfanger und beugt der Entstehung von chronischen
90 Minuten Krankheiten sowie vorzeitigen Alterungsprozessen vor.
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CREMIGES
HIMBEEREIS

Gelato cremoso ai lamponi

.
FUR 4 PERSONEN

500 g Himbeeren
3 EL Biozitronensaft
4 Eigelb
200 g Zucker
400 g Sahne
200 ml Milch

Die Himbeeren verlesen, ggf. vorsich-

tig waschen und trocken tupfen. Mit
dem Zitronensaft piirieren und nach Be-
lieben durch ein feines Sieb streichen. Ei-
gelbe und Zucker in einer grofien Schiissel
cremig schlagen. Sahne und Milch unter
Rithren in einem Topf erhitzen (nicht auf-
kochen). Diese Mischung langsam unter
Riihren zum Eigelbmix geben. Die Masse
tiber einem heiflen Wasserbad unter Riih-
ren erhitzen, bis sie etwas andickt, dann
in einem Eiswasserbad kalt schlagen.

Himbeerpiiree unter die abgekiihlte
Eismasse rithren. Die Eismasse nach
Herstellerangaben in einer Eismaschine
gefrieren lassen. Alternativ in einen ver-
schliefbaren gefriergeeigneten Behilter
geben und fiir ca. 4 Stunden in den Tief-
kiithlschrank stellen, dabei alle 30 Minu-
ten mit einer Gabel durchriihren, da-
mit sich keine Eiskristalle bilden. Das
fertige Himbeereis zu Kugeln for-

men und servieren.

HIMBEEREN Lamponi

Da Himbeeren zu den nichtklimakterischen Friichten TTPP: Kurz vor dem Gefrieren
zdhlen, nach der Ernte also nicht nachreifen, sollten sie 75 g fein gehackte weif3e Schoko-
vorsichtig geerntet und zeitnah verarbeitet werden. Voll- lade unter die Eismasse rithren.
reif und frisch gepfliickt enthalten Himbeeren die meis-

ten ihrer wertvollen Inhaltsstoffe: Sie sind reich an den ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
Vitaminen C, B, B, und Provitamin A. Sekundare Pflanzen- 50 Minuten z3gl. ggf. 4 Stunden
stoffe wirken zellschiitzend und sind gut fir das Immunsystem. Kiihlzeit

soiset
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Juli 2024 43



X RISOTTO

Dieser Klassiker der italienischen Kiche verlangt ein
wenig Geduld. Mit samtig-cremigem Genuss wird belohnt,
wer sich Zeit lasst und das Rihren nicht scheut

Reissorten

Das Gelingen eines Risottos
hangt von der gewahlten Reis-
sorte ab. Verwenden Sie Arborio,
Carnaroli oder Vialone Nano. Diese
Rundkornreissorten sind ideal, da
sie viel Starke enthalten, die fir

R S g CHINI-
ERBSEN-RISOTTO

Rezept auf Seite 48
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Fotos: © StockFood/Garlick, lan (1); © StockFood/Are Media/Are Media (1) | Illustration: Getty Image/iStock/Getty Images Plus/Nataliashein (1)

Flgen Sie die Fllssigkeit
bei der Risottozubereitung nicht

in einem Guss hinzu. Geben Sie die
heiBe Briihe portionsweise zum Reis
und warten Sie so lange, bis dieser

die Flussigkeit fast vollstandig

aufgenommen hat, bevor Sie

mehr hinzuflgen.

Tomaten-Basilikum-Risotto

Risotto al pomodoro e bastlico

<t
FUR 4 PERSONEN Schalotten und Knoblauch schélen Passierte Tomaten und so viel heifle
lund fein wiirfeln. Tomaten waschen, Briihe angieflen, dass der Reis knapp
3 Schalotten von den Stielansétzen befreien und etwa damit bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer
2 Knoblauchzehen 30 Sekunden in kochendes Wasser tau- wiirzen. Risotto unter hdufigem Riihren
500 g Tomaten chen. Anschliefiend abschrecken, hauten, in 20-25 Minuten garen, dabei nach und
4 EL natives Olivendl extra vierteln, entkernen und klein wiirfeln. nach die iibrige heifle Briithe dazugiefen.
350 g Risottoreis
1EL Tomatenmark Das Olivendl in einem grofien Topf Kirschtomaten waschen und halbie-
1TL edelsiiBes Paprikapulver Q erhitzen, Schalotten und Knoblauch 4‘ren. Basilikum waschen und trocken
200 ml trockener Weifwein darin andiinsten. Den Risottoreis dazu- schiitteln. Die Bléattchen abzupfen und in
100 ml passierte Tomaten (Dose) geben und unter Rithren kurz mitdiins- feine Streifen schneiden. Butter und die
750 ml heife Gemiisebriihe ten, bis die Korner glasig geworden sind. Halfte des Parmesans unter das Risotto
150 g Kirschtomaten Das Tomatenmark unterrithren und kurz rithren. Das Risotto abschmecken, auf
4 Stiele Basilikum mit anrosten. Tomatenwiirfel und Papri- Teller verteilen und mit Kirschtomaten
20 g kalte Butter kapulver untermischen, dann alles mit und Basilikum toppen. Mit tibrigem Par-
50 g frisch geriebener Parmesan dem Weifiwein abloschen und unter Riih- mesan garnieren und sofort servieren.
etwas Salz und frisch gemahlener ren kochen lassen, bis der Wein fast voll-
schwarzer Pfeffer standig verkocht ist. & ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Juni / Juli 2024
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ren
\ Das richtige Ruhren ist fir die
Konsistenz lhres Risottos wichtig.
\ Rihren Sie haufig, aber nicht unun-
terbrochen. Regelmapiges Riihren
hilft, die Starke freizusetzen, und
unterstiitzt die cremige Konsis-
tenz, zu viel Ruhren kann
den Reis zerbrechen.

.

v

Champignonrisotto
Risotto ai funghi champignon

FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
3 Stiele Thymian
250 g weiffe Champignons
500 g braune Champignons
3 EL natives Olivendl extra
300 g Risottoreis
150 ml trockener Weifwein
ca. 1l heife Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe
4 Stiele Petersilie
60 g kalte Butter
60 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

46 3Vl Juni | Juli 2024
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Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Blattchen abzupfen. Champignons
putzen und je nach Grofie halbieren oder
vierteln. Das Ol in einem grofien Topf er-
hitzen, Schalotten darin glasig diinsten.
Risottoreis dazugeben und unter Rithren
kurz mit andiinsten, bis er glasig wird.

Die Hilfte der Champignons sowie

den Thymian kurz mit anbraten. Alles
mit dem Wein abloschen, diesen fast voll-
standig verkochen lassen. Nach und nach
heifle Brithe dazugeben und immer wie-
der unter Riihren verkochen lassen. Das
Risotto auf diese Weise 20-25 Minuten

kocheln lassen, bis der Reis gar ist und
das Risotto schon cremig geworden ist.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Blattchen fein hacken. 20 g Butter
in einer Pfanne erhitzen, restliche Pilze
darin bei grofer Hitze scharf anbraten.
Knoblauch und Petersilie dazugeben,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige
Butter und Parmesan unter das Risotto
rithren. Das Risotto abschmecken und
auf Teller verteilen, mit den gebratenen
Pilzen toppen und sofort servieren. h

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten



Lauchrisotto mit Hahnchen und Pancetta

Risotto ai porri con pollo e pancetta

FUR 4 PERSONEN

1 Stange Lauch
2 Knoblauchzehen
250 g Hdhnchenbrustfilet
2 EL natives Olivendl extra
70 g Pancetta, gewiirfelt
350 g Risottoreis
11 heife Gemiisebriihe
1 Friihlingszwiebel
4 Scheiben Friihstiicksspeck
80 g frisch geriebener
Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Lauch putzen, waschen und hacken.
Knoblauch schilen und fein hacken.
Das Hahnchenfleisch trocken tupfen und
in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem

grofien Topf erhitzen, Pancetta darin
auslassen, dann Lauch und Knoblauch
dazugeben und kurz anbraten.

Das Hahnchenfleisch und den Reis

dazugeben und kurz mitbraten. Alles
mit etwas heifier Brithe abloschen, diese
unter Rithren verkochen lassen. Dann
nach und nach weitere heifie Briithe dazu-
geben und immer wieder unter Rithren
verkochen lassen. Das Risotto auf diese

Weise 20-25 Minuten kocheln lassen,
bis der Reis gar ist und das Risotto schon
cremig geworden ist.

Inzwischen die Frithlingszwiebel
3 putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Friihstiicksspeck ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne anbraten. Den
geriebenen Parmesan unter das Risotto
rithren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen, mit ge-
bratenem Speck und Friihlingszwiebel-
ringen bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Hitze

Die Herdtemperatur sollte so
eingestellt sein, dass das Risotto
sanft kochelt. Zu grof3e Hitze kann
dazu flhren, dass der Reis auffen zu
weich und innen noch hart ist. Ver-
wenden Sie immer heife Brihe,
damit der Garprozess nicht
unterbrochen wird.

Juni / Juli 2024




Servieren

Die perfekte Konsistenz fiir
das Risotto ist ,.all'onda": Es sollte
leicht verlaufen, aber nicht zu flus-
sig sein. Frisch geriebener Hartkase
verleiht dem Risotto eine sdmige

Konsistenz. Wichtig: Risotto war-
tet nicht gern. Bitte frisch
und heip auftischen!

Cremiges Karottenrisotto

Risotto cremoso alle carote

FUR 4 PERSONEN

4 Karotten
1 Bioorange
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL natives Olivendl extra
350 g Risottoreis
800 ml heife Gemiisebriihe
60 g frisch geriebener Pecorino
100 g Mascarpone
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Karotten schilen und fein wiirfeln
10der grob raspeln. Die Orange heif} ab-
waschen und trocken reiben. Schale fein
abreiben. Die Frucht halbieren und aus-
pressen. Schalotten und Knoblauch scha-
len und in feine Wiirfel schneiden.

48 V%l yuni / Juli 2024
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Karotten, Schalotten und Knoblauch
2 in einem grof}en Topf in heiflem Oli-
venol glasig andiinsten. Reis dazugeben
und glasig diinsten. Mit Orangensaft und
etwas heifder Brithe abloschen, die Fliis-
sigkeit unter Rithren vom Reis aufneh-
men lassen. Orangenschale unterriihren.
Nach und nach weitere heifie Brithe dazu-
geben und immer wieder unter Rithren
verkochen lassen. Das Risotto auf diese
Weise ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis
der Reis gar und das Risotto schon cremig
geworden ist. Dann ca. 2/3 des Pecorinos
sowie den Mascarpone untermengen. Das
Karottenrisotto mit etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken und auf Teller verteilen.
Das Gericht mit dem {ibrigen Pecorino
bestreuen und sofort servieren.

Zucchini-Erbsen-Risotto

Risotto con zucchine e piselli

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Schalotte
3 EL natives Olivendl extra
350 g Risottoreis
200 ml trockener Weipfwein
ca. 850 ml heife Gemiisebriihe
1 Zucchini
250 g gepalte Erbsen
100 g Pancetta
100 g frisch geriebener Parmesan
40 g kalte Butter
1-2 EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln
lund in einem grofden Topfin 2 EL hei-
Rem Ol glasig diinsten. Den Risottoreis
dazugeben und kurz mitdiinsten, dann
mit dem Wein abloschen. Diesen verko-
chen lassen. Nach und nach immer wie-
der etwas heifle Gemiisebriihe dazugie-
3en und unter Riithren verkochen lassen.
Risotto auf diese Weise 20-25 Minuten
unter Rithren kocheln lassen, bis der Reis
gar und das Risotto cremig geworden ist.

Inzwischen die Zucchini waschen,
2 putzen und grob raspeln. Zusammen
mit den Erbsen nach ca. 15 Minuten zum
Risotto geben und mitgaren.

Pancetta in Streifen schneiden und
3 in einer Pfanne im restlichen heifien
Ol goldbraun und kross braten. 50 g ge-
riebenen Parmesan und die kalte Butter
unter das Risotto rithren. Das Zucchini-
Erbsen-Risotto mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und auf Teller
verteilen. Mit Pancetta und iibrigem Par-
mesan bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

S ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Bonisolli, Barbara (1); PR (1)
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My Risotto Perfetto }

Schnell, modern & gesu.n_d_ kochen

'

%jf A\ X ; o “? : - RISOTTO MILANES‘E'. e
) /eé \ < e . /1 mit gefiiliten Tomaten " -
Vl,&w@ ¥ e T e \t‘\ " verfeinert <77 - S

Produkt-Highlights:
* glutenfreier Genuss

* fiir die Zubereitung ist
nur etwas Wasser nétig

* in nur 12 Minuten fix & fertig

* die Sorten ,,Safran”, ,,Spargel”,
.Steinpilz" und ,, Triiffel" sind
flr Vegetarier geeignet

* recycelbare Verpackung

Riso Gallo ist fiir seine klassischen italienischen Risottoreissorten bekannt
und steht fiir Spitzenreis aus nachhaltiger Landwirtschaft mit dem Pradikat
100 Prozent Italien”. Das Unternehmen bezieht und verarbeitet seinen
Reis direkt dort, wo die Reisfelder Norditaliens sind. Mit dem ,,My Risotto
Perfetto”-Konzept bietet das Unternehmen bereits seit einigen Jahren
innovative Risottozubereitungen an, aus denen Hobbykdche in nur
12 Minuten ein authentisches italienisches Risottogericht zubereiten
kénnen, das garantiert gelingt. Die neue Rezeptur dieser beliebten
Produktreihe folgt dem Trend einer bewussten, gesunden und aller-
gikerfreundlichen Erndhrung. Das zubereitete cremig-kdstliche
Risotto kann man ganz nach eigenem Gusto verfeinern, beispiels-
weise mit gefiillten Tomaten und gerésteten Niissen.

MY RISOTTO PERFETTO MILANESE Das traditionellste
italienische Risottorezept, ,,alla Milanese”, stammt aus

Norditalien. Neben dieser Sorte sind vier weitere erhalt-
lich: ,Steinpilz", ,,Spargel”, ,,Vier Kase" und , Triffel"

Weitere Infos und Rezepte unter

www.risogallo.de


http://www.risogallo.de
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Alleskonner

Auch die Bliiten (o.1.) der
Zucchini (u.r.) eignen sich fir
den Verzehr. Ideale Begleiter

fir das Gemiise sind frische
Kréuter (o.r.). Als Zoodles
(u.l.) kommen sie in der Low-
Carb-Kiiche grof raus.




Fotos: AdobeStock/Friedberg (1), LotusBlanc (1), Pixel-Shot (1), Svetlana Kolpakova (1) | lllustration: AdobeStock/Maria.Epine (1)

GESUND ALLTTALIANA

Dieses Mal: Zucching

Wohlbefinden durch italienisches Essen - wir zeigen Ihnen, wie Sie lhrem Kérper mit Zutaten
der italienischen Kliche etwas Gutes tun, und verraten die passenden Rezepte

In der italienischen Kiiche ist die Zucchini
ein Klassiker. Oft ist sie nicht nur eine Beilage,
sondern spielt die kulinarische Hauptrolle auf

= dem Teller. Ob gekocht, gebacken, gegrillt oder
roh, die Zucchini besticht durch ihre milde, aber dennoch charak-
teristische Note. Ihr dezenter Geschmack macht sie zur idealen
Leinwand fiir die Aromen mediterraner Krauter und Gewiirze.
Der Name Zucchini ist italienisch und bedeutet ,kleine Kiirbisse®.
Die Friichte sind meist dunkel- bis hellgriin, es gibt aber auch
gelbe und weifle Sorten. Hinsichtlich ihrer
gesundheitlichen Wirkung stehen die hel-
len Zucchini den dunklen in nichts nach.
Egal in welchem Farbton, die Zucchini
ist ein wahrer Gesundheitsbooster. Sie ist
nahrstoffreich und gleichzeitig kalorien-
arm, wodurch sie sich ausgezeichnet fiir
eine ausgewogene Ernihrung eignet.

. Das meistens griine
- Fruchtgemiise ist reich
an Vitamin A und C
sowie B-Vitaminen und
wichtigen Mineralstoffen wie Kalium und
Magnesium. Mit diesen Inhaltsstoffen
stirken Zucchini das Immunsystem sowie

Geschmack, sondern ist auch in gesundheitlicher Hinsicht ein
echter Alleskonner, bei dem gern zugegriffen werden darf. Ein
besonderer Leckerbissen sind die essbaren Bliiten der Zucchini.
Diese gelben oder orangefarbenen Schonheiten sind eine Delika-
tesse, die in Italien haufig gefiillt und frittiert serviert wird. Stiel,
Kelch und Staubblitter sollten fiir den Verzehr entfernt wer-
den, anschlieflend konnen die Bliiten mit Gemiise-, Kise- oder
Fleischmasse gefiillt werden. Da die Bliiten sehr empfindlich sind,
sollten sie rasch nach der Ernte verzehrt werden. Gliicklich kann
sich schitzen, wer Zucchini im Garten
anpflanzt und die geschmackvollen Bli-
ten selbst ernten kann.

_ 3 TOPINFOS
UBER ZUCCHINI

KRAFTVOLL
Zucchini starken den Koérper, da
sie das Immunsystem unterstiitzen.
Die enthaltenen Vitamine und Mine-
ralstoffe sorgen nicht nur fiir eine
gute Infektabwehr, sondern sind
auch fiir das Zellwachstum wichtig.
Zucchini machen den Kérper stark
und gesund.

Beim Kauf von Zuc-
chini sollten Sie auf
/' Frische und Qualitit
achten. Idealerweise

weist ihre Haut eine glinzende, unver-
sehrte Oberfliche ohne Dellen oder wei-
che Stellen auf. An verletzten Stellen
kann schnell Schimmel entstehen. Ein
weiteres Qualitatsmerkmal ist der Stiel:
Ist dieser noch frisch und griin, deutet
dies auf die Frische des Gemiises hin.
Die Friichte konnen bis zu einen Meter

AUGEN AUF!

die Zellgesundheit. Auflerdem haben sie
eine positive Wirkung auf den Blutzucker-
spiegel. Da das griine Powergemiise wenig
Kohlenhydrate enthilt, bleibt der Blut-
zucker nach dem Verzehr stabil und das
Séttigungsgefithl hélt lange an. Unter-
stiitzend kommen hier die Antioxidan-
tien hinzu, die in der Schale der Zucchini
zu finden sind und freie Radikale binden.
Zu ihnen zdhlen auch Zeaxanthin und
Lutein, die das Risiko fiir altersbedingte
Augenerkrankungen wie Makuladegene-
ration und grauer Star senken. In Studien
konnte der Zucchini dariiber hinaus eine
entziindungshemmende sowie schmerz-
lindernde Wirkung nachgewiesen wer-
den. Das griine Gemiise bringt also nicht
nur Farbe auf den Teller und iiberzeugt im

In der Schale der Zucchini sind
wichtige Antioxidantien enthalten,
die schadigende freie Radikale neu-
tralisieren kénnen. Lutein und Zea-
xanthin zéhlen zu den Karotinoiden

und wirken positiv auf die Sehgesund-
heit. Sie kénnen vor altersbedingten

Augenerkrankungen schiitzen.

SATTMACHER
Zucchini zahlen zu den kalorien-

armen Gemiisesorten. Da sie wenig
Kohlenhydrate enthalten, steigt der
Blutzuckerspiegel nach dem Verzehr
nicht stark an. Dank des lang anhal-

tenden Sattigungsgefiihls konnen
Zucchini vor HeiBhunger schiitzen.
Das Gemiise ist somit hervorragend
fur eine kalorienorientierte Ernah-

lang werden, kleinere Zucchini sind je-
doch meist zarter und aromatischer als
groflere Exemplare. Am zartesten ist ihr
Fruchtfleisch bei einer Grofie von 15 bis
20 Zentimetern. Die Aufbewahrung der
Zucchini ist unkompliziert. Sie bevorzugt
kiihle, aber nicht zu kalte Temperaturen
und sollte daher idealerweise im Gemiise-
fach des Kiihlschranks gelagert werden,
dort bleibt sie bis zu drei Wochen lang
frisch. Auflerhalb des Kiihlschranks ver-
kiirzt sich die Haltbarkeit auf ein paar
Tage. Um den Geschmack optimal zu be-
wahren, sollte sie erst kurz vor der Zube-
reitung gewaschen werden. Unsere vier
abwechslungsreichen Kreationen lassen
dem gesunden Gemiise einen gebiithren-
den Auftritt zuteilwerden.

rungsweise geeignet.

https://iworildmags.net
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Die Schale
enthalt wichtige
Nahrstoffe
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Zucchinisuppe mit Grissini

Zuppa di zucchine con grissini

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Stiel Thymian
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
60 g Knollensellerie
1 grofe mehligkochende
Kartoffel
3 grofe Zucchini
5 EL natives Olivendl extra
11 heife Gemiisebriihe
150 g Sahne
1EL Biozitronensaft
2 Stiele Petersilie
50 g frisch gehobelter Parmesan
100 g Grissini
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Thymian waschen und trocken schiit-
teln, Blattchen abzupfen. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Sel-
lerie und Kartoffel schélen, waschen und
wiirfeln. Zucchini waschen und putzen.

1/2 Zucchini langs halbieren und in feine
Scheiben schneiden, Rest klein schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen,

Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
andiinsten. Sellerie, Kartoffel, Zucchini-
stiicke sowie Thymian kurz mitdiinsten
und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Briihe angiefien und alles 20-25 Minuten
sanft kocheln lassen. Die Sahne dazugie-
len. Die Suppe piirieren und mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zucchinischeiben in 1 EL heiflem

Ol goldbraun braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen und
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.
Die Suppe auf Suppenschalen verteilen
und die Zucchinischeiben daraufgeben.
Zucchinisuppe mit Parmesan und Peter-
silie garnieren und mit iibrigem Olivenol
betraufeln. Mit den Grissini servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Zucchinitarte mit Ricotta und Brunnenkresse

Tortino di zucchine, ricotta e crescione

<

FUR 4 PERSONEN

1-2 junge Zucchini
150 g Brunnenkresse
1Bund gemischte Krauter (z.B.
Petersilie, Dill, Oregano)
1 Knoblauchzehe
150 g Ricotta
1 Ei
30 g frisch geriebener Parmesan
1-2 EL Biozitronensaft
1Rolle Blatterteig (270 g,
KiihlIregal)

2 EL natives Olivendl extra
zzgl. etwas mehr zum
Bestreichen

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen, putzen und der
Léange nach in diinne Scheiben schnei-
den. Brunnenkresse und Krauter waschen
und trocken schleudern. Etwas Brunnen-
kresse zum Garnieren beiseitelegen, den

Rest sowie die Krauter grob hacken. Den
Knoblauch schilen und fein hacken.

Ricotta, Ei, Parmesan, Knoblauch so-

wie den Brunnenkresse-Krauter-Mix
in einer Schiissel glatt rithren. Creme mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Un-
3 terhitze vorheizen. Den Blitterteig auf
Backpapier entrollen. Am Rand rundum
ca. 1 cm Teig abschneiden und als Kante
auf das Teigrechteck legen. Teigstreifen
leicht andriicken und mit etwas Ol be-
streichen. Den Teig mit dem Papier auf ein
Blech ziehen, mit der Ricottacreme be-
streichen und mit Zucchinischeiben be-
legen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Olivendl betraufeln. Die Tarte im
vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten gold-
braun backen. Mit iibriger Brunnenkresse
garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Fotos: © StockFood/Profimedia (1); © StockFood/Heinze, Winfried (1)
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Starke Abwehr

Diese Tarte hat es in sich.
Neben Zucchini bringt sie
auch die Superkréfte der
Brunnenkresse, die als ge-
siindestes Gemiise der Welt
zahlt, auf den Teller und
liefert Antioxidantien satt.

E’_%Zuv Juni /
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PESTO-FARFALLE MIT
GEGRILLTER ZUCCHINI

Lt
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Vitaminreich

Hier freut sich das Immun-
system, denn in diesem
Gericht reichen sich gleich
drei griine Powergemiise die
Hand: Die Kombination aus
Zucchini, Spinat und Brokkoli
liefert wichtige Vitamine der
Sorten A, B und C.
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Fotos: © StockFood/PhotoCuisine (1); © StockFood/van Tonder, Hein (1)

Pesto-Farfalle mit gegrillter Zucchini

Farfalle al pesto con zucchine grigliate

.

FUR 4 PERSONEN

80 g Haselnusskerne
2 Zucchini

3 EL natives Olivendl extra
400 g Farfalle
300 g Brokkoli
100 g Babyspinat
150 g Basilikumpesto (Glas)

30 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Die Haselniisse ohne Zugabe von Fett
lin einer Pfanne kurz anrdsten, dann
herausnehmen, abkiihlen lassen und grob
hacken. Die Zucchini waschen, putzen
und der Linge nach in diinne Scheiben
schneiden. Diese mit Olivenol bestreichen
und in einer heiflen Grillpfanne unter
Wenden braten, bis sie gut gebrdunt sind.

Die Farfalle nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
Brokkoli in Roschen teilen, waschen und

in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten
blanchieren. Den Babyspinat verlesen und
waschen. Einige Bldttchen zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest ca. 1 Minute mit
dem Brokkoli mitgaren. Das Gemiise ab-
gieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Farfalle abgiefen, dabei etwas Koch-

wasser auffangen. Die Farfalle in eine
Schiissel geben und mit gut 2/3 des Pestos
und dem Gemiise vermengen. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. noch
etwas Kochwasser unterrithren. Pasta mit
den gegrillten Zucchini und dem iibrigen
Spinat auf Tellern anrichten. Alles mit
dem restlichen Pesto betraufeln, mit Par-
mesan und den gerdsteten Haselniissen
bestreut servieren.

TIPP: Aus 300 g gebratenen Zucchini-
stiicken, 1 EL Pinienkernen und 3 EL Oli-
venol eine Zucchinicreme mixen und statt
des Pestos verwenden.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Einfacher Zucchinikuchen

Torta semplice alle zucchine

<=

FUR 4 PERSONEN

10 junge Zucchini
3 Zwiebeln
200 g Pizzamehl (tipo 00)
4 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
1/2 Bund Basilikum
60 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zucchini waschen, putzen und quer in

diinne Scheiben hobeln oder schneiden.
Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe
schneiden. Beides in einem grofien Sieb
mit 1 TL Salz und etwas Pfeffer vermen-
gen. Das Sieb tiber eine Schiissel hidngen.
Zucchinimix ca. 3 Stunden Wasser ziehen
lassen, die Fliissigkeit auffangen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Mehl mit dem auf-

gefangenen Zucchiniwasser glatt riithren,
bis ein dickfliissiger Teig entstanden ist.
Das Olivenol dazugeben und den Teig mit
etwas Salz wiirzen. Eine Auflaufform (ca.
30 x 24 cm) mit etwas Ol fetten.

Ca. 1/4 der Zucchinischeiben beiseite-
3 stellen, den Rest und die Zwiebeln mit
dem Teig gut vermengen. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Blattchen
abzupfen. Einige zum Garnieren beiseite-
legen, den Rest grob hacken und unter
die Zucchini-Teig-Mischung riihren. Die
Masse in der Form verteilen und mit den
iibrigen Zucchinischeiben belegen. Alles
mit Parmesan bestreuen und im vorge-
heizten Ofen in ca. 35 Minuten goldbraun
backen. Zucchinikuchen aus dem Ofen
nehmen, mit {ibrigem Basilikum garnie-
ren und heifd oder lauwarm servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 3 Stunden Ruhezeit

Zucchini sind
kalorienarm und
nahrstoflreich

soiset

Juni / Juli 2024

W LR i

55



PESCE K

FRUTTI DI MARE
MIT PASTA

Mit ihren Nudelkreationen mit Fisch und Meeresfriichten zaubern die Brider
Angelo und Roberto Tortora den Geschmack Neapels auf die Teller

Die grofse Vielfalt
der Fischsorten Italiens

Das Meer, die Seen, Bache und Fliisse Italiens
sind Lebensraum zahlreicher Fische und Lebewesen.
In der Heimat der Tortora-Briider wird der frische Fang
aus dem Tyrrhenischen Meer auf den Markten Neapels feil-
geboten. Der Marktbesuch ist ein Erlebnis fiir sich. Neben
Steinbutt (Rombo), Wilddorade, Brassen, Knurrhahn oder
Schwertfisch finden sich hier auch beliebte Meeresfriichte
wie Calamari, Scampi und Venusmuscheln (Vongole Veraci)
oder die als Auster des kleinen Mannes bekannten Miesmu-
scheln. Gliicklicherweise brauchen wir nicht so weit zu
reisen, um uns den Geschmack Neapels nach Hause zu
holen. Die Fische und Meeresfriichte der hier pra-
sentierten Rezepte erhalten Sie mit Sicher-
heit auch beim Fischhandler lhres
Vertrauens gleich um die Ecke.

56 ESkathpeu
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SCHMECKT
WIE EINE MEERESBRISE

Calamarata mit Lachs

Calamarata al salmone

Beurre blanc
FUR CA. 500 ML <t
dzanrnds s Lol nel FUR 4 PERSONEN Lachs waschen und trocken tupfen,
1 Karotte und 1/2 Lauchstange ! Ny -
) dann in Wiirfel schneiden und kurz
putzen, ggf. waschen und klein b R 7 ]
schneiden. 11 Wasser in einem Topf 500 g Calamarata-Pasta mitbraten. Alles mit dem Weifiwein ab-
aufsetzen, Zwiebel, Gemiise und 20 ml natives Olivendl extra 16schen. Etwas Nudelkochwasser sowie
600 g Fischkarkassen dazuge- 1/4 Zwiebel, geschalt, die kalte Butter in die Pfanne geben. Die
ben. Alles aufkochen und auf etwa fein gewiirfelt Calamarata-Pasta unterriihren, alles gut
die Halfte der Menge einkochen 16 gelbe Kirschtomaten durchschwenken und noch ein bisschen
lassen, bis etwa 500 ml Fischfond 300 g Lachsfilet simmern lassen. Die Petersilie dazugeben
ubrig sind. 250 g Schalotten klein 100 ml WeiBwein (z.B. Pinot und die Pasta mit etwas Chilipulver, Salz
schneiden und mit 200 ml Weift- grigio) und Pfeffer abschmecken.

wein (z.B. Pinot grigio oder Ries- 60 g kalte Butter
ling) und Fischfond in einem Topf

) f 10 g Petersilie, gehackt Die Beurre blanc erwarmen und mit
ca. 20 Minuten kochen lassen. Die A ! ; ,
) = ¢ etwas Chilipulver dem Stabmixer schaumig aufmixen.
Sof3e passieren und die Hitze redu- a0k b ieh 1 £ Tell 1 ]
zieren. 250 g kalte Butter in 100 ml Beurre blanc (siehe Die Pasta auf Te erjlerte.l. en, mlt Beurre
Stiickehenischneide mitaem Kasten links) blanc und etwas Krauter6l betraufeln
Stabmixer nach und nach unter- 10 ml Krauterdl (siehe Kasten und sofort servieren.
mixen. Die Sofe darf nicht mehr links)
kochen, sonst gerinnt die Butter. etwas Salz und frisch gemahlener TIPP: Statt Calamarata konnen auch
TIPP: Da die Zubereitung der schwarzer Pfeffer die etwas kleineren, lingeren Paccheri
Beurre blanc recht aufwendig ist, verwendet werden. Dies ist ebenfalls eine
am besten d”'.ekt eine gropere 1Calamarata—Pasta nach Packungsan- rohrenférmige Nudelsorte, die fast wie
Wi zu.bel:elten. unfj SISl gabe in reichlich kochendem Salzwas- die Calamarata an Calamariringe erin-
parignieceigteicreiy ser bis 1 Minute vor al dente garen. Ca. nert. Wer mag, setzt bei der Nudelwahl
100 ml Nudelkochwasser auffangen. Das auf mit Sepiatinte gefiarbte Pasta.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Zwie-
bel und Kirschtomaten darin anbraten. & ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Krauterol
FUR CA. 300 ML

200 g Petersilie und 50 g
Babyspinat waschen und trocken
schleudern. Beides mit 200 ml

Sonnenblumendl und 2 TL Salz in CON AMICI
e bl i REDAKTIONSTIPP
ren. Ansch“eBend den M|X in einem ‘DIE BESTEN NUDELREZEPTE AUS DEM SUDEN TTALIENS

Topf auf 60 °C erhitzen. Sobald SN S0 A Pasta con Amici" ist das zweite Buch der
Schwarzwald-Neapolitaner Angelo und Roberto
Tortora. Darin stellen die Briider bekannte Klas-
siker vor, interpretieren alte Familienrezepte neu
und wagen individuelle Kreationen. Nebenbei
lehren sie gelibte und ungelibte Pastaliebhaber
das goldene Handwerk des Nudelmachens. Wie

diese Gradzahl erreicht wurde, die
Mischung erneut in den Mixer ge-
ben und auf héchster Stufe rund

10 Minuten mixen. So 16st sich die
Farbe aus den Blattern und das
Ol wird tiefgriin. Das Krauterdl

nach Belieben durch ein Tuch ab- gelingt der perfekte Teig? Wie werden ein super
seihen, dann abkiihlen lassen und Sugo, die besten Sofen und Pestos zubereitet?
im cfne Flesehe Gl Nur Ihre Freunde missen Sie selbst einladen.

team tietge., 24,80 Euro

58 E%ler Juni/Juli2024  https:iworidmags.net
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PASTA MARE

wie aus Pozzuoli
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Foto: Dimitri Dell (1)

Pasta mare wie aus Pozzuoli

Pasta mare come a Pozzuoli

FUR 4 PERSONEN

500 g Paccheri-Pasta
20 ml natives Olivendl extra
2 Knoblauchzehen
1 roter Peperoncino
4 frische Venusmuscheln
(Vongole), kiichenfertig
4 Miesmuscheln, kiichen-
fertig
1 Calamaritube, kiichen-
fertig, klein geschnitten
4 rohe Garnelen, kiichen-
fertig
50 ml Weipwein
12 rote Kirschtomaten,
geviertelt

100 ml passierte Tomaten (Dose)
20 g Petersilie, gehackt
20 g kalte Butter
100 ml Beurre blanc (siehe Kasten
Seite 58)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Paccheri-Pasta nach Packungsan-
1 gabe in kochendem Salzwasser bis ca.
1 Minute vor al dente kochen. Ca. 100 ml
Nudelkochwasser auffangen. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch schilen
und durch die Knoblauchpresse driicken.
Den Peperoncino waschen und halbieren,
beides in die Pfanne geben. Die Meeres-
friichte hinzufiigen und scharf anbraten.

Ravioli spada mit Schwertfisch

Rawioli al pesce spada

Alles mit dem Weifdwein abloschen,
dann Kirschtomaten und passierte
Tomaten dazugeben, zuletzt die Paccheri-

Pasta unterriihren. Alles kocheln lassen,

dabei immer wieder etwas Nudelkoch-
wasser in die Pfanne geben, damit die
Sofle schon cremig wird und gut an den
Nudeln haften bleibt. Gehackte Petersilie
und kalte Butter unterschwenken und die
Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Beurre blanc kurz erwarmen und

mit dem Stabmixer aufschaumen. Die
Pasta auf Teller verteilen, mit der Beurre
blanc betraufeln und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

FUR 4 PERSONEN

200 g Instantmehl (Dunst)
200 g Weizenmehl
2 g Kurkumapulver
3 Eier zzql. 1 Eigelb zum
Bestreichen
400 g Schwertfischfilet
40 g Butter
150 g Ricotta
2 Biozitronen (abgeriebene
Schale und Saft)
1 Knoblauchzehe, geschilt,
fein geschnitten
100 ml passierte gelbe Tomaten
(Dose)
16 Kirschtomaten (gelb & rot)
20 g frisch geriebener Parmesan
1TL abgeriebene Biozitronen-
schale
ca. 10 Rucolabldtter zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Fiir den Pastateig beide Mehlsorten
lsowie 8 g Salz und Kurkuma in eine
Kiichenmaschine geben und vermischen.
Eier und 30 ml Wasser hinzufiigen und
alles in etwa 10 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und 12 Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen, dadurch kann sich die Glu-
tenstruktur optimal bilden und der Teig
wird wunderbar dehnbar.

Am Tag der Zubereitung Schwert-

fischfilet waschen und trocken tupfen.
Die Halfte der Butter in einer Pfanne zer-
lassen, den Fisch darin braten. Anschlie-
Rend herausnehmen, auskiihlen lassen
und in kleine Stiicke zupfen.

Ricotta, Zitronenschale, -saft, Salz
8 und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren. Die Halfte des Schwertfischs mit der
Ricottacreme vermengen und die Masse
in einen Spritzbeutel fiillen. Den Pasta-
teig mit der Nudelmaschine zu diinnen
Bahnen ausrollen. Kleckse der Masse auf
1 Bahn Pastateig geben. Den Teig rings
um die Fiilllung mit Eigelb bestreichen,
dann 1 weitere Bahn Pastateig daraufle-
gen. Die Rander rund um die Fillung gut
andriicken. Die Ravioli mit einem Teig-
riadchen in Form bringen.

https:/iworldmags.net

Die Ravioli in reichlich siedendem

Salzwasser garen, bis sie an die Ober-
flache steigen, dann mit einer Schaum-
kelle herausheben. Inzwischen die rest-
liche Butter in die Pfanne geben, den
Knoblauch darin anbraten, dann mit den
passierten gelben Tomaten abloschen.
Die Kirschtomaten waschen, vierteln und
wie den restlichen Schwertfisch und die
Ravioli dazugeben. Alles in der Pfanne
durchschwenken. Die Pasta auf Teller
verteilen, mit geriebenem Parmesan, ab-
geriebener Zitronenschale sowie Rucola
garnieren und das Gericht servieren.

TIPP: Instantmehl klumpt nicht und

nimmt Flissigkeit langsam und gleich-
mafig auf. Dadurch wird der Nudelteig
elastisch und schon geschmeidig.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 12 Stunden Kiihlzeit

Juni /Juli 2024 E¥ler. 61
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ALEXANDRO PAPE
Der Sohn eines Sarden hat

zwei ,Michelin“-Sterne erkocht.
Mittlerweile ist er Inhaber der Sylter
GenussMacherei, zu der die drei Manu-
fakturen Sylter Meersalz, Sylter Pasta

und WATT Brauerei gehéren, und
dariber hinaus Gastgeber im Koch-
studio KOCHINSEL -Alexandro
Pape-. www.kochinsel
alexandropape.de

MEETS WINE]

Zwei-Sterne-Koch Alexandro Pape kreiert Gerichte, die in perfekter Harmonie - '3
mit den Weinen von Banfi fUr groBe Gaumenfreuden sorgen _ £ /

https:/iworldmags.net i -


http://www.kochinsel

GEFLAMMTES CARPACCIO
VOM KALBSFILET

MIT BURRATA-KNUSPERSTANGE UND SPARGEL-
SALAT IN BASILIKUM-VINAIGRETTE

BANFI - ,,WIR ARBEITEN MIT
DEN HANDEN, WIR DENKEN
MIT DEM HERZEN*

WEINE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

IM WARENKORSB ...

... fur dieses késtliche Gericht
durfen Kalbsfilet, Burrata, gra-
ner Spargel, Strudelteigbldtter
und Basilikum nicht fehlen. Mit
ein paar weiteren Zutaten, z. B.
gutem Olivendl, entsteht eine
wunderbare Speise.


http://www.vinolisa.de

PRONTO, BI'T'T'E!

Eine Mahlzeit in Minuten

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

20

s GEMISCHTER SALAT
mit Joghurtsofie
r ’ \ - “‘ Insalata mista con dressing
& . allo yogurt

FUR 4 PERSONEN

1 Eisbergsalat
1 Salatgurke
2 Tomaten
2 Stiele Petersilie
150 g Feta
1 Knoblauchzehe
250 g Sahnejoghurt
3 EL natives Olivendl extra
2 EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Salat putzen, in kleine Stiicke schnei-

den, waschen und trocken schleudern.
Gurke waschen, der Lange nach vierteln,
nach Belieben entkernen und in Stiicke
schneiden. Die Tomaten waschen, vom
Stielansatz befreien und wiirfeln. Die Pe-
tersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blidttchen abzupfen und fein hacken.
Feta abtropfen lassen und zerbrockeln.

Knoblauch schilen, durch die Knob-

lauchpresse in eine Schiissel driicken.
Joghurt, Ol, Zitronensaft, etwas Salz und
Pfeffer dazugeben, alles verriihren. Salat,
Gurke, Tomaten und Feta in einer Schiis-
sel vermischen. Dressing und Petersilie
untermengen und den Salat servieren.

TTPP: Fiir noch mehr Wiirze kénnen Sie
Oliven oder in feine Streifen geschnittene
getrocknete Tomaten ergianzen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

64 & Juni / Juli 2024

Fotos: Kathrin Knoll (1); Tina Bumann (1)



Minuten

OFEN-POLPETTE in Tomatensofie

Polpette al forno con sugo di pomodoro

FUR 4 PERSONEN 1 Ciabatta Alles mit stiickigen Tomaten abldschen.
; etwas Salz und frisch gemahlener Sofie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 rote Zwiebeln schwarzer Pfeffer 5
3 Knoblauchzehen Tomatensofie auf einem geolten Blech
600 g gemischtes Hack Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein Qverteilen, Hackbaillchen hineinsetzen.
60 g Semmelbrésel wiirfeln. Jeweils die Halfte mit Hack, Alles im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minu-
1 Ei Semmelbroseln, dem Ei, 1 EL getrockne- ten backen, ca. 5 Minuten vor Ende der
2 EL getrocknete Krduter ten Kréautern, Salz und Pfeffer vermengen. Garzeit die gut abgetropften Mozzarella- : g
2 EL natives Olivendl extra zzgl. Mit eingeolten Handen Béllchen aus der kugeln auf dem Blech verteilen und mit-
etwas mehr zum Verarbeiten Masse formen. Backofen auf 200 °C Um- backen. Basilikum waschen und trocken
1EL Tomatenmark luft vorheizen. Ol in einem Topf erhitzen, schiitteln. Das Gericht mit Basilikum gar-
800 g stiickige Tomaten (Dose) iibrige Zwiebel und restlichen Knoblauch nieren und mit dem Ciabatta servieren. :
250 g Mini-Mozzarellakugeln darin andiinsten. Tomatenmark und iib- b
4 Stiele Basilikum rige getrocknete Krauter kurz mitrosten.  ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

S0 uni ) Juli 2024 %S 65
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35

Minuten

RINDFLEISCH-PANINI mit Krauterremoulade

Panini con carne di manzo e salsa rémoulade alle erbe

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund
1TL
3EL

225 ml
2EL
4

a4

Eier
Romersalatbldtter
rote Zwiebel
Salatqurke

Tomaten

Schalotte
Knoblauchzehe
gemischte Krauter
mittelscharfer Senf
heller Balsamicoessig
Rapsol

natives Olivendl extra
Rinder-Minutenschnitzel
(3 ca. 150 qg)
Ciabattabrétchen

<=

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Eier anpiken und in kochendem Was-
lser in ca. 8 Minuten hart kochen. Ab-
gieflen und abschrecken. Salat waschen
und trocken tupfen. Zwiebel schilen und
in Ringe schneiden. Gurke und Tomaten
waschen, in diinne Scheiben schneiden.

Fir die Krauterremoulade Schalotte
2 und Knoblauch schélen und fein wiir-
feln. Krauter waschen und trocken schiit-
teln, ggf. die Blattchen abzupfen und alles
fein hacken. Ubriges Ei, Senf und Essig in
ein hohes, schmales Gefaf} geben, alles mit

dem Stabmixer piirieren. Nach und nach

Rapsol untermixen, bis eine cremige Kon-
sistenz entstanden ist. Schalotte, Knob-
lauch und Krauter kurz untermixen, die
Remoulade mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer Grillpfanne er-

hitzen, das trocken getupfte Fleisch
darin von beiden Seiten kurz scharf an-
braten. Salzen, pfeffern und in Streifen
schneiden. Die Brotchen aufschneiden,
ggf. anrdsten. Eier pellen und in Scheiben
schneiden. Untere Brotchenhilften mit
Salat, Eiern, Fleisch, Remoulade, Zwiebel,
Gurke sowie Tomaten belegen. Die Deckel
auflegen und die Panini servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten



Fotos: Désirée Peikert (2)

NUDELAUFLAUF mit
Lachs und Kirschtomaten

Pasta al forno con salmone
e pomodorini

i
FUR 4 PERSONEN

300 g Kirschtomaten
1/2 Bund Basilikum
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
300 g Lachsfilet (ohne Haut)
2 EL Biozitronensaft
1EL Butter
1EL Mehl
250 ml Milch
500 g frische Tagliatelle
(KiihIregal)
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Tomaten waschen und halbieren.

Basilikum waschen und trocken schiit-
teln. Die Halfte der Blattchen fein hacken.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Lachsfilet waschen, trocken tup-
fen, in Wiirfel schneiden und mit Zitro-
nensaft und Salz wiirzen.

Den Backofen auf 200 °C Umluft vor-

heizen. Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Alles mit Mehl bestdauben, dieses kurz mit
anschwitzen und mit der Milch abléschen.
Sofle unter Rithren aufkochen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Frische Tagliatelle, Tomaten, gehack-
Stes Basilikum, Lachs sowie die Halfte
des Parmesans mit der Sof3e mischen. Den
Mix in einer Auflaufform verteilen und
mit dem iibrigen Parmesan bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen,
dann mit dem iibrigen Basilikum garnie-
ren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

35
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35

Minuten
SPAGHETTI MIT GARNELEN und Spinat-Ricotta-Sofde
Spaghetti ai gamberi con salsa di ricotta e spinaci
<t
FUR 4 PERSONEN Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Zitronenschale und die Hilfte des Parme-

2 Knoblauchzehen
350 g Blattspinat
400 g Spaghetti
2 EL Pinienkerne
3 EL natives Olivendl extra
100 ml Gemiisebriihe
250 g Ricotta
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
40 g frisch geriebener Parmesan
300 g rohe Garnelen (geschalt,
entdarmt)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Spinat verlesen, von groben Stielen be-
freien, waschen und trocken schleudern.
In kochendem Salzwasser 2-3 Minuten
blanchieren, dann in ein Sieb abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen. Aus-
driicken und hacken.

Die Spaghetti nach Packungsangabe
2 in reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Inzwischen die Pinienkerne
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne an-
rosten. Herausnehmen und abkiihlen las-
sen. 2 EL Ol in der Pfanne erhitzen, Knob-
lauch darin andiinsten. Gehackten Spinat
kurz mitdiinsten. Gemiisebriihe, Ricotta,

sans dazugeben. Alles 3—-4 Minuten unter
Riihren kocheln lassen und mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Garnelen waschen und trocken tupfen.

Ubriges Ol in einer weiteren Pfanne
erhitzen, die Garnelen darin rundherum
anbraten. Mit Zitronensaft und Salz wiir-
zen. Zusammen mit den tropfnassen Spa-
ghetti zur Spinatsofe geben. Alles kurz
vermengen. Die Pasta abschmecken, auf
Teller verteilen, mit Pinienkernen und iib-
rigem Parmesan bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

j 4




Fotos: Désirée Peikert (1); © StockFood/fiir ZS Verlag/Schardt, Wolfgang (1)

BEEREN-
SCHMAND-EIS

Gelato di panna acida
e frutti di bosco

N

FUR 4 PERSONEN

2 EL Pinienkerne
2 Stiele Basilikum
50 g gemischte Beeren nach
Wahl (z.B. Johannisbeeren,
Himbeeren, Blaubeeren)
1TL Puderzucker
600 g gemischte TK-Beeren
400 g Schmand
100 ml Milch
409 Zucker

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
lin einer Pfanne anrosten. Herausneh-
men und abkiihlen lassen. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Frische
Beeren putzen, bei Bedarf vorsichtig wa-
schen und trocken tupfen. Pinienkerne,
die Hilfte des Basilikums und die Beeren

mit dem Puderzucker mischen.

Gefrorene Beeren, iibriges Basilikum,

Schmand, Milch und Zucker in einen
leistungsstarken Standmixer geben und
alles cremig mixen. Bei Bedarf den Mix-
vorgang kurz pausieren, dann noch ein-
mal wiederholen. Das Beeren-Schmand-
Eis auf 4 Dessertschalen oder hohe Glaser
verteilen, mit der Beerenmischung gar-
nieren und sofort servieren.

TIPP: Anstelle von Beeren kénnen Sie
nach Belieben auch reifes und tiefgekiihl-
tes Steinobst wie Aprikosen, Nektarinen
und Pfirsiche verwenden.

 ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

20

Minuten
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Vielfaltig & lecker
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Dekofreuden

Verleihen Sie 6ffentlichen Pick-
nickplatzen mit individueller Deko
eine personliche Note. Bunte Farben
und Accessoires lassen eine kraftvolle
Atmosphdre entstehen, Pastelltone
versprihen Leichtigkeit und Erd-

1 tone sorgen flr einen natir-
- ‘ lichen Look.
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WILDKRAUTER-
PASTA-SALAT

mit Erdbeeren

POLPETTE

mit scharfer Salsa

£ o~

fon: Adobestock/ceramaar‘ll

Fotos: Ira Leoni (1); © StockFood/Are Media/Are Media (1) | Illust



GNOCCHISALAT

mit Parmaschinken

ERDBEER- .
WASSERMELONEN- §
DRINK

- Y
(.

Fingerfood
Die Stars in jedem Picknickkorb

,‘ sind Gerichte, die mit der blof3en
Hand gegessen werden konnen, wie
diese Blatterteigpackchen. Dazu darf

es fir Sie noch ein Dip sein? Aber

gerne doch! Rezeptinspiration

g . finden Sie in unserem Rat- ) > 1
geber auf Seite 81. : ; 3 3 “1‘/ 5

iend

B

"
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KNUSPRIGE | %
HAHNCHENKEULEN |

Rezept auf Seite 78

ERDBEER-KASEKUCHEN

im Glas
Rezept auf Seite 78
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Antipasti-Quiche

Quiche con verdure marinate

~i
FUR 1 QUICHE (@ 22 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
125 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum
Fetten
4 Eier
Aubergine
Zucchini
gelbe Paprikaschote
3 Zweige Rosmarin
5 EL natives Olivendl extra
3009 Schmand
200 g Sahne
75 g frisch geriebener Parmesan
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
100 g Kirschtomaten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

— o -

Mehl, Butter, 1 Ei und 1 TL Salz ziigig
lzu einem glatten Teig verkneten. Ggf.
etwas mehr Mehl bzw. essloffelweise eis-
kaltes Wasser einarbeiten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 45 Minuten
in den Kiihlschrank legen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen. Auber-
gine, Zucchini und Paprikaschote putzen
und waschen. Aubergine und Zucchini in
Scheiben, Paprika in Stiicke schneiden.
Rosmarinzweige waschen, trocken schiit-
teln und grob zerpfliicken. Vorbereitetes
Gemiise mit Salz, Ol und Rosmarin ver-
mengen und auf mit Backpapier belegten
Backblechen verteilen. Im vorgeheizten
Ofen 18-20 Minuten garen, bei Bedarf
zwischendurch die Bleche tauschen.

Ubrige Eier, Schmand, Sahne und

Parmesan verquirlen, die Mischung
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Boden
einer Springform (& 22 cm) mit Backpa-

T4 gaﬁﬂmps:llworldmags.net

Juni / Juli 2024

pier belegen, den Rand mit etwas Butter
fetten. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache etwas grofier als die Form

rund ausrollen. Die Form damit ausklei-
den, dabei auch einen Rand bilden. Den
Teigboden mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen, dann mit Backpapier belegen
und mit den getrockneten Hiilsenfriich-
ten beschweren. Gemiise aus dem Ofen
nehmen und den Quicheboden im heiflen
Ofen 12-15 Minuten vorbacken.

Die Kirschtomaten waschen. Den
4V0rgebackenen Quicheboden aus dem
Ofen nehmen und von Backpapier und
Hiilsenfriichten befreien. Das gebackene
Gemiise und die Kirschtomaten auf dem
Quicheboden verteilen, dann alles mit
dem Eierguss tibergiefien. Die Quiche im
heifien Ofen in 35-40 Minuten goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.
Die Antipasti-Quiche aus dem Ofen neh-
men und kurz ruhen lassen, dann warm
oder ausgekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Wildkrauter-Pasta-
Salat mit Erdbeeren

Insalata di pasta, erbe selvatiche
e fragole

<

FUR 4 PERSONEN

300 g Farfalle
200 g gemischte Wildkrauter
(z.B. Brennnesseln, Léwen-
zahn, Sauerampfer, Giersch,
Minze; alternativ gemischter
Pfliicksalat)
250 g Erdbeeren
2 Friihlingszwiebeln
150 g Feta
5 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig

50 ml Gemiisebriihe
1EL fliissiger Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Farfalle nach Packungsangabe
lin reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen, dann in ein Sieb abgief3en,
abschrecken und auskiihlen lassen. Die
Wildkrauter verlesen, waschen und tro-
cken schleudern. Erdbeeren waschen
und abtropfen lassen, dann putzen und
je nach Grofie halbieren oder vierteln.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Feta wiirfeln.

Fiir das Dressing Ol, Essig, Briihe
2 und Honig verquirlen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ausgekiihlte
Farfalle, Wildkrauter, Erdbeeren, Friih-
lingszwiebeln, Feta und Dressing vorsich-
tig vermengen. Den Pastasalat in Glaser
fiillen und bis zum Servieren im Kiihl-
schrank durchziehen lassen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Polpette mit scharfer Salsa
Polpette con salsa piccante

<=

FUR CA. 20 STUCK

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
1/2 Bund Petersilie
500 g Tomaten
1TL Zucker
2-3 EL Biolimettensaft
8 EL natives Olivendl extra
500 g gemischtes Hack
2 Eier
50 g Semmelbrosel
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

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



Fiir die Salsa Zwiebel und Knoblauch
lschélen und fein wiirfeln. Peperoncino
waschen und in feine Ringe schneiden.
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen und fein hacken.
Die Tomaten waschen, halbieren, entker-
nen und fein wiirfeln. Mit Zwiebel, Knob-
lauch, Peperoncino, der Hilfte der Peter-
silie, Zucker, Limettensaft und 3 EL Ol
verrithren. Die Salsa mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bis zum Servieren ab-
gedeckt ziehen lassen.

Fiir die Polpette Hackfleisch, Eier,
2 iibrige Petersilie, Semmelbrosel, ge-
riebenen Parmesan sowie etwas Salz und
Pfeffer griindlich verkneten. Mit leicht
angefeuchteten Handen kleine Béllchen
daraus formen, diese in einer Pfanne im
iibrigen heiflen Ol rundherum goldbraun
braten. Aus der Pfanne nehmen und aus-
kiihlen lassen. Mit der Salsa servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Zitronen-Minz-Eistee
Te freddo al limone e menta

FUR 1 KARAFFE (CA. 1,7 L)

2 Biozitronen
1Bund Minze
2 Beutel Zitronentee
etwas Zucker, nach Belieben
einige Eiswiirfel

Zitronen heiff abwaschen, trocken rei-

ben und in Scheiben schneiden. Minze
waschen und trocken schiitteln. Etwa die
Halfte der Minze mit den Scheiben von
1 Zitrone und den Teebeuteln in eine Tee-
kanne geben. Mit 11 kochendem Wasser
iiberbriihen, dann auskithlen und dabei
durchziehen lassen.

Die ausgekiihlte Mischung durch ein

feines Sieb gieflen und nach Belieben
mit etwas Zucker siifen. Den Eistee mit
den tibrigen Zitronenscheiben, der rest-
lichen Minze und den Eiswiirfeln in eine
Karaffe (ca. 1,71) fiillen. Bis zum Servie-
ren gekiihlt lagern.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
zzgl. ca. 60 Minuten Ruhezeit

ZITRONEN-
MINZ-EISTEE

Erfrischend

Neben leckeren Happchen
gehdren auch passende Drinks zum
Picknick. Als Durstléscher schmeckt

selbst gemachter Eistee Grof und
Klein. Bei der Wahl der Teesorte
kénnen Sie variieren. Pfeffer-
minztee oder Friichtetee bie-
ten sich ebenfalls an.
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THYMIAN-

Parmesan-Thymian-
Scones

Scones al parmigiano e timo

PARMESAN- =

<=

FUR 10-12 STUCK

4 Stiele Thymian
250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

2 TL Backpulver
1/2 TL Salz

50 g kalte Butter in Stiickchen
120 ml Milch

120 g frisch geriebener Parmesan

1 Ei

Den Thymian waschen und trocken
1schiitteln. Die Bldttchen von den Stie-
len zupfen. Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Mehl, Backpulver
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und Salz in eine Schiissel geben und ver-
mischen. Die kalte Butter dazugeben und
mit der Mehlmischung zu Broseln verar-
beiten, indem die Mischung zwischen den
Fingern zerrieben wird. Milch, Thymian
sowie 60 g Parmesan untermischen, bis
sich die Zutaten gerade so verbinden.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache flach driicken (ca. 2 cm
dick) und Kreise (@ 4-5 cm) daraus aus-
stechen. Die Teigreste wieder verkneten
und ebenso verarbeiten. Die Teiglinge auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Die Teigoberfldche mit verquirl-
tem Ei bestreichen und mit dem iibrigen
Parmesan bestreuen. Die Scones im vor-
geheizten Ofen in 15-20 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskiihlen lassen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Blatterteigpackchen
mit Grillgemiise

Fagottini di pasta sfoglia
con verdure grigliate

<

FUR 16 STUCK

350 g Karotten
1 gelbe Paprikaschote
1 Zucchini
4 EL natives Olivendl extra
1 Knoblauchzehe
250 g Ricotta
100 g Créme fraiche
2 Eigelb
50 g frisch geriebener Pecorino
2 Rollen Blatterteig (a ca. 270 g,
Kiihlregal)
2-3 EL Milch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Karotten schilen, waschen und der

Lénge nach halbieren. Paprikaschote
waschen, entkernen und in breite Strei-
fen schneiden. Zucchini putzen, waschen,
quer halbieren und die Hélften anschlie-
end der Liange nach vierteln. Gemiise
in einer Schiissel mit 1 TL Salz und Ol
mischen. Auf dem heiflen Grill oder in
einer Grillpfanne unter Wenden garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch
2 schilen und durch die Presse in eine
Schale driicken. Ricotta, Créme fraiche,
1 Eigelb und Pecorino dazugeben. Alles
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und
glatt rithren. Den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteige entrollen und jeweils in

8 gleich grofie Rechtecke (12 x 10 cm)
schneiden. Jeweils mittig mit der Ricotta-
creme bestreichen und mit dem gegrillten
Gemiise belegen. Jeweils 2 gegeniiberlie-
gende Teigecken leicht iberlappend in die
Mitte klappen und etwas zusammendrii-
cken. Die Packchen auf mit Backpapier

Foto: © StockFood/Short, Jonathan (1)



belegte Backbleche setzen. Milch und
iibriges Eigelb verquirlen. Die Teiglinge
damit bestreichen und im vorgeheizten
Ofen in 15-18 Minuten goldbraun backen.
Die Blitterteigpackchen aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Gnocchisalat
mit Parmaschinken

Insalata di gnocchi e prosciutto
di Parma

<=

FUR 4 PERSONEN

50 g Butter
500 g Gnocchi (Kiihlregal)
200 g Rucola
400 g Kirschtomaten
150 g Parmaschinken in diinnen
Scheiben
6 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig
1EL Aprikosenkonfitiire
1TL mittelscharfer Senf
100 g frisch gehobelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Butter in einer grofien Pfanne er-

hitzen, die Gnocchi darin bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Die Pfanne vom
Herd nehmen und die Gnocchi auskiihlen
lassen. Rucola verlesen, waschen und tro-
cken schleudern. Tomaten waschen und
halbieren. Den Parmaschinken in grobe
Stiicke zupfen.

O], Essig, Konfitiire, Senf, 3-4 EL

Wasser sowie etwas Salz und Pfeffer
in einer Salatschiissel verquirlen. Gebra-
tene Gnocchi, Rucola, Tomaten, Schinken
und Parmesan mit dem Dressing vermen-
gen. Den Salat in Gliser fiillen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Erdbeer-Wasser-
melonen-Drink

Drink con fragole e anguria

Blatterteigtarte
mit Sommerobst

Tarte alla frutta estiva

s

FUR 6 GLASER (A CA. 250 ML)

3 Biozitronen

150 g Zucker

350 g kernarme Wassermelone

200 g Erdbeeren

einige Eiswiirfel

750 ml kohlensdurehaltiges Mine-

ralwasser oder Prosecco,
gut gekiihilt

Zitronen heify abwaschen und trocken
lreiben. Die Schale fein abreiben, dann
die Friichte halbieren und auspressen.
Abgeriebene Schale, Saft, Zucker sowie
150 ml Wasser in einen Topf geben und
aufkochen. Die Mischung ca. 5 Minuten
kocheln lassen, den Zitronensirup dann
vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Die Wassermelone schilen und grob

wiirfeln. Erdbeeren waschen, putzen
und grob zerkleinern, mit der Melone fein
plirieren. Das Piiree nach Belieben durch
ein feines Sieb streichen und mit dem aus-
gekiihlten Sirup mischen. Die Mischung
mit Eiswiirfeln in die Glaser fiillen, mit
Mineralwasser oder Prosecco aufgiefien
und die Drinks servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Leckere Kombi

Erdbeeren und Wassermelone sind
ein feines Duo, auch in herzhaften

Speisen. Fir einen Pastasalat 400 g
Penne al dente garen, ausgekiihlt mit
je 200 g Feta, Erdbeeren und Wasser-
melone mischen. Den Salat mit Essig,
Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

https://worldmags.net

<

FUR 1 TARTE (9 CA. 26 CM)

etwas weiche Butter zum Fetten
350 g Blatterteig (Kiihlregal)
600 g gemischte Beeren (z.B.
Blaubeeren, Himbeeren,
Erdbeeren)
200 g Kirschen
2 EL Speisestarke
2 EL Biozitronensaft
60 g Zucker
2 EL Sahne

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und eine Tarteform
(D ca. 26 cm) mit etwas Butter einfetten.
Den Blitterteig 4-5 mm dick ausrollen
und einen Kreis (@ ca. 30 cm) ausstechen
oder -schneiden. Die Form damit ausklei-
den, dabei auch einen Rand bilden.

Beeren vorsichtig waschen und tro-
2 cken tupfen, dann putzen. Erdbeeren
in Stiicke schneiden. Kirschen waschen
und entsteinen, mit Beeren, Speisestarke,
Zitronensaft und Zucker vermengen und
den Mix auf dem Tarteboden verteilen.

Aus den Teigresten ca. 1 cm breite

Streifen schneiden, diese gitterformig
auf die Friichte legen. Das Teiggitter mit
der Sahne bestreichen und die Tarte im
vorgeheizten Backofen in ca. 40 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Herausnehmen und auskiihlen
lassen, dann servieren.

TIPP: Reichen Sie eine Vanillecreme
zur Tarte. Dazu 200 g Sahne mit dem
Mark von 1 Vanilleschote sowie 40 g
Zucker steif schlagen. 150 g Schmand
glatt rithren und die Sahne unterheben.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Knusprige
Hahnchenkeulen

Cosce di pollo croccanti

FUR 12 STUCK

60 g Butter
30 g Cornflakes
100 g Pankobrdsel
1/2 TL edelsiifes Paprikapulver
1/2 TL Knoblauchpulver
12 Hahnchenunterkeulen
1 Biozitrone
150 g Brunnenkresse
4 EL natives Olivendl extra
2 EL heller Balsamicoessig
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Die Butter zerlassen.
Die Cornflakes nicht zu fein zerbroseln.
Panko und Cornflakes mit Paprikapulver,
Knoblauch, 11/2 TL Salz und etwas Pfef-
fer in einer groflen Schiissel vermischen.

Die Hahnchenkeulen trocken tupfen,

mit der fliissigen Butter bestreichen,
in der Cornflakes-Mischung wilzen, diese
gut andriicken. Die Keulen auf dem Back-
blech verteilen und im vorgeheizten Ofen
in ca. 25 Minuten unter gelegentlichem
Wenden goldbraun backen.

Die Zitrone heify abwaschen, trocken
3 reiben und in Spalten schneiden. Die
Brunnenkresse gut waschen und trocken
schleudern. Ol, Essig, Zucker, etwas Salz
und Pfeffer verquirlen und mit der Brun-
nenkresse vermischen. Die gebackenen
Hahnchenkeulen mit dem Salat und den
Zitronenspalten anrichten und servieren.

TIPP: Dazu passt ein fruchtig-scharfer
Mangodip oder eine Tomatensalsa.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Erdbeer-Kasekuchen
im Glas
Cheesecake alle fragole

Focaccia mit Zucchini,
Tomaten & Oliven gefiillt

Focaccia ripiena di zucchine,

nel bicchiere pomodori e olive
< <
FUR 4 PERSONEN FUR 6-8 PERSONEN

6 Loffelbiskuits
100 g Amaretti
3 EL Zucker
2-3 EL fliissige Butter
250 g Erdbeeren
1EL Bioorangensaft
200 g Frischkdse
100 g Sahnejoghurt
1/2 TL Vanilleextrakt
2 Stiele Minze

Loffelbiskuits, Amarettini und 1 EL

Zucker nicht zu fein mixen, dann die
fliissige Butter untermengen. Die Hilfte
der Broselmasse in 4 Glaser (Inhalt a ca.
250 ml) fullen und leicht andriicken.

Die Erdbeeren waschen, putzen und
2 vierteln. Ca. 2/3 davon mit Orangen-
saft und 1 TL Zucker fein piirieren. Das
Erdbeerpiiree nach Belieben durch ein
feines Sieb streichen.

Frischkase, Joghurt, iibrigen Zucker
3 und Vanilleextrakt in einer Schiissel
glatt rithren. Die Hilfte der Creme in die
Glaser fiillen und das Erdbeerpiiree dar-
auf verteilen. Den restlichen Broselmix
daraufgeben und mit der iibrigen Creme
bedecken. Die Glaser verschlief3en und
das Dessert mindestens 60 Minuten kalt
stellen. Die Minze waschen und trocken
schiitteln. Blattchen abzupfen. Die Erd-
beer-Kasekuchen aus dem Kiihlschrank
nehmen, mit den tibrigen Erdbeeren und
der Minze garnieren und servieren.

TIPP: Wer mag, hackt 2 EL Pistazien-
kerne und hebt sie unter den Broselmix.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zxgl. mindestens 60 Minuten Kiihlzeit

1/2 Wiirfel Hefe
400 g Mehl
12-14 EL natives Olivenél extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
2 Zweige Rosmarin
etwas grobes Meersalz
2 junge Zucchini
2 junge Knoblauchzehen
2-3 Fleischtomaten
2 Kugeln Mozzarella (a ca. 125 g)
40 g schwarze Oliven, entsteint
30 g griine Oliven, entsteint
1 rote Spitzpaprikaschote
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Focaccia Hefe in ca. 200 ml

lauwarmem Wasser auflosen. Mehl und
1/2 TL Salz in einer Schiissel vermengen.
Hefemischung und 3 EL Olivenol dazu-
geben und alles mit den Knethaken des
elektrischen Handriihrgerits zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Hefe-
teig auf ein mit etwas Ol gefettetes Back-
blech geben, mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und ca. 60 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Die Nadeln abzup-
fen und grob hacken. Teig ggf. zu einem
Fladen ausziehen, dann 2-3 EL Ol auf
dem Teigfladen verteilen und mit leicht
geolten Fingerspitzen kleine Mulden in
den Teig driicken. Rosmarin und grobes
Meersalz dariiberstreuen, 2-3 EL Ol dar-
iibertraufeln. Die Focaccia im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.

Foto: © StockFood/Are Media/Are Media (1)

Die Focaccia auskiihlen lassen.




Fiir die Fiilllung Zucchini waschen,
8 putzen und langs in diinne Scheiben
schneiden. Knoblauch schilen und an-
driicken. In einer groffen Pfanne 2 EL Ol
mit dem Knoblauch erhitzen, Zucchini-
scheiben darin anbraten, dann heraus-
nehmen, salzen und pfeffern. Die Toma-
ten waschen und wie den Mozzarella in
Scheiben schneiden. Die Oliven in diinne
Ringe schneiden. Paprikaschote waschen,
putzen, lings dritteln und in diinne Strei-
fen schneiden.

Die ausgekiihlte Focaccia vom Blech
4‘ nehmen und waagerecht halbieren.
Die untere Hélfte mit Paprika, Oliven,
Tomaten, Mozzarella und Zucchini bele-
gen. Alles mit etwas Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit 2-3 EL Olivenol betraufeln.
Focacciadeckel aufsetzen und die Focac-
cia in Stiicke schneiden. Diese nach Belie-
ben zum Mitnehmen mit einem Streifen
Back- oder Pergamentpapier umwickeln
und mit Kiichengarn fixieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zxgl. 60 Minuten Ruhezeit

Panini mit Garnelensalat
Panini con insalata di gambert

s

FUR 4 STUCK

4 Stiele Dill
1EL Dijonsenf
80 g Mayonnaise
1EL Ketchup
1Stange Staudensellerie
2 Friihlingszwiebeln
300 g gegarte Garnelen (geschalt,
entdarmt)
1 Weipbrot nach Wahl (z.B.
Baguette oder Ciabatta)
1-2 EL weiche Butter
2 Blatter Eisbergsalat
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Dill waschen und trocken schiitteln.

Die feinen Spitzen abzupfen und grob
hacken. Senf, Mayonnaise, Ketchup und
Dill verrithren. Sellerie waschen, putzen
und in diinne Scheiben schneiden. Die
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Garnelen

A
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PANINT

waschen und trocken tupfen. Sellerie,

Frithlingszwiebeln und Garnelen mit der
Sofie vermengen und den Salat mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Weif’brot in 4 Stiicke schneiden,

diese waagerecht halbieren. Jeweils
etwas aushohlen (die Krume ggf. ander-
weitig verwenden) und diinn mit Butter
bestreichen, dies verhindert das Durch-
weichen des Brots durch die Sof3e.

https://worldmags.net

Salat waschen, trocken tupfen und
3 grob in Streifen schneiden. Diese je-
weils auf den unteren Hilften des Brots
verteilen. Garnelensalat daraufgeben und
jeweils die Deckel auflegen. Panini zum
Mitnehmen mit einem Streifen Butter-
brotpapier und Kiichengarn umwickeln,
damit alles gut zusammenhilt. Nach
Belieben mit Zitronenspalten servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Picknick

RATGEBER

Erfahren Sie, mit welchen schlauen und késtlichen Begleitern
Ihr ndchster Ausflug ins Griine ein voller Erfolg wird

DAS KLEINE PICKNICK-EINMALEINS

Wenn die Sonne lacht, verbringen wir so viel Zeit wie moglich draufien.
Damit kulinarisch alle gut versorgt sind, packen wir einen grofien Picknickkorb
mit allerlei K6stlichkeiten. Neben passendem Geschirr, Besteck und einer grofien
Decke (siehe unten) sollten auch ein paar praktische Dinge nicht fehlen: Denken
Sie an Servietten oder Kiichenpapier und eine grof3e Miilltiite, damit der Picknick-
platz sauber hinterlassen wird. Miicken- und Sonnenschutz sollten Sie ebenfalls
einpacken. Je nach ausgewihlter Getrankebegleitung sind Strohhalme, Flaschen-
offner oder Korkenzieher niitzlich. Wer zwischendurch fiir etwas Unterhaltung zu
haben ist, packt auflerdem Federball und -schliger, eine Frisbeescheibe, ein Kar-
tenspiel oder ein gutes Buch ein. Fiir Gemiitlichkeit zu spaterer

Stunde sorgen Kissen, Wolldecken und Lichterketten.

PERFEKTE OUTDOOR-AUSSTATTUNG

SOMMERDRINKS
IM SCHRAUBGLAS

Egal ob Aperol Spritz, erfrischende
Gurkenlimonade oder cremige Beeren-
milch, servieren Sie die Getranke bei
Threm Picknick doch einmal in einem
Schraubglas! So geht beim Transport
nichts daneben und auch zwischen-
durch konnen die Glaser immer wieder
verschlossen werden. Das schiitzt zum
einen vor Insekten im Glas, zum ande-
ren ist die Gefahr des Umkippens auf
unebenem Untergrund gebannt.

Sachen gepackt und los! 1 Praktisch Auf der Picknickdecke mit wasserabwei-

sender Unterseite lassen wir uns gern nieder. Ca. 35 Euro, www.home24.de

2 Mehrweg Das 16-teilige Geschirrset ,,Connect Monstera“ von Koziol aus sta-

4 bilem Polypropylen ist ideal fiir unterwegs. Ca. 87 Euro, www.koziol-shop.de

3 To go Farbenfrohe Servierschiissel ,Connect Box 2“

mit 2-1-Fassungsvermdgen und Deckel, von Koziol, ca.
16 Euro, www.koziol-shop.de 4 Bruchsicher Karaffe

und 4 Becher ,Crystal“ aus Kunststoff, von Koziol, ca.
27 Euro, www.koziol-shop.de 5 Frisch verwahrt
Kiihltasche ,cooler-backpack” im Rucksackformat,
von Reisenthel, ca. 38 Euro, www.reisenthel.com
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DIE J, BESTEN DIPS & AUFSTRICHE

Diese feinen, wiirzigen Cremes toppen frisches Ciabatta, Polpette, Quiche und mehr!

Avocadocreme
mit Limette

Fiir 4-6 Personen

3 Avocados halbieren und entker-
nen. Fruchtfleisch aus der Schale
heben, in eine Schiissel geben und
mit einer Gabel fein zerdriicken.

2 Knoblauchzehen schilen und
fein hacken. 1 roten Peperoncino
waschen, entkernen und fein wiir-
feln. 4 Stiele Koriander waschen
und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und hacken. 1 Bio-
limette heif abwaschen, trocken
reiben und in Spalten schneiden.
Avocados, Knoblauch, Peperoncino,
2 EL Frischkise, 3 EL Biolimet-
tensaft und Koriander verriihren.
Die Avocadocreme mit etwas Salz
abschmecken, mit den Limetten-
spalten garnieren und servieren.
Zubereitungszeit 15 Minuten

Kichererbsencreme
mait Petersilie

Fiir 4-6 Personen

400 g Kichererbsen (Dose) in ein
Sieb abgieflen, kurz abspiilen und
gut abtropfen lassen. 2 Knoblauch-
zehen schilen und durch die Presse
driicken. Beides mit 1 EL Tahini,
1/2 TL Korianderpulver, 1/2 TL
Kreuzkiimmelpulver, 3 EL nati-
vem Olivenol extra und 2-3 Eis-
wiirfeln in einen Mixer geben und
alles fein piirieren. Die Creme mit
2-3 EL Biozitronensaft sowie
etwas Salz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken. 1-2 Stiele Petersilie
waschen und trocken schiitteln.

Die Bldttchen von den Stielen zup-
fen. Die Kichererbsencreme in ein
Schilchen fiillen und mit Petersilie
garniert servieren.
Zubereitungszeit 15 Minuten

Gurkenmayonnaise
mit Estragon

Fiir 4-6 Personen

5 Gewiirzgurken liangs halbieren
und in Scheiben schneiden. 4 Stiele
Estragon waschen und trocken
schiitteln. Die Bldttchen abzupfen
und hacken. Etwas zum Garnieren
beiseitelegen. 1 Eigelb, 1 TL Senf,
2 EL Biozitronensaft und 2 Prisen
Zucker in ein hohes, schmales Ge-
faf} geben. Den Stabmixer hinein-
stellen und alles mixen, dabei nach
und nach 100 ml Raps6l zulaufen
lassen und alles weitermixen, bis
eine cremige Mayonnaise entstan-
den ist. Dann 50 g Sahnejoghurt,
Gurken und Estragon unterriihren.
Die Gurkenmayonnaise mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem
Estragon garnieren und servieren.
Zubereitungszeit 15 Minuten

4 Paprikacreme
mit Knoblauch

Fiir 4-6 Personen

Backofengrill vorheizen. Je 1 rote
und gelbe Paprikaschote waschen,
entkernen und vierteln. Dann mit
der Hautseite nach oben zusammen
mit 3 ungeschilten Knoblauchze-
hen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und unter dem heiflen
Ofengrill rosten, bis die Paprikahaut
schwarze Blasen wirft. Dann her-
ausnehmen und unter einem nassen
Kiichenhandtuch abkiihlen lassen.
Die Paprikaschoten von der Haut
befreien, Knoblauch schilen. Beides
mit 1 TL Harissa, 1 TL gerducher-
tem Paprikapulver sowie 400 g
Frischkise in ein hohes, schmales
Gefiaf} geben und fein piirieren. Die
Creme mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, mit einigen Chiliflo-
cken sowie etwas getrocknetem
Oregano bestreuen und servieren.
Zubereitungszeit 30 Minuten

Juni /Juli 2024 3%l
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... grofer Genuss! Fur diese leckeren Speisen missen Sie jeweils nur
fiinf Zutaten einkaufen, den Rest haben Sie ohnehin schon zu Hause

Restefest

Die Frittata eignet sich perfekt,
um Ubriggebliebenes vom Vortag
zu verwerten. Wenn die Kartoffeln

da bereits gegart wurden, gelingt die
Ubige Zubereitung im Nu. Variieren

Sie bei den GemiUsezutaten ein-

fach nach Gusto und vorhan-

denen Vorraten. y - 5 KARTOFFEL-
| . FRITTATA



Fotos: Kathrin Knoll (1); Anna Gieseler (1) | lllustration: AdobeStock/Elena Shmoylova (1)

Wir sind ganz ehrlich: Wenn es
schnell und unkompliziert gehen
soll, kommen bei uns auch mal Fer-
tigprodukte auf den Tisch: Pizzateig,
der ohne Gehzeiten direkt mit fri-
schen Zutaten belegt und knusp-

rig gebacken werden kann,

Pizza mit Prosciutto, It echt praktisch!

Pilzen und Burrata

Pizza con prosciutto,
Sfunghi e burrata

.

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
150 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe
200 g passierte Tomaten (Dose)
4 EL natives Olivendl extra
1EL getrocknete Krduter nach
Belieben (z.B. Basilikum,
Oregano, Thymian)
150 g Prosciutto cotto in diinnen
Scheiben
1 Pck. Pizzateig (Kiihlregal,
ca. 400 qg)
250 g Burrata
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und in feine Ringe
lschneiden. Champignons putzen und
in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und durch die Knoblauchpresse
in eine Schiissel driicken. Die passierten
Tomaten, 3 EL Ol, getrocknete Kriuter,
sowie etwas Salz und Pfeffer dazugeben
und alles glatt verrithren.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig entrollen,
mitsamt Papier auf ein Backblech setzen
und gleichmaflig mit der Tomatensofie
bestreichen. Zwiebel, Champignons und
Prosciutto cotto auf der Sofie verteilen
und die Pizza im vorgeheizten Ofen in
15-18 Minuten goldbraun backen.

Die Pizza aus dem Backofen nehmen.
Burrata abtropfen lassen, in Stiicke
zupfen und auf der Pizza verteilen. Die
Pizza mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen,
mit dem restlichen Ol betrdufeln und in
Stiicke geschnitten servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten



Vielseitig
Der Artischockendip passt
nicht nur wunderbar zu den Puf-
fern, sondern schmeckt auch als
Fillung von Cannelloni oder Ravioli,
als Aufstrich fir Crostini und Panini
oder mit etwas Pastakochwasser
zu einer cremigen Nudel-
sope verrihrt.

Siifikartoffelpuffer
mit Artischockendip

Rosti di patate dolct con
salsa ai carciofi

FUR 4 PERSONEN

1kg Siipkartoffeln
1 Zwiebel
3 Eier
3-4 EL Speisestdrke
6-8 EL natives Olivendl extra
240 g Artischockenherzen
in Lake (Dose)
75 g Pinienkerne
350 g Ricotta
1 Knoblauchzehe
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Siilkartoffeln schilen, waschen und
lgrob raspeln. Mit 1 TL Salz mischen
und 10 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die
Stffkartoffeln gut ausdriicken und mit
Zwiebelwiirfeln, Eiern, Speisestarke und
etwas Pfeffer in einer Schiissel mischen.

Portionsweise 4-6 EL Ol in einer

Pfanne erhitzen. Aus dem Siif}kartof-
felmix darin nach und nach goldbraune
Puffer ausbacken. Diese auf Kiichenpa-
pier gut abtropfen lassen, auf einen Teller
geben und nach Belieben im auf 70 °C
Umluft vorgeheizten Ofen warm halten.

Inzwischen die Artischockenherzen
8 abgieflen, gut abtropfen lassen und
hacken. Die Pinienkerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne rosten. Ricotta
in einer Schiissel mit 2 EL Ol glatt riih-
ren. Knoblauch schélen und durch die
Knoblauchpresse dazupressen. Artischo-
cken und Pinienkerne dazugeben, alles
gut vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Siiffkartoffelpuffer mit
dem Dip anrichten und servieren.

TIPP: Hacken Sie noch die Blittchen
von 4 Stielen Petersilie und mischen Sie
sie zusammen mit etwas abgeriebener
Biozitronenschale unter den Dip.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Fotos: Anna Gieseler (2)



GRUNE
ONE-POT-PASTA
mat Pancetta und
Mozzarella
Rezept auf Seite 87

Delizioso!

Die kleinen Mozarellakugeln
werden unter die heife Pasta
gemengt, dadurch schmelzen sie
und das Gericht wird schén cremig.
Alternativ kdnnen Sie Feta oder
Ziegenfrischkdse verwenden,
beides macht die One-Pot-
Pasta noch wirziger.

50 ise e &=
Juni /Juli 2024 E%lwe | 85«
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Spargelrisotto mit Hihnchen

Risotto agli asparagi con pollo

-

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
6 EL natives Olivendl extra
300 g Risottoreis
ca. 1,2 | heife Gemiisebriihe
750 g griiner Spargel
40 g Haselnusskerne
1TL Zucker
2 Hahnchenbrustfilets
(a ca. 200 g)
1EL kalte Butter
75 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwie-
bel darin andiinsten. Den Reis dazugeben
und glasig diinsten. Mit etwas Briihe ab-
loschen, diese unter Rithren verkochen
lassen. Nach und nach weitere Briihe da-
zugeben und den Reis auf diese Weise in
20-25 Minuten al dente garen.

86 &%l

Juni / Juli 2024

Inzwischen den Spargel im unteren

Drittel schilen. Die Stangen von den
holzigen Enden befreien, waschen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Niisse
in einer grofien Pfanne anrosten, dann
herausnehmen. Die Pfanne auswischen.
2 EL Ol darin erhitzen, den Spargel darin
bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten braten.
Mit Zucker bestreuen, karamellisieren
lassen, dann vom Herd nehmen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls aus
der Pfanne nehmen. Niisse grob hacken.

Héhnchen trocken tupfen und in

Wiirfel schneiden. Ubriges Ol in der
Pfanne erhitzen, das Fleisch darin gold-
braun braten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Fleisch, Spargel, Butter und geriebe-
nen Parmesan unter das Risotto rithren.
Das Risotto mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen und
mit den Haselniissen bestreut servieren.

Kartoffelfrittata
Frittata di patate

<~
FUR 4 PERSONEN

600 g kleine festkochende

Kartoffeln (z.B. Drillinge)
1 Zwiebel

200 g Babyspinat

250 g Kirschtomaten

150 g schwarze Oliven, entsteint

12 Eier
6 EL natives Olivendl extra

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Kartoffeln waschen und ungeschilt
lin kochendem Wasser 15-20 Minuten
garen. Abgiefien, abschrecken und ab-
kiihlen lassen. Inzwischen die Zwiebel
schélen und fein wiirfeln. Spinat waschen
und trocken schleudern. Die Tomaten
waschen. Oliven abtropfen lassen. Eier
mit Salz und Pfeffer verquirlen. Kartof-
feln pellen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. In zwei ofenfesten Pfannen je-
weils 3 EL Ol erhitzen. In beiden Pfannen
jeweils die Halfte der Kartoffeln kurz an-
braten. Jeweils die Hélfte der Zwiebel
dazugeben und mitdiinsten. Oliven und
Spinat auf die Pfannen verteilen, jeweils
die Hélfte der Eimasse angiefien und je-
weils die Hilfte der Tomaten dazugeben.

Beide Pfannen in den vorgeheizten

Ofen geben und die Frittate darin in
10-15 Minuten stocken lassen. Aus dem
Ofen nehmen, in Stiicke schneiden und
heif} oder lauwarm abgekiihlt servieren.

TIPP: Dazu passt ein Dip aus 200 g
Schmand, 3 EL Biozitronensaft, 1-2 TL
Senf sowie etwas Salz und Pfeffer.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Fotos: Kathrin Knoll (2)



Grine One-Pot-Pasta mit
Pancetta und Mozzarella

One pot pasta verde con
pancetta e mozzarella

~i
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
750 g Brokkoli
150 g Pancetta in diinnen Scheiben
3 EL natives Olivendl extra
400 g Casarecce
ca. 800 ml Gemiisebriihe
200 g frische gepalte Erbsen
(alternativ TK-Erbsen)
200 g Mini-Mozzarellakugeln
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und

fein wiirfeln. Brokkoli putzen und in
Roschen teilen, den Strunk schélen und
in Scheiben schneiden. Alles waschen
und abtropfen lassen. Den Pancetta in
Streifen schneiden.

Ol in einem grofen Topf oder Briter
Q erhitzen, Pancetta darin knusprig aus-
lassen. Herausnehmen und beiseitestel-
len. Zwiebel und Knoblauch in den Topf
geben und im Bratfett andiinsten. Dann
Brokkoli, Pasta und Briihe dazugiefien.
Alles aufkochen und unter gelegentlichem
Rithren ca. 10 Minuten offen garen. Ggf.
etwas mehr Briihe oder Wasser angiefien.

Erbsen dazugeben, alles 2-3 Minuten

weitergaren. Mozzarella abgieffen und
abtropfen lassen, dann ebenfalls in den
Topf geben. Die One-Pot-Pasta mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken und auf
Teller verteilen. Das Gericht mit Pancetta
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Gnocchi alla Norma

Gnocchi alla Norma

<=

FUR 4 PERSONEN

2 Auberginen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

800 g Tomaten

6 EL natives Olivendl extra
1/2 Bund Basilikum

200 g Ricotta salata

600 g Gnocchi (Kiihlregal)

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Die Auberginen waschen und putzen,

dann der Liange nach halbieren und
quer in Scheiben schneiden. Mit etwas
Salz wiirzen und kurz ruhen lassen. Zwie-
bel und Knoblauch schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen,
vom Stielansatz befreien und wiirfeln.

2 Das Ol in einer groflen Pfanne oder

in einem Bréter erhitzen. Auberginen
trocken tupfen und in der Pfanne rund-

Juni / Juli 2024

herum anbraten. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und kurz mitdiinsten. Toma-
ten dazugeben und alles in 8-10 Minuten
einkocheln lassen.

Das Basilikum waschen und trocken
8 schiitteln. Blattchen von den Stielen
zupfen. Den Ricotta salata grob raspeln.
Die Gnocchi nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser gar ziehen lassen.
Anschliefend in ein Sieb abgieflen und
gut abtropfen lassen.

Das Basilikum unter die SofSe heben
4‘und die Sof}e mit etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken. Abgetropfte Gnocchi
untermengen. Das Gericht auf Teller ver-
teilen, mit dem Ricotta salata bestreuen
und sofort servieren.

TIPP: Wer méchte, brit die Gnocchi in
Butter, anstatt sie in Salzwasser zu garen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

I/
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Zum Reiben von Parmesan, Muskatnuss, Zitrusschale oder Schoko-
lade hat Microplane eine unverzichtbare Kiichenhilfe entwickelt: die
langlebige ,,Zester Reibe Premium Classic" (32,5 x 3,5 x 3 cm) mit
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Sie sich eine Reibe in der Farbe ,,Pomegranate Red".

Wert: 24,95 €%, fiir Sie: GRATIS
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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

Priamie: F1480

*Prémienverfﬂqbarkeit solange der Vorrat reicht. Weitere spannende Pramien finden Sie in unserem Shop.
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AUSSICH'T

Wo sich pastellfarbene Hauser liiber smaragdgriinem Meer an
steile Klippen schmiegen und die Zitronen besonders gelb leuchten,

'WIE GEMALT mutet der
— Ort Positano mit'seinen
bunten Hauserfassaden

liegt dieses pittoreske Mosaik aus Geschmack und Farben

~ an, die sich an imposante -

Klippen lehnen
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Wie auf einer,Kette 3
he Bugfiten ung

‘ liegt versteckt zwischen zwei hohen
Felsen. Die Spiaggia di Atrani (u.l.)
verbindet authentischen Stadtcharme

mit Badefreuden. Den Hunger stillen SARDELLEN‘CROSTINI

Sardellen-Crostini (u.r.). Delizioso! mz't Mozzarella und Rucolapesto

Rezept auf Seite 96
ezept auf Seite .



Castle Mezzacapo (u.r.) in Minori
als Domizil. Dem kulturellen Erbe
der Region wird mit dem Schutz der
UNESCO Rechnung getragen. Der
fruchtige Pulposalat (u.l.) vereint
Oktopus und saftige Orangen.



Fotos: AdobeStock/adriano (1), Iblinova (1), patrick (1), Hannah (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1)

RAFFINIERT & MARITIM

Fruchtiger Pulposalat

Insalata di polpo e arance

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Pulpo (ca. 1,2 kg, kiichen-
fertig, beim Fischhdndler
vorbestellen)

3 Lorbeerbldtter

150 ml WeiBweinessig
200 g Kirschtomaten
2 Bioorangen
150 g Brunnenkresse
6 EL natives Olivendl extra
3 EL Biozitronensaft
1/2 TL Zucker
1 Knoblauchzehe
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Pulpo putzen, griindlich waschen und

mit Lorbeerblittern und Essig in einen
grofien Topf geben. Den Pulpo mit kaltem
Wasser bedecken, salzen und knapp unter
dem Siedepunkt abgedeckt 70-80 Minu-

ten garen. Dann vom Herd nehmen und
im Kochsud etwas abkiihlen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren.

Orangen heif abwaschen, nach Belie-
ben schalen, dann halbieren und in Schei-
ben schneiden. Brunnenkresse waschen
und trocken schleudern. Ol, Zitronensaft
und Zucker kraftig verquirlen. Knoblauch
schilen, durch die Knoblauchpresse dazu-
driicken, unterriithren und das Dressing
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pulpo aus dem Sud heben und gut
8 abtropfen lassen. Kopf entfernen, die
Saugnipfe nach Belieben mit den Han-
den abstreifen und alles in grobe Stiicke
schneiden. Mit den tibrigen Zutaten auf
Tellern anrichten. Alles mit dem Dressing
betraufeln und den Salat servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

Vongole in Tomatensud

Vongole al sugo

Bunte Keramik

Die Stadt Vietri sul Mare gilt als
Tor zur Amalfikiiste und als Haupt-
stadt der Keramik. Hier lasst sich
die jahrhundertealte Tradition des
kunstvollen Handwerks bestaunen.
Als Erinnerungsstiicke sind die
Teller, Schalen, Kriige und Fliesen
ideal, um ein Stiick der Schonheit
Amalfis mitzunehmen. Die handbe-
malten Keramikobjekte erstrahlen
wie die Region selbst in leuchten-
dem Blau, Griin und Gelb.

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1/2 Fenchelknolle
5 Stiele Petersilie
3 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
200 ml trockener Weifwein
800 g passierte oder stiickige
Tomaten (Dose)
2 TL Zucker
1,5 kg Vongole (Venusmuscheln)

-

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und
lsehr fein wiirfeln. Den Fenchel putzen,
waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen und hacken.

Das Olivendl in einem grofien Topf
2 erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und
Fenchel darin andiinsten. Das Tomaten-
mark dazugeben, kurz anrésten und mit
dem Wein abloschen. Den Sud etwas ein-
kochen lassen und die passierten bzw.
stiickigen Tomaten hinzufiigen. Alles mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen, dann die
Petersilie unterriihren. Alles aufkochen
und bei kleiner bis mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rithren 20-25 Minuten
sanft kocheln lassen.

https:/worldmags.net

Juni / Juli 2024

Vongole gut waschen, gedffnete oder

beschéidigte Exemplare aussortieren
und entsorgen. Vongole in den Tomaten-
sud geben und abgedeckt bei grofier Hitze
4-5 Minuten garen, bis sich die Muscheln
offnen. Ungeoffnete Muscheln aussortie-
ren und entsorgen. Vongole im Tomaten-
sud servieren. Dazu passen Spaghetti
oder frisches Ciabatta.

TIPP: Sie kénnen die Vongole auch mit
Amalfizitronen zubereiten. Dazu in einem
Topf Olivendl erhitzen. Muscheln sowie
Weifiwein hineingeben, Muscheln garen.
In einer Pfanne Zwiebeln und Knoblauch
in Olivenodl andiinsten. Gegarte Muscheln
und gehackte Petersilie darin schwenken.
Alles mit Salz, Pfeffer, Peperoncino und
Amalfizitronensaft abschmecken.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

E¥ilire 95



SPRI'TZ1IG & MALERISCH

Limoncello

Limoncello

FUR 4 FLASCHEN (A CA. 500 ML)

10 Biozitronen
11 Trinkalkohol (erhdltlich
in der Apotheke, etwa
90 Vol.-%, alternativ
Wodka oder Doppelkorn)
750 g Zucker

Die Zitronen heify abwaschen und

trocken reiben. Die Schale mit einem
Sparschiler in sehr diinnen Streifen ab-
schilen, sodass diese moglichst keine
weife Haut an sich haben. Diese wiirde
den Likor bitter machen. Zitronenschale
in ein sauberes, grofies Glas mit Deckel
(ca. 21) geben und den Alkohol dazugie-
fRen, dabei darauf achten, dass die Zitro-
nenschale komplett bedeckt ist. Das Glas
fest verschlieflen und mindestens 2, am
besten 4 Wochen an einem kiihlen, dunk-
len Ort lagern, sodass die Mischung gut
durchzieht. Zwischendurch schiitteln.

-

Zucker und 11 Wasser in einen Topf
Q geben und aufkochen, bis der Zucker
sich aufgeldst hat. Den Sirup vom Herd
nehmen und auskiihlen lassen. Anschlie-
end zur Zitronenmischung geben und
alles verschlossen weitere ca. 2 Wochen
kiithl und dunkel durchziehen lassen.

Den Limoncello durch ein feines Sieb
3 abseihen und in sterile Flaschen fiil-
len, dann eisgekiihlt servieren.

TIPP: Fiir 1 Limoncello Spritz 3-4 Eis-
wiirfel in 1 Glas geben. 40 ml Limoncello
dazugeben und nach Belieben mit gut
gekiihltem Prosecco und Mineralwasser
aufgieflen. Wer mag, garniert den Drink
mit frischer Zitronenmelisse, ein paar
essbaren Lavendelbliiten oder mit ein
paar diinnen Zitronenscheiben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. mindestens 4 Wochen Ruhezeit

Zitronenkonigin

Im Siiden Italiens findet die
Amalfizitrone (o0.) dank reicher
Boden und mediterranem Klima

exzellente Anbaubedingungen. Sie
wird ausschlieplich an der Amailfi-
kiste kultiviert und tiberzeugt mit
leicht siflichem Geschmack. Die
Friichte sind grof3, haben eine
dicke, leicht runzlige Schale und
enthalten weniger Saure als ande-
re Zitronen. In der Kiiche dienen
sie dem Verfeinern vieler Gerichte,
Desserts, Drinks und Geback.

Sardellen-Crostini mit Mozzarella und Rucolapesto

Crostini con alici, mozzarella e pesto di rucola

FUR 4 PERSONEN

1 Ciabatta
10-12 EL natives Olivendl extra
40 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Basilikum
100 g Rucola
1TL Kapern in Lake (Glas)
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
2 Eiswiirfel

96 % Juni / Juli 2024

60 g frisch geriebener Parmesan
2 Kugeln Mozzarella (a ca. 125 q)
100 g Sardellenfilets in OI (Dose)
etwas frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Umluft vor-

heizen. Ciabatta in Scheiben schneiden,
die Scheiben auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen und mit 5-6 EL
Ol bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
5-7 Minuten unter Sicht rosten. Heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen die Pinienkerne ohne

Zugabe von Fett in einer Pfanne gold-
braun rosten. Dann herausnehmen und
abkiihlen lassen. Knoblauchzehe schilen
und grob hacken. Basilikum und Rucola
waschen und trocken schleudern. Basili-

https://worldmags.net

kumblittchen abzupfen. Etwas Rucola
nach Belieben zum Garnieren beiseite-
legen. Die Kapern gut abtropfen lassen.
Rucola, Basilikum, Knoblauch, Kapern,
gerostete Pinienkerne, Zitronenschale
und -saft mit {ibrigem Ol und Eiswiirfeln
in ein hohes, schmales Gefaf} geben und
alles mit dem Stabmixer fein piirieren.
3/4 des Parmesans unterrithren.

Mozzarella abtropfen lassen und in

Scheiben schneiden. Sardellenfilets
gut abtropfen lassen. Mozzarella auf die
gerosteten Brotscheiben geben und mit
etwas Pfeffer wiirzen. Jeweils 1-2 Sardel-
lenfilets und etwas Pesto daraufgeben.
Die Crostini mit tibrigem Rucola sowie
Parmesan bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Fotos: AdobeStock/Alessandro (1), Bogusz (1), Ekaterina Senyutina (1), Aleh Varanishcha (1)



1 \ Durch das Valle delle Ferriere (u.r.)
fUhrt ein alter Muliweg durch den
Wald vorbei an historischen Papier-
muhlen und imposanten Wasserfallen.
Der Limoncello (u.l.) ist pur oder als
Spritz eine Kostprobe wert.




@ CULTURA

Gemeinsam ins Gipfelgliick
Wanderenthusiasten schniiren vom 21. bis
23. Juni 2024 ihre Stiefel fiir den Siidti-
roler Wandermarathon von Carezza. Mit
Gleichgesinnten geht es fiir zwolf oder 24
Stunden auf und ab, Schritt fiir Schritt
durch die Dolomiten. Ohne Schlaf oder
lange Pausen. Ein Wandermarathon ist
das Ausloten der eigenen Grenzen, wobei
der Teamcharakter stets im Vordergrund
steht. Es wird gemeinsam gewandert, ge-
meinsam das Ziel erreicht und gemein-
sam die Herausforderung gemeistert. Das
Gelingen bei der ,24h Trophy“ wird am
Ende mit einem alpinen Frithschoppen
gefeiert. Gemeinsam. Weitere Infos sowie
Anmeldung unter www.24h-trophy.de

Italiano - Deutsch

il GUSTO....ueveseererenn. der Geschmack

11 (- lesen

der Urlaub
il giardino ............................ der Garten

la vacanza

die Freunde
grigliare... ....grillen
fare il picn ....picknicken
L 110 [ (1 wiirzig
i1fOrno........coovevevvrrererennn der Backofen
le vacanze estive......die Sommerferien
PESCANC....veverereverererererersrssesenas angeln

la costa die Kiiste
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LA DOLCE VITA
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o

Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und Hotel-
empfehlungen fiir die italienischen Momente in Ihrem Leben

VACANZA

HMELZUNG von innen
rullo Aqathea“_

Moderner Glanz im historischen Apulien

Im Herzen Apuliens liegt das Valle d’Itria, das auch als Tal der Trulli bekannt ist. Mit sei-
a“ (www.trulloagathea.com) gemiit-
lich an. Innen wie aufien wurde er fein herausgeputzt und liebevoll restauriert. In die-

nen runden Kegelddchern mutet der ,Trullo Agathe

sem charmanten Rundhaus finden heute bis zu vier Giste ein stilvolles Zuhause auf Zeit.
Umgeben von Olivenbdumen 1adt im Garten der Infinitypool zum Abtauchen ein. Von
der Terrasse genielen die Gaste den Blick aufs Adriatische Meer. Gekocht werden kann
ganz nach Wunsch drinnen oder drauflen, denn der liebevoll gestaltete Aulenbereich er-
méglicht dank eigener Kiiche ein tolles Indoor-Outdoor-Living. Die Uberginge zwischen
drinnen und draufien sind in diesem besonderen Domizil flieflend. Einfach traumhaft
ist der Blick in den Sternenhimmel durch das Dachfenster im Schlafzimmer. Wer einen
Ort wahrer Traume sucht, hat ihn hier gefunden. Diese und weitere charmante Unter-
kiinfte sind online buchbar iiber www.thethinkingtraveller.com


http://www.trulloagathea.com
http://www.thethinkingtraveller.com
http://www.24h-trophy.de
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PLATZ DA!

Komfortabel und modern prisentiert sich
der stapelbare , Patti Geflechtstuhl®, der
sich sowohl fiir den Innen- als auch den
Auflenbereich eignet. Der besondere Clou:
Das Webmaterial, mit dem die Sitz- und
Riickenflache umwebt sind, findet auch bei
Fischernetzen Verwendung und ist daher
besonders robust und wetterfest. Fir ca.
290 Euro in drei verschiedenen Farben er-
haltlich, z. B. iiber www.lambert-home.de

Italienisches
Lebensgefiihl

Einen original italienischen Caffé zu Hause
geniefien, das geht nun mit den ganzen Boh-
nen von Caffée Molinari, der gleichnamigen
Familienrosterei mit {iber 200 Jahren Erfahrung.
Die Leidenschaft fiir Kaffee und Genuss ist der Start
fiir die gemeinsame Zukunft, deshalb begriifit Caffée Molinari Tchibo
als Partner und bringt mit vier kdstlichen Sorten ,La Dolce Vita“ nach
Deutschland: drei Caffé Crema und einen Espresso fiir ca. 17 Euro je
Kilogramm. Zubereitet in der ,Lapressa“ - Mamma mia, ist das eine
Crema! Mehr Infos finden Sie unter www.tchibo.de/caffe-molinari
und www.caffemolinari.com

Auf den Sommer!

StopBen Sie mit uns auf die Outdoorsaison an.
1 ELEGANT Mit dem Getrankespender , Lys" von
Loberon werden Limonata & Co. hiibsch serviert.
Ca. 50 Euro, www.loberon.de 2 FARBENFROH
Die Glaser ,,Confezione” von Zafferano kommen
als buntes Sixpack daher, ca. 55 Euro, z.B. Gber
www.westwing.de 3 TO GO Die ,,Element Bottle"
von Alfi hdlt zuverlassig dicht. Ca. 26 Euro, iiber
www.thermoskanne-shop.de 4 PFIFFIG Sekt-
und Weinkihler ,,Ambient" von WMF mit LED-
Lampe. Ca. 70 Euro, www.wmf.de 5 GRIFFIG
Flaschentrdger von Esschert Design fiir
ca. 24 Euro, z.B. liber www.dieflora.de
6 PRICKELND ,,Bitter-Orangen Spritz
Momentivo" von Katlenburger fiir ca.
3 Euro, www.katlenburger-shop.de

https://worldmags.net


http://www.tchibo.de/caffe-molinari
http://www.caffemolinari.com
http://www.lambert-home.de
http://www.loberon.de
http://www.westwing.de
http://www.thermoskanne-shop.de
http://www.wmf.de
http://www.dieflora.de
http://www.katlenburger-shop.de
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Limitierte Hier brennt bestimmt nix an
Sommeredition

Die veganen Bio-Abendbrotaufstriche von Tartex (www.tartex.de)
bringen die Leichtigkeit des Sommers auf den Tisch. Sie eignen
sich perfekt fur laue Abende im Garten, auf dem Balkon oder bei
Picknicks im Griinen. Ab sofort gibt es zwei limitierte Editionen:

Die Grillprofis von Outdoorchef heben die
Sommerkiiche auf das nachste Level.
Smoken, Kochen, Grillen und Backen,
Niedrigtemperaturgaren und schar-

fes Anbraten bei bis zu 900 °C, mit

Mit , Kirschtomate-Basilikum" serviert Tartex eine ganz besonders
cremige Sorte, wahrend ,,Rote Linse Chili* mit feuriger Wiirze
punktet. Die Aufstriche kommen ohne Geschmacksverstarker aus

dem ,LUGANO 570 G EVO II%, der
kompaktesten Premium-Outdoor-
kiiche der Welt, ist all das moglich.

und sind im 150-g-Glas fiir ca. 3 Euro im Supermarkt erhaltlich. Ca. 3000 Euro, de.outdoorchef.com

7 LEGGERE

Geschmack der Toskana

Mattia Risaliti wuchs vom Duft nach
frisch gekochter Pasta begleitet in den
Higeln der Toskana auf. Der nachhal-
lende Ruf ,,Simangia!” -, Lasst uns es-
sen!" wurde zum Titel seines herzli-
chen Kochbuchs, in dem er die kuli-
narische Schatztruhe seiner Familie
offnet. Prestel Verlag, 32 Euro

Schnell, lecker, vegan

Die Zeit ist knapp, die Lust auf gutes Essen grof? In
.Deftig vegan fir jeden Tag" prasentiert die Veggie-
Expertin Anne-Katrin Weber iber 70 gelingsichere,
unkomplizierte und alltagstaugliche Rezepte. Neben
knusprigen Gerichten aus der Pfanne und herzhaften
Suppen gibt es kreative Nudeln, Sattmachersalate,
Raffiniertes aus dem Topf und heif3 geliebte Ofenge-
richte. Becker Joest Volk Verlag, 30 Euro

Fotos: AdobeStock/angel011 (1); PR (8)

Fir die Reisetasche Sanftmitiges Venetien

In ihrem Buch ,,Nostalgia Siciliana" erzahlt Patrizia Di Stefano In ,Endlich Zeit fir Venetien” nimmt uns Beate
von der Berliner Grafikerin Tita, die als Tochter eines siziliani- Giacovelli mit auf eine langsame Reise durch Ve-
schen Gastarbeiters in Berlin aufwuchs. Ihr Vater fand einst sein netien. Die Region bietet geschichtstrachtige
Gliick mit Tiefkiihlpizza in der Fremde, doch sein friiher Tod triibte Stadte, kleine, malerische Dorfer, atemberau-
Titas Kindheit. 26 Jahre spater hinterlasst bende Landvillen, gepflegte Garten, die Dolomi-
ihr Onkel ihr ein emotionales Erbe, ein Land- ten, sanfte Strande und stille Naturrdume. Fir
gut auf Sizilien. Da erwachen Erinnerungen kulinarische Glicksmomente sorgen Radicchio
an sonnendurchgliihte Kindheitssommer. aus Treviso, zarte Fischgerichte aus der Lagune
Aufbau Verlag, 24 Euro und natirlich Tiramisu. Styria Verlag, 30 Euro

100 &%l Juni / Juli 2024
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Jetzt Bestellen unter: www.zaubertopf.de/pizzapasta

. sucnamors T 2 Thalia
amazonde i T 0

ISBN: 978-3-96417-291-4
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Vorspeise

Ich durfte schon zahlreiche
Regionen in Italien bereisen und
viele Zutaten und Zubereitungsweisen
kennenlernen. Der Kaseherstellungs-
Schnupperkurs mit meiner Familie auf
dem Schafhof von Gianni Mele in Lode
auf Sardinien war ein Highlight. Dort
haben wir Schafe gehitet, gemol-
ken und wundervollen
Ricotta gemacht.




Pastagang

Als ich dieses Rezept zum ers-
ten Mal fir meine Kinder gekocht
habe, machte ich mich auf einen Auf-
stand gefasst. Rocco und Mia sind nam-
lich nicht so scharf auf Auberginen und
Paprika. Bei uns gibt es aber die Regel,
dass man zumindest probiert, was
man vorgesetzt bekommt. Und
siehe da, beide Kinder waren
begeistert!

CONCHIGLIONI

mit Paprika, Aubergine und Pecorino

i /Juli2024 https:/iworldmags.net




Conchiglioni mit
Paprika, Aubergine
und Pecorino

Conchiglioni con verdure e pecorino

<
FUR 4 PERSONEN

1 grofe Zwiebel
1 kleine Aubergine
2 grofe Zucchini (ca. 600 q)
1 grofe rote Paprikaschote
100 g Kirschtomaten
4 EL natives Olivendl extra
300 g Conchiglioni
10 Basilikumblattchen
30 g frisch geriebener Pecorino
etwas Meersalz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
lschneiden. Aubergine, Zucchini und
Paprikaschote waschen, putzen und je-
weils ca. 1 cm grofd wiirfeln. Die Kirsch-
tomaten waschen und halbieren.

Das Olivendl in einer grofien Pfanne
Q erhitzen, Zwiebel darin in 3 Minuten
weich diinsten. Die Aubergine hinzufiigen
und 8 Minuten garen, dann die Paprika
dazugeben und weitere 6 Minuten unter
gelegentlichem Rithren braten. Zucchini,
Tomaten, 1 TL Salz und 1/2 TL Pfeffer gut
unterriithren und alles 8 Minuten garen.
Ab und zu umriihren.

4.1 Wasser und 1 EL Salz in einem
8 grofien Topf aufkochen. Conchiglioni
im kochenden Wasser garen. Perfekt al
dente werden sie, wenn man sie 1 Minute
kiirzer kocht, als es auf der Packung an-
gegeben ist. Immer ohne Deckel kochen
und ungefahr einmal pro Minute umriih-
ren. Das Basilikum waschen und vorsich-
tig trocken tupfen.

Die Conchiglioni abgiefien, abtropfen

lassen und zuriick in den Topf geben —
auf dem ausgeschalteten Herd. Gemiise,
Basilikum und geriebenen Pecorino ca.
20 Sekunden unterriithren, bis die Nudeln
gut iberzogen sind. Die Pasta auf Teller
verteilen und sofort servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Mit Ahornsirup, Knoblauch und
Balsamicoessig marinierter Lachs

Salmone marinato con sciroppo dacero, agli e aceto balsamico

~i

FUR 4 PERSONEN

3 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betraufeln
1 Knoblauchzehe
4 EL Balsamicoessig
3 EL Ahornsirup
3 EL Petersilie, fein gehackt
4 Stiicke Lachsfilet (a ca. 160 g,
ohne Haut)
4 Kirschtomatenrispen
(a ca. 110 g)
etwas Meersalz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

3 EL Olivenol, die durchgepresste
Knoblauchzehe, Balsamicoessig und
Ahornsirup in einer Schiissel gut verquir-

len. Gehackte Petersilie, 1 TL Salz sowie
1 TL Pfeffer unterrithren. Die Lachsstiicke
waschen, trocken tupfen und in der Mari-
nade wenden, bis sie rundum damit tiber-
zogen sind. Mit Frischhaltefolie abdecken
und 15 Minuten bei Zimmertemperatur

marinieren lassen. Den Fisch nach etwa
10 Minuten in der Marinade wenden.

Den Backofengrill auf hochster Stufe
Q vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie
belegen. Die Lachsstiicke mit einer Zange
vorsichtig aus der Marinade heben und
mit Abstand auf das Backblech setzen.
Die Tomatenrispen waschen und vorsich-
tig trocken tupfen, dann in die Marinade
tauchen und zwischen die Lachsstiicke
auf das Blech setzen.

Alles unter dem vorgeheizten Back-
8 ofengrill ca. 3 Minuten grillen, dann
Fisch und Tomaten wenden und weitere
3 Minuten grillen. Den Lachs nicht zu
lange garen, sonst wird er trocken. Alles
mit etwas Olivenol betraufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und servieren. Dazu
passen neue festkochende Kartoffeln.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 15 Minuten Ruhezeit



LECKERE

Bruschette mit Ricotta
und sardischem Honig

Bruschette con ricotta e miele sardo

~iif
FUR 4-6 PERSONEN

1 grofes Ciabatta
ca. 100 ml natives Olivendl extra
2 Knoblauchzehen
350 g Ricotta

1 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

2 EL Thymianbldttchen zzgl.
etwas mehr zum Servieren
(auch gern einige Thymian-
bliiten)

1 kleine rote Zwiebel,
geschalt, in hauchdiinnen
Scheiben

2 grofe vollreife Tomaten,
grob gehackt

1/2 Fenchelknolle in feinen
Scheiben zzgl. etwas
Fenchelgriin

2 EL sardischer Honig

etwas Meersalz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

Eine Grillpfanne auf hoher Stufe er-

hitzen. Das Ciabatta in 1,5 cm breite
Scheiben schneiden, diese beidseitig mit
etwas Olivendl einreiben, bis sie ganz
vom Ol iiberzogen sind, dann in der hei-
en Pfanne goldbraun und knusprig ros-
ten. Die noch heifien Scheiben auf einer
Seite mit den geschélten, halbierten
Knoblauchzehen einreiben.

Ricotta, abgeriebene Zitronenschale,
Q etwas Olivenol, Thymian sowie etwas
Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren. Aufjeder gerosteten Ciabattascheibe
1 grof3ztigige Portion Ricotta verteilen

106 % Juni /Juli 2024

und diese mit den unterschiedlichen Top-
pings kronen: mit Zwiebel, mit gehackten
Tomaten sowie mit Fenchel (gern zusitz-
lich mit etwas Fenchelgriin).

Jede Bruschetta mit etwas Olivenol

betraufeln, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Thymian bestreuen und zu-
letzt, erst kurz vor dem Servieren, mit
etwas sardischem Honig betraufeln. Die
gemischten Bruschette auf Teller vertei-
len und sofort servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Orangen-Pistazien-
Tiramisu

Tiramisu allarancia e pistacchi

<~
FUR 6 PERSONEN

4 Eier
100 g Zucker
500 g Mascarpone
2 Bioorangen
4 EL Cointreau, nach Belieben
12 Loffelbiskuits
3 EL Pistazienkerne, gehackt

Die Eier trennen. Eiweifi und 50 g

Zucker in eine grofie fettfreie Schiissel
geben und mit einem elektrischen Hand-
rithrgerat aufschlagen, bis sich feste Spit-
zen bilden. Eigelbe und restlichen Zucker
in einer separaten grofien Schiissel mit
dem Riihrgerét ca. 3 Minuten zu einer
dicken, hellen Masse aufschlagen. Mas-
carpone unterrithren. Die Orangen heif3
abwaschen und trocken reiben. Schale
abreiben und mit dem Teigschaber unter
die Mascarponecreme heben. Eischnee
vorsichtig unterheben, damit so wenig
Volumen wie moglich verloren geht.

Orangen halbieren und auspressen.

50 ml kaltes Wasser in eine flache
Schiissel giefen. Den Orangensaft und
nach Belieben Cointreau unterrithren.

Je 2 gestrichene EL Mascarponecreme
auf 6 Servierglaser verteilen. 1 Loffelbis-
kuit 2 Sekunden ins Orangenwasser tun-
ken, dann halbieren und mit der Zucker-
seite nach oben auf die Creme in einem
der Glaser legen. Anschlieflend dasselbe
bei den anderen Glasern wiederholen.

Erneut je 2 EL Creme auf die Glaser
3verteilen. Die iibrigen Loffelbiskuits
(1 pro Glas) mit dem restlichen Orangen-
wasser tranken, halbieren und mit der
Zuckerseite nach oben auf die Creme
legen. Die restliche Creme auf die Glaser
verteilen. Die Glaser mit Frischhaltefolie
abgedeckt mindestens 4 Stunden in den
Kiihlschrank stellen. Die Folie entfernen,
jedes Tiramisu mit 1/2 EL Pistazien be-
streuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

Fotos: PR (1); © Haarala Hamilton (1)



Dessert

Ein Tiramisu mit Kaffee ist DAS
italienische Dessert schlechthin. Da
aber viele Leute keinen Kaffee mégen,
musste ich mir auch andere Versionen
Uberlegen, wie ein Schokotiramisu fur
die Kinder und ein Zitronentiramisu
fUr meine Schwiegereltern. Mit die-
ser Orangenversion habe ich den
Jackpot geknackt, denn sie
schmeckt allen gut.
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VARIATION

Sanfte Ricottacreme
mit einem fruchtigen
Himbeertopping

soiset
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Leckeres mit Ricotta

In dieser Ausgabe widmen wir uns dem lockeren italienischen Frischkase und zeigen
vier Rezeptideen, die die Vielfalt von Ricotta unter Beweis stellen

ORANGEN-MINZ-
RICOTTA mit Himbeeren

Ricotta alle arance e menta
con lamponi

FUR 4 PERSONEN

1 Bioorange
2 Stiele Minze
250 g Himbeeren
25 g Pistazienkerne
250 g Ricotta
150 g Sahnejoghurt
3-4 EL fliissiger Honig
etwas Babyminze zum Garnieren,
nach Belieben

Orange heif3 abwaschen und trocken
lreiben. Hilfte der Schale in feinen Zes-
ten abziehen, den Rest abreiben. Minze
waschen und trocken schiitteln, Blattchen
hacken. Himbeeren verlesen, ggf. waschen
und trocken tupfen. Pistazien hacken.

Ricotta, Joghurt sowie 2 EL Honig in
Q einer Schiissel verrithren. Gehackte
Minze und abgeriebene Orangenschale
unterriithren. Zesten in einer Schiissel mit
kochendem Wasser bedecken. 1 Minute
ziehen lassen, dann abtropfen lassen.

Die Hilfte der Himbeeren auf Schal-
Schen verteilen, mit der Ricottacreme
bedecken. Die iibrigen Himbeeren darauf
verteilen, dann Orangenzesten, gehackte
Pistazien und nach Belieben gewaschene
Babyminze dariiberstreuen. Das Dessert
mit Honig betrdufeln und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

VARIATION

Gut kombiniert: luftige
selbst gemachte Ricotta-
gnocchi un{Tomaten

=

e

SUSSKARTOFFEL-
RICOTTA-GNOCCHI
mit Tomaten

Gnocchi di patate dolci
e ricotta al pomodoro

e

FUR 4 PERSONEN

1kg Sipkartoffeln
100 g Ricotta
1 Eigelb
150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 EL natives Olivendl extra
100 g Pancetta, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt
250 g Kirschtomaten, halbiert
60 g frisch geriebener Parmesan
einige Basilikumblattchen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Siifikartoffeln waschen und iiber

kochendem Salzwasser je nach Grofle
in 40-50 Minuten gar dampfen. Pellen
und noch heif} in eine Schiissel driicken.
Ricotta, Eigelb, Mehl und etwas Salz da-
zugeben, alles zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Diesen in 4 Portionen teilen, auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache zu fin-
gerdicken Rollen formen, in 2 cm breite
Stiicke schneiden. Gnocchi iiber einen Ga-
belriicken rollen, abgedeckt ruhen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, den

Pancetta darin anbraten, herausneh-
men. Das iibrige Ol erhitzen, Knoblauch
darin andiinsten. Tomaten ergidnzen, sal-
zen, pfeffern und 4-5 Minuten mitbraten.
Gnocchi portionsweise in siedendem Salz-
wasser gar ziehen lassen. Abtropfen las-
sen und wie den Pancetta unter die Toma-
ten mengen, alles abschmecken. Mit Kise
und Basilikum garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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CANNELLONTI mit
Ricotta-Spinat-Fiillung

Cannelloni ricotta e spinact

FUR 4 PERSONEN

3 EL Butter
2 EL Mehl
400 ml Milch
500 g Blattspinat
1 Zwiebel, fein gewiirfelt
1 roter Peperoncino in Ringen
800 g Tomatensofe (Glas)
250 g Ricotta
1 Ei
100 g frisch geriebener Parmesan
12-16 Cannelloni (ohne Vorkochen)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 EL Butter in einem Topf erhitzen, das

Mehl darin anschwitzen. Alles mit der
Milch abléschen. Die Sof3e unter Rithren
5-8 Minuten kocheln lassen, salzen und
pfeffern. Den Spinat putzen, waschen und
in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten
blanchieren. Abgiefen, abschrecken, aus-
driicken und hacken. Zwiebel und Pepe-
roncino in 1 EL heiffer Butter andiinsten.
Spinat dazugeben, salzen und pfeffern.

Q Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 400 g Tomatensofie in eine

VARIATION

Ofengebackene Nudel-
L rélichen mit einer Fiillung
aus Ricotta und Spinat

Auflaufform geben. Ricotta, Ei, Spinatmix
sowie 50 g Parmesan verrithren. Masse in
einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille
geben. Die Cannelloni damit fiillen, in die
Form setzen, mit der restlichen Tomaten-
sofde bedecken, Béchamelsofie darauf ver-
teilen. Alles mit iibrigem Parmesan be-
streuen, im heiflen Ofen ca. 45 Minuten
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Can-
nelloni kurz ruhen lassen, dann servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

WISSENSWERTES
UBER RICOTTA

Der Name ist Programm: Ricotta
(italienisch fir ,,noch mal gekocht")
ist ein Frischkdse, bei dem Kuh-,
Biiffel- oder Schafsmolke in zwei
Schritten erst mit Frischmilch, dann
mit Saure erhitzt wird, damit die
Proteine gerinnen und die Kase-
masse abgeschopft werden kann.
Sie wird zum Abtropfen in ein Korb-
chen gegeben, wodurch der Kase
seine typische zylindrische Form
erhdlt. Ricotta ist besonders fett-
arm und proteinreich. Neben der fri-
schen Variante gibt es gesalzenen
(salata), gerducherten (affumicata)
und harten (secca) Ricotta.

RICOTTA-
TOMATEN-TARTE

Tarte con ricotta e pomodori

<=

FUR 1 TARTE (CA. 30 X 12 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
125 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten
1 Ei
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
200 g Ricotta
2 EL Biozitronensaft
3 EL natives Olivendl extra
2 bunte Fleischtomaten
150 g Kirschtomaten
4 EL Basilikumpesto (Glas)
einige Basilikumblattchen
einige essbare Bliiten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, kalte Butter, Ei und 1/2 TL Salz
lzu einem glatten Teig verkneten. Ggf.
etwas mehr Mehl bzw. kaltes Wasser ein-
arbeiten. Den Teig 30 Minuten kalt stel-
len. Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine Tarteform (ca. 30 x
12 cm) mit Butter einfetten und mit Mehl
ausstduben. Gekiihlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache etwas grofier als
die Form ausrollen, die Form damit aus-
kleiden. Teigboden mit einer Gabel ein-
stechen, mit Backpapier und getrockne-
ten Hiilsenfriichten belegen. Im Ofen ca.
15 Minuten blindbacken. Backpapier und
Hiilsenfriichte entfernen. Den Boden in
10-15 Minuten goldbraun backen, dann
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Ricotta, Zitronensaft und 1 EL Ol mit
2 etwas Salz und Pfeffer verriithren. Die
Creme auf dem ausgekiihlten Tarteboden
verstreichen. Tomaten waschen. Fleisch-
tomaten quer in Scheiben schneiden, die
Kirschtomaten halbieren. Tarte mit den
Tomaten belegen, salzen und pfeffern, mit
Pesto und restlichem Ol betriufeln. Mit
Basilikum und Bliiten garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

12 &%l yuni/

Juli 2024
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Knusprige herzhafte
Tarte mit Ricottacreme
und Tomaten




VORSCHAU  sowsn
Roh, gebacken, gekocht oder auch

. . gegrillt, in Kombination mit frischen
F reuert S wes ZCh QUf fb Zg 6nd6 Themen Krautern schmecken sonnengereifte

Tomaten gleich doppelt gut.
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Ob zu Hause oder im Ferien- A B K U H L U N G

domizil, mit diesen Gerichten
Eiskalt & cremig: Mit Gelato, Sorbet

gelingt Thnen eine authentisch
italienische Urlaubskiiche. und Semifreddo behalten wir auch

Freuen Sie sich auf Koéstlich- an heiflen Tagen einen kiithlen Kopf.
Kkeiten mit Fisch und Meeres- Kosten Sie unsere liebsten Sorten.
friichten, auf leichte Pasta und

auf knackige Salate. Lassen

Sie mit diesen Rezepten die

Sonne Italiens aufgehen.

LECKERE FRUCHTE

Endlich wieder Steinobstzeit! Wir servieren
Gebiick, Desserts und spritzige Drinks mit
Pfirsich, Aprikose, Nektarine & Co.
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- STARTE JETZT DEIN

LEICHTES LEBEN!

Worauf wanfest du?
Dieses und weitere auf:
R v -7 Thalia
ama Zonde 72, biicher.de b ... m



2 4 ZiibeiTopy

Deine Rezepte- und Ideenwelt
fur Thermomix®

S Qe farifilador]

Schnell und lecker
One Pot Penne
Tomate-Mozarella

Hier geht’s .
zum Rezept!

WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE - JETZT 1 MONAT KOSTENLOS TESTEN!
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