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Felern Sie mit uns einen
Friihling auf italienische Art!

Liebe Leserin, lieber Leser, edle Vanille die Hauptrolle spielt. Eine gute Carbo-
nara ist einfach zuzubereiten und geschmacklich der

sagen Ste, sind Ste bereit fiir den Friihling? Wir in der — Hit. Wir verraten Ihnen das Originalrezept und zei-

Redaltion von ,,So is(s)t Italien” aufjeden Fall! Daher — gen aufSerdem drei kreative Varianten, die Sie unbe-

haben wir in den letzten Wochen alles daran gesetzt, dingt probieren sollten! Pizza-Fans kommen in dieser
mit dieser neuen Ausgabe auch Sie in Friihlingsstim- Ausgabe ebenfalls voll auf ihre Kosten, denn ab Seite
mung zu bringen. Saisonhighlight Nummer 1 ist fiir 68 liiften wir das ,,L Osteria™Pizzageheimnis.

uns der Spargel, den wir Ihnen ab Seite 12 auf italie-
nische Art préisentieren. Mit frischen Krdutern wie
Bérlauch, Salbei und Basilikum sorgen wir in vielen

Pastagerichten (ab Seite 42) fiir kostliches Aroma und Die ,,So is(s)t Italien*-
zeigen Thnen zudem, wie Sie Kréiuter in Form von Ol Redaktion wiinscht
Strup und mehr konservieren. Dariiber hinaus stellen Thnen genussvolle
wir die vielfiltigen Zubereitungsmaglichkeiten von Friihlingswochen!

Rhabarber unter Beweis: Crostata, Pizza oder Tira-
misu —was darf es fiir Sie sein?

Sicherlich haben Sie auf dem Cover entdeckt, dass Herzlichst Ire ! A
wir mit Ihnen Ostern feiern mdchten. Freuen Sie sich 5 o«
auf unsere grofse Auswahl an Rezepten fiir einen ge- A_(ﬂ 106 Schokolade®™

lungenen Osterbrunch, auf neue Ideen fiir Lamm-
Seisch und auf feines Gebiick zur Kaffeezeit, in dem

Extraportion
Oster-Rezeptideen

Fiir schnelleres Auffinden haben wir JI* v . +So is(s)t Italien' auf Facebook,
unsere ostertauglichen Rezepte im Heft |} ~3 . 4 bei Instagram und Pinterest
mit dem oben abgebildeten Haschen-Ilcon [ ' : N A Blicken Sie hinter die Kulissen unse-
markiert. Dariiber hinaus [ E R \ ' res Redaktionsalltags und lassen Sie
schenken wir Ihnen eine t r . - o sich von italienischen Rezeptideen
grofe Rezeptsammliung in FAMILIENZEIT ¢ LR 3 - " inspirieren. Facebook: www.soisst
Form eines tollen E-Books. N L ; ’ italien.de/Facebook | Instagram:
Blattern Sie fiir den Down- | " b 7 U @soisstitalienmagazin | Pinterest:
load direkt auf Seite 33. ‘ | L { www.pinterest.de/soisstitalien

" Rezepte fiirs | |
Friihlingsfest |

T | April | Mai 2025 ¥l 3
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Ciao Domenico
Kochbuchautor Domenico Gentile gibt Einblicke
in die vegetarische italienische Friihlingskiiche

Neue Hits mit Spargel
Wir setzen das Stangengemiise auf vielfédltige Weise
in Szene und sorgen fiir absoluten Spargelhochgenuss

Frisch aufgetischt

Sechs Gerichte mit Gemiise und Obst der Saison

Einladung zum Osterbrunch
Zelebrieren Sie das Fest der bunten Eier mit Thren
Liebsten an einer reich gedeckten Friihstiickstafel

Pasta preferita: Krauter
Sechs Pastagerichte mit einer unserer Lieblingszutaten

Friihlingsaromen im Glas
Dressing, Pesto, Sirup und Ol aus erntefrischen Kriutern

Feine Genussmomente mit Lamm
Fiinf Gerichte mit Lamm, die Sie begeistern werden

Grope Carbonara-Liebe
Das italienische Pastaoriginal und drei Varianten

Gesund all'italiana: Radieschen
Erzielen Sie Wohlbefinden durch italienisches Essen

Pizzabacken leicht gemacht
Zu Hause schlemmen wie in der Lieblingspizzeria

Carbonara "%
4-mal anders

Gesunde Gerichte
mit Radieschen
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GENUSSVOLLEN FRUHLING

VORSPEISE HAUPTGERICHT N \CIISPL]S[

3 4 Brokkollcremesuppe Garnelen Spargel Pasta
mit pochiertem Ei und Kdisestangen mit Kapern-WetfSweinsofse

ZWISCHEN-
DURCH
nel mentre
S.18 Spargel mit Proscmtto S.19 Si)argélcremesuppe S. 35 Kréuter- Pancakes | S. 36/37 Herzhafte French—
und Rucola-Vinaigrette mit Schnittlauchbliiten Lachs-Spinat-Pickchen toasts | Erbsenbratlinge

S. 38 Polpette | Gefiillte Eier| S.39 Kohlrabisalat mit $.39 Eierim Glasmit . 64 Siisauer eingelegte S. 67 Kalte Radieschen-
Eiersalat-Tramezzini Orange und Walniissen Siiffkartoffeltoasts Radieschen suppe mit Zlmtcroutons
- N g o L Rl S T -
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N " HAUPT-

GERICHTE

piatto principale
S. 67 Brotscheiben mit S. 82 Heraﬁigeﬁ'illfeA S. 95 Kalte Melonen-Ge- S.10/11 Gemiiselasagne |

Radieschenaufstrich Portobello-Pilze miise-Suppe mit Crotitons Artlschockenfrlttata

S. 21 Spargel-Feta-Blétter-  S. 24 Warmer Spargel-
teigpackchen mit Salat Kartoffel-Salat

S.17 Spargel auf Kartoffel-  S.18 Mit Bérlauch & Spar-
bett mit Parmesanstreuseln  gel gefiillte Putenbrust
~ : it

S. 37 Uberbackener
Putenbraten ,Caprese”

S. 26 Kohlrbisajat mit S. 27 Spinat-Gnocchi-
Schweineschnitzelchen Pfanne mit Feta

e - . o . ~ ¥ = | .
S. 42 Pappardelle in Salbei-  S. 43 Pastasalat mit S. 44 Tagliatelle mit Bér- S.45 Spaghettl Frlttata mit  S.46 Tortiglioni mit Kerbel-
butter mit Leber Brunnenkresse lauch, Feta und Tomaten Prosciutto, Erbsen & Minze pesto, Blumenkohl & Lachs
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Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 52 Lammkarree mit
Gewiirzkruste & Karotten

S. 47 Cannelloni mit
Basilikum—Ricotta—Fiillung

S. 53 LammKkoteletts mit
Basilikum-Bohnen-Piiree

S. 54 Lammkeule mit Zitro-
nen und Zuckerschoten

S. 53 Couscoussalat mit
Gemiise & Lammspiefien

S.54 Lammﬂelsch i’asta—
Salat mit Sardellendressmg

S. 59 Carbonara-Nudel-
auflauf ohne Vorkochen

S. 64 pfel—Radieschen—
Salat mit Lachspuffern

S. 80 Gemusesalat vom
Blech mit Salsiccia

S. 80 Karotten-Kohlrabi-
Salat mit Blétterteigtaschen

5. 86 Tortellini mit
Basilikum-Tomatensofie

S. 85 i{ahnchénspleﬁe
mit Petersilien- Krautsalat

NACHSPEISEN
& GETRANKE

dolce & bevande

3 eAN A
S. 112 Pizza mit Rhabarber,
Erdbeeren und Taleggio

S.105 Profiteroles mit
Vanillecreme und Sahne

S.95 Frittierte Reisballchen
mit Rosinen

ﬁ' .
= rﬁ.:’*ﬂ
-l
$.106 Einfache Quark-Blat-
terteigstangen mit Vanille

N
S. 106 Schokoladentorte
mit Vanillebuttercreme

S. 60 Spaghettlsalat
carbonara

S. 72 Plzza ,,Worldchanger“ |

Pizza mit Spargel

S. 81 Wildkrautersalat
mit Lachsspiefien
: »v.

- -
S. 96 Zitronen-Venus-
muschel-Risotto

51 8

.-

S. 29 Rhabarber-Eierlikor

S. 105 Vanillekésekuchen
ohne Boden

S. 111 Rhabarber-Erdbeer-
Crostata

S. 61 Original Spaghetti
alla carbonara

S.61 One-Pot-Spaghetti-
carbonara mit Sahne

S. 79 Erbsensalat mit
gerducherter Forelle

\ vy >
S. 77 Griine-Bohnen-Salat
mit gebackenen Drillingen

S. 81 Gebratener Romersalat

S. 83/84 Risotto arrabbiata |
mit Steakstreifen

Ofenlachs in Tomatensoﬁe

Ve

A o
S.112 Hahnchen mit Rha-
barberchutney & Gemiise

N

S. 96 Salat mit geraucher—
tem Aal und Nektarinen

S. 87 10-Minuten-Quark-
dessert mit Friichten

S.34 Schéifchen—Muﬁins

PLUS: 17 weitere
Rezeptideen

S.23  Spargelrisotto

S.23  Drei Sofen zum Spargel

S.41  Drei Getrdnke zum Brunch

S.41  Klassische Torta pasqualina

S.46  Zitronenmayonnaise

S.49  Viermal Kriuter im Glas

S.71  Grundrezepte fiir Pizzateig
und zwei Pizzasofen

S.106 Vanillesofle

GUTEN APPETIT! Buon appetito!
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Sie sind das Sinnbild fir Italien u
der Amalfikiiste in Form v

Zitronen pbegeistern nicht nur an
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CIAO DOMENICO

Vegetarische Friihlingskiiche

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

nfang Februar, wenn es in Deutschland vereinzelt

schonere Tage mit mehr Sonnenstunden gibt, fangt

es bei mir schon an zu kribbeln. Dann packt mich

die Reiselust und ich plane meine ersten Reisen

nach Italien. Da es auch in Italien bis mindestens

Mirz in den meisten Regionen noch recht frisch ist, sind die wirk-

lich interessanten Monate April und Mai. Ich schiele immer wie-

der, auch schon im Februar und Mérz, auf die ersten wirklich war-

men Tage in Siiditalien. In den Abruzzen, in Apulien, Kalabrien

und Sizilien kann es dann schon Tage mit 20 °C geben. Direkt am

Meer, wenn man dort dann in einem Café sitzt, ldsst es sich gut

aushalten. Auch dort trigt man dann zwar noch lange Kleidung,

aber die erste Meeresbrise und ein guter Caffé lassen schon erah-
nen, wie schon die Tage ab Mai werden.

Im Friihling gibt es unglaublich giinstige Fliige, vor allem
nach Siiditalien. So passiert es schon mal, dass ich im Mai spon-
tan drei Tage nach Lamezia in Kalabrien, nach Bari in Apulien
oder nach Catania auf Sizilien fliege. Es sind nur wenige Leute,
die zu dieser Zeit an den Strandpromenaden spazieren gehen,
und so erlebt man eine der Topregionen im Siiden oft fast men-
schenleer. Sie konnen sich sicherlich vorstellen, wie sich diese
zwar kurze, aber sehr intensive Auszeit
anfiihlt. Da ich in Siiddeutschland lebe,
liegen fiir mich die Flughdfen Frankfurt
und Karlsruhe quasi in unmittelbarer
Nihe. So fliege ich von Mannheim nach
Kalabrien schneller, als ich mit dem Zug
nach Hamburg fahre. Nicht dass Ham-
burg nicht auch eine schone Stadt ist,
aber so eine kurze Auszeit in der Sonne
Siiditaliens hat eben doch ihren ganz be-
sonderen Charme.

Wenn mich die Sehnsucht nach
,Intensiv Italien” packt, dann komme ich
nicht drum herum, in meine Lieblings-
stadt in Siiditalien zu fliegen, um die
besten Pizzen der Welt zu essen, namlich
nach Neapel. Eine Stadt, die nicht inten-
siver sein konnte, wo es von der besten
Pizza iiber die unglaublichsten Dolci bis

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

hin zu den traditionellsten Pastagerichten Italiens alles gibt, was
man sich wiinschen konnte. Selbst Vegetarier kommen hier voll
auf ihre Kosten. Kampanien ist eine Region mit sehr vielen wun-
derbaren Gemiisesorten. Kein Wunder, dass es in dieser Ausgabe
gleich zwei besondere vegetarische Gerichte aus meinem letzten
Kochbuch ,La cucina vegetariana“ gibt. Zum einen eine Kartoffel-
Artischocken-Frittata und zum anderen eine wirklich kostliche
Gemiiselasagne. Die italienische Kiiche ist voller unglaublich viel-
seitiger Gerichte, bei denen Gemiise die Hauptrolle spielt. In Ver-
bindung mit Kdse und Eiern zum Beispiel werden so ganz beson-
dere Aufldufe zu wichtigen italienischen Gerichten. Lange schon
bevor man alles als ,vegetarisch bezeichnen musste, war zum Bei-
spiel eine ,Parmigiana di Melanzane”“ ein ganz klassischer Haupt-
gang in Siiditalien. Spaghetti aglio olio oder eine Pizza Margherita
sind ebenfalls Gerichte, die man selbstverstindlich in italieni-
schen Restaurants bestellt, ohne dass man dabei gleich an vege-
tarisches Essen denkt.

Im April sind die Regionen um die Amalfikiiste und Sizi-
lien dort besonders schon, wo die Zitronenbaume bliihen. Die fri-
sche Meeresbrise in Kombination mit dem Duft der Bliiten und
dem Blick von den Bergen aufs Meer ist unbezahlbar. Ganz aufier-
gewohnlich am Atna in Sizilien, wo Zi-
tronenbdume sogar an den Lavafeldern
des Atna stehen. Uberall, wo das Meer
sichtbar ist und man in der Natur sitzen
kann, ist es selbstverstandlich wunder-
schon. Dann ist es auch kein Wunder,
dass Siiddeutschland sich meist mit dem
Auto oder dem Wohnwagen auf zum be-
liebten Gardasee macht. Direkt nach
Limone sul Garda direkt am See - hier
wirkt die Kulisse sogar etwas wie in Siid-
italien. Dann macht es natiirlich noch
viel mehr Sinn, einen Teller Pasta mit
einer leichten Sof}e und Zitronenabrieb
direkt vor Ort zu essen. Apropos Pasta:
Mein nichstes Buch ,I1 Mondo della
Pasta“ steht schon bereit und ist ab Mai
iiberall im Handel. Aber dazu mehr in
der nichsten Ausgabe.

April / Mai 2025 E3%lor 9
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GEMUSELASAGNE

Das Gemiise kdnnen Sie je nach Jahreszeit und person-

. lichen Vorlieben beliebig variieren. Die gebackene und 4
vollstandig ausgekiihlte Lasagne lasst sich abgedeckt
bis zu drei Tage im KiihIschrank aufbewahren.

Gemiiselasagne
Lasagne di verdure

~if-

FUR 6 PERSONEN

500 ml Milch
50 g Butter
50 g Weizenmehl (tipo 00)
1-2 Prisen frisch geriebene Muskatnuss
500 g weifer Spargel
1 kleine Aubergine
1 mittelgrofe Zucchini
4-6 EL natives Olivendl extra
(nach Bedarf auch mehr)
1 Knoblauchzehe
200 g Zuckerschoten (alternativ
griine Bohnen)
125 g schwarze Oliven, entsteint
800 g Kirschtomaten
3 Basilikumbldttchen
50 g Parmesan
150 g geriebener Mozzarella
ca. 400 g Lasagneplatten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Béchamelsofte Milch in einem
Topf erwidrmen. In einem zweiten Topf

die Butter zerlassen, das Mehl darin hell
anschwitzen, dann die Milch unterriih-
ren. Die Béchamelsofle unter stindigem
Riihren bei kleiner bis mittlerer Hitze
langsam eindicken lassen. Dann mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer abschmecken und
kurz beiseitestellen.

Den Spargel schilen und von den hol-
ingen Enden befreien, dann in 5 cm
lange Stiicke schneiden, waschen und in
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten ga-
ren. In ein Sieb abgiefien und abtropfen
lassen. Aubergine und Zucchini putzen,
waschen und ldngs in 3 mm dicke Schei-
ben schneiden. 3-4 EL Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen, die Scheiben
darin portionsweise bei mittlerer Hitze
jeweils 3 Minuten von beiden Seiten an-
braten, Gemiise aus der Pfanne nehmen.

Die Knoblauchzehe schilen und mit

dem Messer leicht andriicken. Zucker-
schoten putzen, waschen und abtropfen
lassen. Die Oliven in Scheiben schneiden,
Kirschtomaten waschen und halbieren.
Basilikumblattchen waschen und trocken
tupfen. 1-2 EL Ol in der Pfanne erhitzen,
den Knoblauch darin anbraten, dann die
Zuckerschoten dazugeben und kurz mit-

braten, die Knoblauchzehe entfernen. Oli-
ven, Kirschtomaten und Basilikum in die
Pfanne geben und 2-3 Minuten braten.
Den Spargel erginzen und kurz mitbra-
ten. Die Gemiisemischung vom Herd neh-
men und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Parmesan in eine Schiissel reiben und mit
dem geriebenen Mozzarella mischen.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Un-

terhitze vorheizen. 1/3 der Béchamel-
sofde in einer Auflaufform (ca. 30 x 20 cm)
verstreichen. Darauf eine erste Lage La-
sagneplatten legen. Etwa die Hilfte der
Gemiisemischung aus der Pfanne darauf
verteilen und mit der Hélfte der Zucchini-
und Auberginenscheiben bedecken. Er-
neut 1/3 der Sofle daraufgeben, dann ca.
1/3 der Kédsemischung. So weiterschichten
und mit Lasagneplatten, Sof3e und iibri-
gem Kise abschliefien.

Die Gemiiselasagne im vorgeheizten

Ofen in 35-40 Minuten goldbraun ba-
cken. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.
Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten

10 E%ew April/Mai 2025
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KARTOFFEL-ARTISCHOCKEN-FRITTATA

Innerhalb der Saison kdnnen Sie Artischocken geputzt und in Scheiben ge-
schnitten roh einfrieren. So haben Sie auch im Winter schnell Artischocken

zur Hand. Das Gemiise auftauen und je nach Rezept weiterverwenden.

Kartoffel-Artischocken-
Frittata
Frittata di patate e carciofi

~if

FUR 4 PERSONEN

1 Biozitrone (Saft)
4 Artischocken (a 140-160 g)
400 g festkochende Kartoffeln
2 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
1 Knoblauchzehe
30 g Grana Padano
6 Eier
2-3 Stiele Thymian
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Eine Schiissel halb mit Wasser fiillen,

den Zitronensaft hineingeben. Stiel der
Artischocken bis auf 1-2 cm abschneiden.
Harte Aufienblétter des Gemiises entfer-
nen, sodass nur noch die inneren zarten
Blitter iibrig bleiben. Mit einem scharfen
Messer die Blattspitzen gerade abschnei-
den und das ,,Heu"“ sowie die inneren Sta-
cheln entfernen. Die Artischockenbdden
langs halbieren, in 5 mm dicke Scheiben
schneiden und sofort ins Zitronenwasser
geben, damit sie sich nicht verfarben.

Die Kartoffeln schilen und waschen,

dann jeweils langs halbieren und quer
in diinne Scheiben schneiden. Das Oli-
venol in einer groflen Pfanne erhitzen, die
Knoblauchzehe schilen und im heifien Ol
rundum kurz anrosten.

Inzwischen die Artischocken abgie-

f3en und abtropfen lassen. Knoblauch
entfernen, Artischocken und Kartoffeln
zum aromatisierten Ol in die Pfanne ge-
ben. Hitze erhdhen, alles leicht salzen und
4-5 Minuten unter gelegentlichem Wen-
den anbraten. Die Hitze reduzieren, den
Deckel auflegen und alles 10-12 Minuten
garen. Ggf. zwischendurch wenden.

™

Inzwischen den Grana Padano in eine

Schiissel reiben. Eier hinzufiigen, alles
verquirlen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Blidttchen abzupfen und unter-
rithren. Eimischung iiber den Pfannen-
inhalt giefien, den Deckel wieder aufle-
gen und die Frittata ca. 7 Minuten garen,
dabei zwischendurch mit dem Spatel die
Eimasse leicht zusammenschieben, damit
sie gleichmiflig stockt. Die Frittata mit-
hilfe eines grofien Tellers wenden, wieder
zuriick in die Pfanne geben und von der
anderen Seite 4-5 Minuten ohne Deckel
garen. Anschliefend auf eine grofie Platte
gleiten lassen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

DOMENICO GENTILE

LA GUCINA
VEGETARIANA

TRADIZIONA

REDAKTIONSTIPP

Fir sein neues Buch ,,La cucina: -
vegetariana tradizionale" reiste
Autor Domenico Gentile durch
ganz Italien, um die vegetarische
Kiiche vor Ort zu erleben. Erfahren
Sie, welche wunderbaren und
abwechslungsreichen Rezepte er
dabei zusammengetragen hat, und
geraten Sie schon beim Lesen in
Kochlaune. Becker Joest Volk
Verlag, 28 Euro

April / Mai 2025 &%l 11



».  SPARGELKUCHE

, Edle Stangen

Wir zeigen, wie Sie Spargel, unseren

liebsten Friihlingsboten, auf vielfaltige
Weise immer wieder kdstlich zubereiten.
Da ist Hochgenuss garaniert!

GARNELEN-' ~
SPARGEL-PASTA =
mit Kapern-WeifSweinsofse
" Rezept auf Seite 17
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mit Prosciutto und
Rucola-Vinaigrette

Rezept auf Seite 18
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“»auf Kartoffelbett mit Parmesan-
- streuseln & Krdutercreme
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Fotos: Ira Leoni (1); Archiv (1) | lllustrationen: AdobeStock/endstern (1), Munawar (1)

Gebackener Spargel auf Kartoffelbett mit Parmesanstreuseln & Krautercreme

Asparagi al forno su letto di patate con crumble al parmigiano e crema alle erbe

FUR 4 PERSONEN

125¢
50g¢g
7549
4-5

L
frisch geriebener Parmesan
kalte Butter in Stiickchen
mittelgrofe festkochende
Kartoffeln
2 Zweige Rosmarin
6 EL natives Olivendl extra

etwas grobes Meersalz

350 g weifer Spargel

350 g griiner Spargel

100 g Pancetta, gewiirfelt

1Bund gemischte Krduter

(z.B. Petersilie, Schnitt-
lauch, Minze, Kerbel)
200 g Quark
150 g Joghurt
1/2 Biozitrone (abgeriebene

Schale und Saft)
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

etwas

Garnelen-Spargel-Pasta mit Kapern-Weiflweinsofie

<

In einer Schiissel Mehl, Parmesan,

kalte Butter, 1/2 TL Salz sowie etwas
Pfeffer zu Streuseln verkneten. Diese bis
zur Verwendung abgedeckt kalt stellen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Kartoffeln schilen,
waschen und in diinne Scheiben hobeln.
Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln, Nadeln abzupfen. Kartoffeln, Ros-
marin, 4 EL Olivenol sowie etwas grobes
Meersalz in einer Schiissel gut vermen-
gen. Diesen Mix in 4 flachen Portionen
auf einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen und im vorgeheizten Ofen
10-12 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit den weiflen Spar-
3 gel komplett, den griinen im unteren
Drittel schilen. Die Stangen von den hol-
zigen Enden befreien, dann waschen und
trocken tupfen. Spargel und iibriges Ol

vermischen und auf die vorge-
backenen Kartoffeln setzen. Alles im hei-
f3en Backofen 5-7 Minuten weitergaren.

Die Spargelstangen wenden, dann

die Pancettawiirfel und die Parmesan-
streusel darauf verteilen. Alles in weiteren
12-15 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden.

Inzwischen die gemischten Krauter

waschen und trocken schiitteln. Ggf.
die Blattchen abzupfen und alles hacken.
Quark, Joghurt, Zitronenschale, -saft
und gehackte Krauter glatt rithren und
die Creme mit etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Backblech aus dem Ofen
nehmen. Das Gericht auf Teller verteilen
und mit der Krautercreme servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Pasta con gamberi e asparagi in salsa di vino bianco e capperi

FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
750 g griiner Spargel
3 Stiele Basilikum
2 EL Kapern in Lake (Glas)
500 g rohe Garnelen (geschilt,
entdarmt)
natives Olivendl extra
Butter
trockener Weifwein
Sahne
Linguine
Zucker

5EL
2EL
150 ml
200g
400 g
1TL

<

150 g Créme fraiche
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Knoblauch schélen und in feine Schei-
ben schneiden. Spargel im unteren Drit-
tel schilen und von den holzigen Enden
befreien. Dann waschen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Basilikum wa-
schen und trocken schiitteln. Blattchen
abzupfen. Kapern abtropfen lassen. Die
Garnelen waschen und trocken tupfen.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,

die Garnelen darin bei grofier Hitze
rundum scharf anbraten. Den Knoblauch
dazugeben und kurz mitbraten. Alles aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Die Butter in der Pfanne erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten.
Kapern dazugeben und kurz mitdiinsten.
Alles mit dem Weifiwein abloschen und
diesen leicht verkochen lassen, dann die

Sahne dazugiefien und alles unter Riih-
ren zum Kochen bringen. Die Sofe unter
gelegentlichem Riihren bei kleiner Hitze
8-10 Minuten einkocheln lassen.

Inzwischen Linguine nach Packungs-
3 angabe in kochendem Salzwasser al
dente garen. Ubriges Ol in einer groflen
Pfanne erhitzen, Spargel darin anbraten.
Mit dem Zucker bestreuen, diesen leicht
karamellisieren lassen, den Spargel dann
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Linguine abgiefen und tropfnass

wie die Garnelen zum Spargel in die
Pfanne geben. Alles gut durchschwenken.
Die Créme fraiche unter die SofRe riihren,
diese nach Belieben piirieren und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Garnelen-Spargel-Pasta mit der Kapern-
Weifiweinsofle auf Tellern anrichten und
mit Basilikum bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Die ganz grofde Spargelliebe

Weifder Spargel mit Prosciutto und Rucola-Vinaigrette
Asparagi bianchi con prosciutto e vinaigrette alla rucola

FUR 4 PERSONEN

30g¢g

1kg

1TL

1TL

I ELG]
1EL

2EL

4 EL
200g¢
200g¢

)
Z.

=

Pinienkerne

weifer Spargel

Zucker

Butter

Rucola
Biozitronensaft

heller Balsamicoessig
natives Olivendl extra
Mini-Mozzarellakugeln
Prosciutto in Scheiben

~i

einige essbare Bliiten zum
Garnieren

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
lin einer Pfanne kurz anrdsten, dann
herausnehmen, beiseitestellen und aus-
kiihlen lassen. Spargel schélen, von den
holzigen Enden befreien und waschen.
In einem Topf reichlich Salzwasser mit
Zucker und Butter aufkochen, den Spar-
gel darin je nach Dicke in 7-10 Minuten
bissfest garen. Anschliefiend in ein Sieb
abgiefien und abtropfen lassen.

Rucola verlesen, waschen, trocken
2 schleudern und grob hacken. Zitro-
nensaft, Essig und Ol in einer Schiissel
verquirlen. Die Vinaigrette mit etwas

Salz und Pfeffer abschmecken, dann den
Rucola untermischen. Die Mini-Mozza-
rellakugeln gut abtropfen lassen.

Den Spargel nach Belieben auf einer
8 grofien Platte oder auf 4 Tellern an-
richten. Mini-Mozzarellakugeln sowie
Schinkenscheiben darauf anrichten und
alles mit der Rucola-Vinaigrette betrau-
feln. Die gerosteten Pinienkerne dariiber-
streuen, alles mit etwas Pfeffer iibermah-
len und das Gericht mit essbaren Bliiten
garniert servieren.

TIPP: Wenn das Gericht als Hauptgang
serviert wird, reichen Sie 1 kg mit 4 EL
Olivenol sowie etwas Salz und Thymian
vermengte, gebackene Drillinge dazu.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Mit Barlauch und Spargel gefiillte Putenbrust

Rolle di tacchino con ripieno di asparagi e aglio orsino

§o

FUR 4 PERSONEN

500 ¢

2 Handvoll
2 Stiele
TEL

1kg

160 g
1kg

1TL
1 Prise
etwas

griiner Spargel

Barlauch

Petersilie

natives Olivendl extra
Putenbrust (vom Metzger
fiir einen Rollbraten
vorbereitet)

Bacon in diinnen Scheiben
kleine festkochende
Friihkartoffeln

edelsiifes Paprikapulver
Chilipulver

Meersalz

18 E%Le.. April /Mai 2025
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1EL gemischte Krduter, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Spargel im unteren Drittel schilen
lund von den holzigen Enden befreien.
Die Stangen waschen und in kochendem
Salzwasser 4-5 Minuten garen, dann ab-
gieflen, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Barlauch und Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Barlauch von gro-
ben Stielen befreien, die Petersilienblatt-
chen abzupfen, beides mit 3 EL Olivenol
zu einer feinen Paste mixen, diese salzen.

Das Fleisch trocken tupfen, salzen,
2 pfeffern und mit der Krauterpaste
bestreichen. Die Spargelstangen parallel
auflegen und alles fest einrollen. Braten
mit Kiichengarn in Form binden. Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Den Braten ringsum salzen und pfef-
fern. In einem ofenfesten Briter 2 EL Ol

erhitzen, den Braten darin rundherum
kurz anbraten und braunen. Anschlie-
f3end die Oberflache leicht iiberlappend
mit den Baconscheiben belegen und den
Braten im Ofen ca. 20 Minuten garen.

Inzwischen die Kartoffeln waschen,
3 in einer Schiissel mit dem restlichen
Ol sowie Paprika- und Chilipulver ver-
mischen. Briter aus dem Ofen nehmen,
Kartoffeln rund um den Braten herum
verteilen und alles in 30-40 Minuten
fertig backen, dabei die Kartoffeln zwi-
schendurch einmal wenden.

Den Braten aus dem Ofen nehmen
4‘ und kurz ruhen lassen. Anschliefiend
auf einer Platte anrichten und die Kar-
toffeln ringsum verteilen. Alles leicht mit
Meersalz bestreuen, mit den gehackten
Krautern garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Foto: © StockFood/Meliukh, Irina (1)
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Weifde Spargelcremesuppe mit Schnittlauchbliiten

Vellutata di asparagi bianchi con fiori di erba cipollina

FUR 4 PERSONEN
600 g weifler Spargel
300 g mehligkochende Kartoffeln
20 g Schnittlauch mit Bliiten
2 Stiele Thymian
1 Zwiebel
3 EL natives Olivendl extra
ca. 1l heife Gemiisebriihe
100 g Sahne
1EL Biozitronensaft
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1TL abgeriebene Biozitronen-
schale
etwas Salz und frisch gemahlener

weifer Pfeffer

i

Den Spargel schélen, von den holzi-
1 gen Enden befreien und waschen. Die
Kartoffeln schilen, waschen und in grobe
Stiicke schneiden. Die Krauter waschen
und trocken schiitteln. Schnittlauchbliiten
abzupfen, Halme in Roéllchen schneiden
und Thymianblatter abstreifen. Zwiebel
schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel, Spargel und Kartoffeln in
Q einem grofden Topf in 1 EL heiflem
Olivendl bei mittlerer Hitze farblos an-
diinsten. Dann heifle Gemiisebriihe und
Sahne angiefien. Alles aufkochen und ca.
20 Minuten sanft kécheln lassen, dabei
zwischendurch umriihren.

Die Spargelsuppe mit dem Stabmixer
3 cremig piirieren, ggf. noch ein wenig
einkochen lassen oder etwas Briihe er-
ganzen. Die Suppe mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Auf Suppen-
schalen verteilen und mit dem iibrigen Ol
betrdufeln. Mit Muskat wiirzen und mit
Krautern und Zitronenschale garniert
servieren. Dazu konnen Sie nach Belie-
ben gerostetes Ciabatta reichen.

TIPP: Servieren Sie 50 g gewiirfelten
Prosciutto cotto, Raucherlachs oder ge-
rostete Kichererbsen als Einlage dazu.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Griine Spargelpinsa

Pinsa agli asparagi verdi

FUR 4 PERSONEN

400 g Weizenmehl (Type 550)
zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten

75 g Natursauerteig
10 g frische Hefe
120 ml natives Olivendl extra
80 g Rucola
2 Stiele Basilikum
400 g griiner Spargel
30 g blanchierte Mandelkerne
2 Knoblauchzehen
3 EL Biozitronensaft
2 EL frisch geriebener Parmesan
200 g Ricotta
200 g Mozzarella
2 TL abgeriebene Zitronenschale
einige Schnittlauchbliiten

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

<

Mehl, Sauerteig, Hefe, 1 TL Salz, 1 EL

Olivendl und ca. 250 ml kaltes Wasser
in einer grofen Schiissel zu einem glatten
Teig verkneten. Abdecken und 4 Stunden
ruhen lassen, dabei alle ca. 30 Minuten in
der Schiissel dehnen und falten. Anschlie-
f3end aus dem Teig 4 gleich grofie Kugeln
formen, diese auf der leicht bemehlten
Arbeitsflaiche rund schleifen und abge-
deckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln, die Blétt-
chen abzupfen. Den Spargel im unteren
Drittel schilen, von den holzigen Enden

befreien und waschen. Dann léangs in
diinne Scheiben hobeln. Etwas Rucola
zum Garnieren beiseitelegen, Rest mit
Basilikum, Mandeln, geschéltem Knob-
lauch, 1 EL Zitronensaft und 5-6 EL Ol

piirieren. Parmesan unterriihren und das
Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 220 °C Umluft vorhei-
8 zen, zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Aus den Teigkugeln ovale Fladen
formen und auf die Bleche setzen. Ricotta
und 4 EL Pesto mischen. Teiglinge damit
bestreichen, dabei einen Rand frei lassen.
Fladen mit Spargel belegen, mit iibrigem
Ol und Zitronensaft betréufeln, salzen,
pfeffern und in ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Mozzarella grob zerzupfen und
wie den beiseitegelegten Rucola auf jeder
Pinsa verteilen. Diese mit etwas Pesto
betraufeln und mit Zitronenschale und
Schnittlauchbliiten garniert servieren.
Das restliche Pesto dazureichen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 4,5 Stunden Ruhezeit

Spargel-Feta-Blitterteigpackchen mit Salat

Fagottini con feta e asparagi su letto di insalata

N

FUR 4 PERSONEN

500 g griiner Spargel
40 g Pinienkerne
2 Friihlingszwiebeln
100 g Feta
150 g Frischkdse
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)
1Rolle Blatterteig (275 g,
KiihIregal)
50 g frisch geriebener Parmesan
5 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Bestreichen
50 g Radieschen
50 g Friséesalat
509 Rucola
50 g Babymangold

<

3 EL heller Balsamicoessig
1EL Himbeerkonfitiire
1TL Senf
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Spargel im unteren Drittel schilen
lund von den holzigen Enden befreien,
dann waschen und trocken tupfen. Pini-
enkerne ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anrdsten. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Feta zerbrockeln und mit dem Frischkise
vermengen. Zitronenschale, 2/3 der ge-
rosteten Pinienkerne, Friihlingszwiebeln
sowie etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen
und alles glatt rithren.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Blatterteig entrollen,
etwas diinner ausrollen und in 4 gleich
grofie Quadrate (10 x 10 cm) schneiden.
Jedes Teigstiick mittig mit Fetacreme be-
streichen und diagonal mit einigen Spar-
gelstangen belegen. Jeweils mit etwas

Parmesan bestreuen, dann zwei gegen-
iiberliegende Teigecken iiber der Fiillung
gut zusammendriicken. Die Blatterteig-
piackchen mit etwas Abstand auf das vor-
bereitete Backblech setzen. Blitterteig
und Spargel mit etwas Ol bestreichen
und die Packchen im vorgeheizten Ofen
in 20-25 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen die Radieschen putzen,

waschen und fein hobeln. Friséesalat
putzen und in mundgerechte Stiicke zup-
fen. Rucola und Mangold verlesen. Alle
Salatsorten waschen und trocken schleu-
dern. Olivendl, Essig, Himbeerkonfitiire,
Senf, 2-3 EL Wasser sowie etwas Salz
und Pfeffer in einer grofien Schiissel ver-
quirlen. Salate und Radieschen vorsichtig
mit dem Dressing vermengen. Spargel-
Feta-Blatterteigpackchen aus dem Back-
ofen nehmen und mit dem Salat auf einer
grofien Platte anrichten. Das Gericht mit
den iibrigen gerosteten Pinienkernen be-
streuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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o4 Spargel

S RATGEBER

Freuen Sie sich auf ndtzliche Tipps und Tricks sowie raffinierte
,i Rezepte rund um das beliebte Stangengemiise

SORTEN UND NAHRSTOFFE

Spargel wurde bereits in der Antike als Heilpflanze genutzt, bevor die alten
Romer ihn als Nahrungsmittel anbauten. Er enthilt entwissernd wirkende Stoffe
wie Asparaginsdure und Kalium, die die Entgiftung von Leber und Niere unterstiit-
zen. Weifer Spargel, auch Bleichspargel genannt, wichst unter der Erde, wiahrend
oberirdisch wachsender griiner Spargel durch Sonnenlicht Chlorophyll bildet.

Er ist etwas néhrstoffreicher und wiirziger als die weifie Sorte.

Neben Kalium liefert Spargel auch viele B-Vitamine, insbeson- # j‘.

dere Folsdure, die fiir viele Stoffwechselprozesse wichtig +

ist. Violetter Spargel entsteht, wenn
weifler Spargel weiterwichst und
die Spitze Sonnenlicht ausge-
setzt ist. Er entwickelt dabei
einen kréftigeren Geschmack.

EINKAUFEN UND
LAGERN - SO GEHT'S

Da Spargel nach der Ernte schnell an

VY’

Frische und damit an Geschmack ver-
liert, ist ein regionaler Einkauf emp-
fehlenswert. Achten Sie auf glinzende
Stangen, die leicht quietschen, wenn
Sie sie vorsichtig aneinanderreiben.
Sie sollten auflerdem feuchte Schnitt-
enden und geschlossene Spitzen auf-
weisen. Wenn Sie Spargel nicht direkt
nach dem Einkauf verzehren, wickeln
Sie ihn in ein feuchtes Kiichenhand-
tuch und legen ihn in das Gemiisefach
des Kiihlschranks. So kénnen Sie ihn
2-3 Tage aufbewahren.

29 &% v April/Mai 2025

TIPPS FUR DIE
SPARGELSCHALE

Sortenabhingig Weiflen und vio-
| letten Spargel sollten Sie komplett
schilen, da er eine sehr feste, fase-

rige Schale hat. Die Schale von griinem

Spargel hingegen ist etwas zarter, hier

geniigt es, die Stangen im unteren Drit-
tel zu schilen. Fiir alle Sorten gilt: Die
holzigen Enden abschneiden und die

Stangen anschliefiend gut waschen.

Vollstindig verwerten Gut
Q gewaschene Spargelschalen und

-enden mit kaltem Wasser, etwas
Salz und 1 Prise Zucker in einen Topf
geben. Alles aufkochen und abgedeckt
20-30 Minuten kocheln lassen. In ein
Sieb abgiefien, den Sud auffangen und
z.B. eine Spargelcremesuppe daraus
kochen oder bei Spargelrisotto (Rezept
siehe rechts) statt Briihe verwenden.
Im Kiihlschrank gelagert, hilt sich der
Sud mindestens 3 Tage, alternativ in

gefriergeeigneten Behiltern einfrieren.

Weitere Ideen Die gewasche-
8 nen Schalen mit heiflem Wasser

tibergiefien. 10 Minuten ziehen
lassen, abseihen und den aufgefange-
nen Tee mit Honig siiflen. Der Tee kann
die Entgiftung und Entwisserung des
Korpers unterstiitzen. Des Weiteren
konnen Sie Butter mit Spargelschalen
aromatisieren. Beides bei kleiner Hitze
in einem Topf erhitzen und ziehen las-
sen, Schalen entfernen und die Butter
z.B. zu Pellkartoffeln reichen.
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Spargelrisotto

Fiir 4 Personen

500 g griinen Spargel im unteren
Drittel schilen, dann von den holzi-
gen Enden befreien, waschen und
in mundgerechte Stiicke schneiden.
2 Schalotten schilen, fein wiirfeln
und in einem Topfin 1 EL heifler
Butter glasig diinsten. Den Spargel
(ohne die Kopfe) kurz mitbraten,
dann 350 g Risottoreis dazugeben
und glasig andiinsten. Alles mit
250 ml trockenem Weifiwein ab-
16schen, diesen unter Riihren ver-
kochen lassen, dann nach und nach
ca. 600 ml heifle Gemiisebriihe
angieflen und immer wieder unter
Riihren verkochen lassen. Auf diese
Weise das Risotto ca. 18 Minuten
kocheln lassen, bis es cremig und
der Reis al dente ist. Die Spargel-
kopfe 5 Minuten vor Ende der Gar-
zeit unterriihren. 50 g gehobelten
Parmesan und 2 EL kalte Butter
unterriihren. Das Spargelrisotto mit
etwas Salz und frisch gemahle-
nem schwarzem Pfeffer abschme-
cken und sofort servieren.
Zubereitungszeit 40 Minuten

DIE BESTEN SOSSEN ZUM SPARGEL

Darf es bei Thnen klassisch, wiirzig mit Krautern oder lieber v

Einfache Sauce

hollandaise |
Fiir 4 Personen

125 g Butter in einem kleinen Topf
schmelzen. 4 Eigelb, 2 EL Weif3-
wein, 1 Spritzer Biozitronensaft,
1 Prise Zucker sowie etwas Salz
und frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer in einem Schlagkessel iiber
einem heiflen Wasserbad cremig
rithren. Die Schiissel vom Wasser-
bad nehmen und die geschmolzene
Butter in einem diinnen Strahl und
unter stindigem Riihren dazugie-
fen. Die Sof3e sofort servieren.
Zubereitungszeit 10 Minuten

L

4 4

Vegane Sauce

hollandaise
Fiir 4 Personen

==
50 g Margarine in einem Topf
schmelzen, 20 g Mehl darin hell
anschwitzen. 150 g Sojasahne und
100 ml Wasser unter Riihren dazu-
geben und die Sofie unter Riihren
ca. 10 Minuten sanft kécheln lassen.
Mit 1 EL veganem Wein, 2 Sprit-
zern Biozitronensaft, 1 TL Senf,
1 Msp. Kurkumapulver und etwas
Salz und frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer abschmecken.
Die Sofie zum Spargel servieren.
Zubereitungszeit 25 Minuten

n sein:

Sauce
vénitienne
Fiir 4 Personen

1 Schalotte schilen und in feine
Wiirfel schneiden. 1 EL natives Oli-
venol extra in einem Topf erhitzen,
Schalotte darin andiinsten, dann
mit 50 ml Weiflwein und 50 ml
Wasser abloschen. 1 TL getrock-
neten Estragon, 1 TL schwarze
Pfefferkorner und 1kleines Lor-
beerblatt dazugeben und alles ca.
15 Minuten einkécheln lassen. In
der Zwischenzeit 1 Bund gemischte
Kriuter (z. B. Petersilie, Kerbel,
Estragon) waschen und trocken
schiitteln. Blattchen hacken. 75 g
Butter schmelzen und etwas ab-
kiihlen lassen. Schalottenreduktion
durch ein feines Sieb in eine Metall-
schiissel gieflen. 2 Eigelb dazugeben
und alles {iber einem heiflen Wasser-
bad cremig aufschlagen. Mischung
vom Wasserbad nehmen, die fliis-
sige Butter langsam in einem diin-
nen Strahl und unter standigem
Riihren dazugieflen. Die Hilfte der
gemischten Kriuter, etwas Salz,
Cayennepfeffer sowie etwas Bio-
zitronensaft zur Sofle geben und
alles piirieren. Die restlichen Kréu-
ter unterriihren und die Sofie zum
Spargel servieren.
Zubereitungszeit 40 Minuten

April / Mai 2025 E3¥lun.
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FRISCH AUFGETISCH'T

Was bringt die Saison?

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

WARMER SPARGEL-
KARTOFFEL-SALAT

Insalata tiepida di patate

e asparagi
<
FUR 4 PERSONEN
750 g festkochende Kartoffeln
500 g griiner Spargel
4 EL WeiBweinessig
6 EL natives Olivendl extra
75 ml Gemiisebriihe
1/2 TL Zucker
1 Zwiebel in Ringen
1 roter Peperoncino in Ringen
200 g gepalte Erbsen, blanchiert
300 g griine Bohnen, blanchiert
5-6 Radieschen in Scheiben
1Beet Kresse
1/2 Bund Dill, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen, in Stiicke
lschneiden und in kochendem Salzwas-

ser ca. 15 Minuten garen. Den Spargel im
unteren Drittel schilen, von den holzigen
Enden befreien, waschen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. In kochendem

Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Das

Gemiise abgiefien und abtropfen lassen.

Essig, Ol, Brithe und Zucker in
2 einer Salatschiissel verquirlen.
Zwiebel und Peperoncino unter-
rithren, salzen und pfeffern. Kar-
toffeln, Spargel, Erbsen, Bohnen,
Radieschen sowie Krauter unter-
mengen und den Salat servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

24 E2%lew April/Mai 2025

SPARGEL Asparagi

Der beliebte Friihlingsbote erfreut mit seinem frischen,
einzigartigen Geschmack und punktet auBerdem mit ge-
sundheitsférdernden Eigenschaften. So enthalt Spargel
reichlich Ballaststoffe, die die Verdauung férdern, und
Antioxidantien, die den Korper vor freien Radikalen schiit-
. zen. Frischer Spargel quietscht leicht, wenn Sie die Stangen
aneinanderreiben - ein einfacher Frischetest beim Einkaufen.

(1), RedHelga (1); AdobeStock/zi3000 (1)

k/Getty Images P

Fotos: AdobeStock/Magdalena Bujak (1); Getty
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PI1ZZA FUNGHI
Pizza funghi

<8

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe
1Prise Zucker
500 g Mehl (tipo 00) zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten
5 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Fetten
400 g geschdlte Tomaten (Dose)
4 Stiele Thymian, gehackt
4 Stiele Basilikum, gehackt
2 Knoblauchzehen, geschilt
400 g Champignons
2-3 Mozzarellakugeln
1EL getrockneter Oregano
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hefe und Zucker in 270 ml lauwarmem

Wasser auflésen. Mehl und 1 TL Salzin
einer Schiissel vermischen. Hefemix und
3 EL Ol dazugeben, alles mit den Knetha-
ken der Kiichenmaschine in 10 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
45 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Die Tomaten, die Hilfte der gehack-

ten Krauter, den Knoblauch sowie das
iibrige Ol in ein hohes Gefaf geben, alles
mit dem Stabmixer piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Champignons
putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Mozzarella in Stiicke zupfen.

Den Backofen auf 230 °C Umluft vor-
heizen. Zwei Backbleche mit Ol be-
streichen und mit etwas Mehl bestduben.
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfla-
che in 4 Portionen teilen. Diese zu Pizza-
boden formen und je 2 auf die Backbleche
setzen. Jeweils mit Tomatensofie bestrei-
chen und mit Kise und Pilzen belegen.
Pizzen mit dem getrockneten Orega-

no bestreuen und im vorgeheizten

Ofen in 15-18 Minuten goldbraun
backen, ggf. zwischendurch die

Die duperst vielseitig einsetzbaren Zuchtpilze stecken / g Bleche tauschen. Die Pizzen aus
voller guter Inhaltsstoffe. Verschiedene B-Vitamine tun i
dem Geddchtnis gut, sorgen fir ein funktionierendes
Muskel- und Nervensystem und unterstitzen den Kérper

CHAMPIGNONS Funghi

dem Ofen nehmen und mit iibri-

\

gen Kriutern garniert servieren.

bei verschiedenen Stoffwechselprozessen. Da Champig- % ZUBEREITUNGSZEIT
nons leicht den Geruch von anderen Lebensmitteln anneh- 50 Minuten zzgl. 45 Minuten
men, lagern Sie sie locker in einer Papiertite im Kihlschrank. Ruhezeit

April /Mai 2025 E3%low. 25
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KOHLRABISALAT
mit Schweineschnitzelchen

Insalata di cavolo rapa
con fettine di maiale

<

FUR 4 PERSONEN

150 g Semmelbrosel
509 Mehl
2 Eier
4 Schweineschnitzel
(a ca.180 q)
8-10 EL natives Olivendl extra
2 Kohlrabi mit Griin
1Bund gemischte Krauter (z.B.
Petersilie, Kerbel, Kresse)
150 g saure Sahne
1 Apfel
2 EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Brosel und Mehl jeweils auf einen fla-
lchen Teller geben. Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Die Schnitzel trocken
tupfen, plattieren und in kleinere Stiicke
schneiden. Salzen und pfeffern. Das Ol in
einer hohen Pfanne erhitzen. Schnitzel
erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in
den Broseln wenden. Im heifen Ol von
beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Inzwischen Kohlrabi waschen und
Q putzen, die zarten griinen Blatter bei-
seitelegen. Die Knollen schilen, waschen
und grob raspeln. Die gemischten Kriau-
ter waschen und trocken schiitteln, dann
grob hacken und in einer kleinen Schiissel
mit saurer Sahne sowie etwas Salz und
Pfeffer verrithren. Die Kohlrabiblit-
ter waschen, trocken schiitteln und
hacken. Den Apfel waschen, grob
KOHLRABI Cavolo rapa

Dank kurzer Anbauzeit gehort der mild schmeckende
Kohlrabi zu den ersten frischen Gemisesorten, die nach
dem Winter geerntet werden. Beim Einkauf lohnt sich

raspeln und mit dem Zitronen-
saft betrdaufeln. Dann wie Kohl-
rabiraspel und -blatter unter das
Dressing mengen. Kohlrabisalat

und Schnitzelchen servieren. - ~ ein Blick auf die Blatter, die ebenfalls essbar sind. Je grii-

1 * — ner und knackiger diese sind, desto frischer schmeckt der
% ZUBEREITUNGSZEIT ", i Kohlrabi. Greifen Sie auBerdem eher zu kleineren Knollen,
50 Minuten OR— grope Exemplare kénnen mitunter holzig sein.

26 E2%lew April/Mai 2025



SPINAT-GNOCCHI-
PFANNE mit Feta

Spadellata di gnocchi,
spinaci e feta

~i-

FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
200 g Babyspinat
4 EL natives Olivendl extra

800 g Gnocchi (Kiihlregal)

150 ml heife Gemiisebriihe

200 g Feta

etwas frisch geriebene
Muskatnuss

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Knoblauchzehen schilen und sehr

fein hacken oder durch die Knoblauch-
presse driicken. Den Babyspinat verlesen,
waschen und trocken schleudern.

Das Olivendl in einer grofien Pfanne
Qerhitzen, die Gnocchi darin rundhe-

Fotos: Kathrin Knoll (1); Crepesoles/Shutterstock.com !.1)3 AdobeStock/Vladislav Chusov (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Dole08 (1)

rum bei mittlerer Hitze anbraten. Knob-
lauch und Spinat hinzugeben und unter-
mengen. Alles mit der heifien Briihe ablo-

schen und unter gelegentlichem Riihren

5-8 Minuten kocheln lassen.

Den Feta gut abtropfen las-
8 sen, grob zerbrockeln und in
die Pfanne geben. Das Gericht
mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken, dann auf Teller ver-
teilen und sofort servieren.

SPINAT Spinaci

Der Mythos seines hohen Eisengehalts entstand durch
einen Kommafehler in der Analyse, dennoch enthalt
Spinat viele wichtige Nahrstoffe. Auch darf er entgegen
des Gerlichts wieder aufgewarmt werden, wenn er vor-
her richtig gelagert wurde: Lassen Sie das Blattgemise
nach dem Kochen schnell auskiihlen und lagern Sie es dann % ZUBEREITUNGSZEIT
im Kihlschrank. Roh schmeckt es im Salat oder in Smoothies. T il 20 Minuten

April / Mai 2025 E3%lor 27



BARLAUCHRISOTTO

Risotto allaglio orsino

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
1Bund Baérlauch
6 EL natives Olivendl extra
400 g Risottoreis
200 ml trockener Weifwein
ca. 1l heife Gemiisebriihe
4 Stiele Basilikum
1EL kalte Butter
80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Schalotte schilen und

fein wiirfeln. Barlauchblétter verlesen,
waschen und trocken schiitteln, dann grob
hacken und mit 4 EL Ol fein piirieren. Ggf.
2-3 EL Wasser untermixen.

Ubriges Ol in einem Topf erhitzen,

Knoblauch und Schalotte darin an-
diinsten. Den Reis hinzufiigen, ebenfalls
glasig diinsten und alles mit dem Weif3-
wein abloschen. Diesen unter Riihren ver-
kochen lassen, anschlieflend etwas heifie
Briihe angiefien. Diese etwas verkochen
lassen, bevor nach und nach weitere heifie
Briihe hinzugegeben wird. Auf diese Weise
den Reis unter gelegentlichem Riihren in
20-25 Minuten al dente garen.

Das Basilikum waschen und trocken
Sschiitteln. 2/3 der Blatter hacken,
wie Barlauchpiiree, kalte Butter und
3/4 des geriebenen Parmesans un-
ter das Risotto riihren. Das Bér-

BARLAUCH Aglio orsino

Seine Beliebtheit verdankt er der aromatischen Knob-
lauchnote, fiir die enthaltene &therische Ole sorgen. Zu-
dem ist Barlauch ein guter Lieferant fur Vitamin C und
verschiedene Mineralstoffe. Fir optimale Nahrstoffauf-
< nahme und bestmdglichen Geschmack sollte er frisch und
% ZUBEREITUNGSZEIT roh verzehrt werden. Durch Einlegen in OI, Trocknen oder
35 Minuten Einfrierenist er langer haltbar, verliert aber deutlich an Aroma.

lauchrisotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit restlichem
Basilikum und iibrigem Parme-
san garniert servieren.

28  &2%lew April/Mai 2025



RHABARBER-
EIERLIKOR

Liquore all'uovo e rabarbaro

<=

FUR 3 FLASCHEN (A CA. 250 ML)

400 g roter Rhabarber
60 g Himbeeren
1/2 Vanilleschote
150 g Zucker
3009 Sahne
8 Eigelb
140 ml brauner Rum

Den Rhabarber putzen, waschen und in

kleine Stiicke schneiden. Die Himbee-
ren verlesen, ggf. vorsichtig waschen und
trocken tupfen. Die Vanilleschote lings
halbieren und das Mark herauslosen.

Rhabarber, Himbeeren, Zucker sowie

200 ml Wasser in einem Topf aufko-
chen. Die Mischung 10-12 Minuten sanft
kocheln lassen, dabei zwischendurch um-
rithren. Den Topf vom Herd nehmen und
alles etwas abkiihlen lassen. Den Mix an-
schlieflend durch ein feines Sieb giefien
und gut ausdriicken, den Sirup auffangen.

2
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e
len/Shutterstock.com (1);

Vanillemark und -schote, Sahne, Ei-
Sgelbe und den Rhabarber-Himbeer-
Sirup in den Topf geben. Die Mischung
unter stindigem Riihren erhitzen, bis sie
! leicht andickt. Den Topf vom Herd neh-
‘ L v men, Vanilleschote entfernen und den

_ ? . Rum unterriihren. Den Rhabarber-

Eierlikor heify in die vorgewiarm-
. ten, sterilen Flaschen abfiillen
und gekiihlt servieren.

RHABARBER Rabarbaro

Urspriinglich wurde Rhabarber als Heilpflanze verwen-
det. Im 18. Jahrhundert schaffte es das Gewdchs auch
in die Kiiche und punktet mit seinem pikant-sauerlichen
Geschmack. Aufgrund der enthaltenen Oxalsdure sollte
er nur gegart, seine Blatter gar nicht verzehrt werden. Mit -
Fortschreiten der Saison enthalten die Stangen mehr Oxal- & ZUBEREITUNGSZEIT
sdure, die Ernte endet daher mit dem Johannistag am 24. Juni. M. 45 Minuten

TTPP: Verschlossen im Kiihl-
schrank gelagert, hélt sich der
Rhabarberlikor etwa 2 Monate.

April / Mai 2025 &3%Ber 29



mit pochiertem Ei und
Bltterteig-Kdsestangen
Rezept auf Seite 34
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PUTENBRATEN
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Rezept auf Seite 37
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Rezept auf Seite 34
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Fotos:Ira Leoni (1); © Stocano?/StockFond Studios/Westermann, Jan-Peter (1); Archiv (2)

HANDLICH IM GLAS

KOHLRABISALAT

mit Orange und Walniissen
Rezept auf Seite 39

Xl

Ostern

FAMILIENZEIT

s
" Rezepte fiirs
Friihlingsfest

Plus tolle Osterdeko-Ideen

Download-Ti

MEHR INSPIRATION fiir Ostern

finden Sie in unserem E-Book.
Jetzt gratis herunterladen unter
www.soisstitalien.de/ostern
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LECKERES FUR GASTE

Brokkolicremesuppe
mit pochiertem Ei und
Blitterteig-Kisestangen
Vellutata di broccoli con uovo

in camicia e torcetti di sfoglia
al formaggio

~i-

FUR 6-8 PERSONEN

3 Stiele Thymian
100 g Ziegenfrischkdse
4 Eier zzgl. 2 Eigelb
1 Rolle Blatterteig (275 g,
KiihIregal)
50 g frisch geriebener Pecorino
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
300 g mehligkochende Kartoffeln
1 Brokkoli (ca. 500 q)
300 g Babyspinat
3 EL natives Olivendl extra
11 heife Gemiisebriihe
6 EL Essig
200 g Sahne
1/2 Biozitrone (Saft)
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1Pck. Rote-Bete-Sprossen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Die Blidttchen abzup-
fen. Ziegenfrischkise, 1 Eigelb, Thymian-
blattchen sowie Salz und Pfeffer in einer
Schiissel glatt riihren. Den Blatterteig
entrollen und halbieren. Eine Teighilfte
mit der Ziegenfrischkdsecreme bestrei-
chen und mit 2/3 des geriebenen Kises
bestreuen. Die zweite Teighilfte darauf-
legen und leicht festdriicken. Ubriges Ei-
gelb verquirlen und die Teigplatte damit
bestreichen. Den Teig in schmale Streifen
schneiden. Diese spiralformig eindrehen
und mit etwas Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen. Die Stangen

34 &%l April /Mai2025

mit dem restlichen Kése bestreuen und
im vorgeheizten Ofen in 12-15 Minuten
goldbraun backen.

Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch
2 schilen und fein wiirfeln. Die Kartof-
feln schélen, waschen und grob wiirfeln.
Brokkoli putzen, in Roschen teilen und
waschen. Spinat verlesen, waschen und
trocken schleudern. Ol in einem grofien
Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten. Kartoffeln und Brokko-
li dazugeben und kurz mitdiinsten. Alles
mit der heiflen Briihe abloschen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und 15-20 Minuten
abgedeckt kocheln lassen. In den letzten
5 Garminuten den Spinat mitgaren.

In einem Topf Wasser mit Essig auf-

kochen. Die Hitze reduzieren und mit
einem Kochl6ffel mittig einen Strudel
erzeugen. Die aufgeschlagenen Eier nach-
einander vorsichtig hineingleiten lassen
und je 3—4 Minuten garen. Die pochier-
ten Eier mit einer Schaumkelle vorsich-
tig herausheben und auf einem Kiichen-
handtuch abtropfen lassen. Sahne zur
Suppe geben, diese mit dem Stabmixer
fein piirieren. Mit Zitronensaft, Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Sprossen
waschen und trocken schiitteln. Creme-
suppe in Suppenschalen verteilen, dann
mit je 1 pochierten Ei und einigen Spros-
sen toppen und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Schafchen-Muffins

Mufffin ,pecorelle”

<

FUR 12 STUCK

2509 Mehl
2 TL Backpulver
1/4 TL Salz

1TL abgeriebene
Biozitronenschale
80 g Zucker
6 EL Biozitronensaft
70 ml Sonnenblumendl
2 Eier
200 g Buttermilch
150 g TK-Himbeeren
200 g Puderzucker
100 g Mini-Marshmallows
(weif und rosa)
24 Zuckeraugen
12 Mini-Schokoladeneier
(z.B. ,,Schoko-Bons")
20 g Marzipanrohmasse
etwas braune Lebensmittelfarbe

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Papierformchen aus-
legen. Mehl, Backpulver, Salz, Zitronen-
schale und Zucker in einer Schiissel ver-
mischen. 2 EL Zitronensaft, Ol, Eier und
Buttermilch in einer separaten Schiissel
griindlich verquirlen.

Die Mehlmischung mit einem Koch-

loffel vorsichtig unter die Fliissigkeit
heben, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Die tiefgekiihlten Himbeeren vorsichtig
unterheben. Den Teig gleichmiafig auf die
vorbereiteten Formchen verteilen und im
vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten gold-
gelb backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Die Muffins aus dem Backofen nehmen,
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen
und aus dem Muffinblech nehmen.

Puderzucker und 4 EL Zitronensaft
3 zu einem festen, glatten Guss verriih-
ren. Ggf. etwas Wasser hinzufiigen, um
die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.
Die Oberfldache der ausgekiihlten Muffins
grof3ziigig mit dem Zuckerguss bestrei-
chen. Dann die Mini-Marshmallows dicht
an dicht daraufsetzen, sodass sie wie ein
Schafsfell aussehen. Die Zuckeraugen mit
etwas Zuckerguss auf den Schokoeiern
befestigen. Die Marzipanrohmasse mit
etwas brauner Lebensmittelfarbe ein-
farben, daraus kleine Ohren formen und
ebenfalls anbringen. Die fertigen Schafs-
kopfchen mit etwas Zuckerguss auf den
Muffins fixieren. Den Zuckerguss trock-
nen lassen und die Muffins servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
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Krauter-Pfannkiichlein
mit Raucherlachs

Pancake alle erbe con salmone
affumicato

~i=

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund
1/2 Bund
120 ml
etwas
120 g
1TL

Dill
Petersilie
Buttermilch
Zucker
Dinkelmehl (Type 630)
Backpulver
15 g Butter, geschmolzen
2 EL Milch
1 Ei
100 g Zuckerschoten
1/2 Bund Radieschen
1/2 kleine Gurke
1/2 Kopf Blattsalat
2-3 EL Rapsdl zum Braten
100 g Ra&ucherlachs in Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Krauter waschen und trocken schiit-

teln. Die Blattchen abzupfen. Ein paar
davon zum Garnieren beiseitelegen, den
Rest fein hacken und mit 4 EL Butter-
milch vermengen. Das Dressing mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken und ab-
gedeckt kalt stellen. Mehl, Backpulver,
etwas Salz und Zucker, Butter, restliche
Buttermilch, Milch und Ei in einer Schiis-
sel zu einem glatten Teig verriihren.

Zuckerschoten, Radieschen, Gurke
Q sowie Salat waschen und putzen. Die
Zuckerschoten schréag in Streifen schnei-
den, die Radieschen fein hobeln, Gurke
langs halbieren, entkernen und in Schei-
ben schneiden, den Salat kleiner zupfen.
Olin einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig
darin portionsweise 12-16 Pfannkiichlein
(@ 5-6 cm) backen. Diese auf Tellern oder
auf einer Platte stapeln. Salatzutaten und
Buttermilchdressing mischen. Die Pfann-
kiichlein mit Lachs und Salat toppen und
mit den Krautern garniert servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Lachs-Spinat-B

Fagottini di sfoglia con salmone e spinaci

latterteigpackchen

4

FUR 4 STUCK

150 g Blattspinat
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1EL Butter
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1/2 Bund Petersilie
175 g Doppelrahmfrischkdse
100 g Schmand
2 Eier
etwas edelsiifes Paprikapulver
1/2 TL abgeriebene
Biozitronenschale
Lachsfilet (ohne Haut)
Blatterteig (275 g,
Kiihlregal)
Semmelbrosel
Milch
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

240g¢
1Rolle

1-2 EL
2EL
etwas

Blattspinat verlesen und von harten

Stielen befreien, anschliefiend griind-
lich waschen, trocken schleudern und nur
grob hacken. Zwiebel und Knoblauchzehe
schilen und fein wiirfeln. Beides in einem
grofien Topfin der heifien Butter glasig
andiinsten. Spinat dazugeben und abge-
deckt ca. 3 Minuten diinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, dann abkiih-
len lassen und griindlich ausdriicken.

<~

Die Petersilie waschen und trocken
2 schiitteln. Die Blattchen abzupfen
und hacken. Die Hilfte davon unter den
Spinat mengen. Rest in einer Schiissel mit
Frischkise, Schmand und 1 Ei verriihren.
Die Masse mit Salz, Pfeffer, Paprikapul-
ver und Zitronenschale wiirzen.

Den Lachs trocken tupfen, in 4 gleich
3 grofie Stiicke schneiden, diese salzen
und pfeffern. Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Blitterteig
entrollen und in 8 Rechtecke schneiden.
4 davon jeweils in der Mitte mit Broseln
bestreuen. Spinatmix und Creme darauf
verteilen, dann den Fisch darauflegen.

1 Ei trennen, Teigrander mit Eiweif3

bestreichen. Restliche Teigrechtecke
etwas grofier ausrollen und jeweils quer
ein paarmal einschneiden. Teig auf den
Fisch legen und die Rénder andriicken.
Die Péackchen auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen. Eigelb und Milch ver-
quirlen. Die Pickchen damit bestreichen
und im heifien Ofen in 40-45 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Die Packchen aus dem Ofen neh-
men und 5 Minuten ruhen lassen, dann
auf einer Platte anrichten und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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GUT GEFULLT
& AUSGEBACKEN

Zweierlei herzhafte
\ Frenchtoasts J

Duo di French toast salati

<=
FUR 8 STUCK

3 Stiele Oregano
3 Stiele Basilikum
3 Tomaten
3 Kugeln Mozzarella (a 125 g)
150 g Taleggio
16 Scheiben Brioche
8 Scheiben Prosciutto cotto
6 Eier
200 ml Milch
50 g Butterschmalz
1 kleiner Kopfsalat
100 g Rucola
50 g Babymangold
1 Salatgurke
5 EL natives Olivendl extra
3 EL heller Balsamicoessig
1EL Ahornsirup
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Oregano und Basilikum waschen und

trocken schiitteln. Blattchen abzupfen
und jeweils hacken. Tomaten waschen
und in Scheiben schneiden. Den Mozza-
rella gut abtropfen lassen und in breite
Scheiben schneiden. Den Taleggio eben-
falls in Scheiben schneiden.

4 Briochescheiben jeweils mit Toma-

ten, Mozzarella sowie Basilikum be-
legen. Salzen, pfeffern und mit 4 Brioche-
scheiben belegen. 4 weitere Briocheschei-
ben mit Prosciutto, Taleggio und Orega-
noblattchen belegen und die restlichen
Briochescheiben darauflegen.

e . ZWEIERLEI
HERZHAFTE S
FRENCHTO ASTS 3 Eier und Milch in einer grofien fla-

chen Schale verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz
in einer grofden Pfanne erhitzen. Die zu-

36 % April / Mai 2025 -
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sammengeklappten Brote sehr vorsichtig
durch die Eimischung ziehen und porti-
onsweise im heifen Butterschmalz rund-
herum goldbraun ausbacken.

In der Zwischenzeit den Kopfsalat in

mundgerechte Stiicke zupfen. Rucola
und Mangold verlesen. Alles waschen und
trocken schleudern. Die Gurke waschen
und in diinne Scheiben schneiden. Oliven-
ol, Essig, Ahornsirup, 2-3 EL Wasser so-
wie etwas Salz und Pfeffer in einer grofien
Schiissel gut verquirlen. Salat und Gurke
untermengen. Die Frenchtoasts aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, dann jeweils halbieren
und mit dem Salat servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Erbsenbratlinge
mit Minzdip

Burger di piselli con dip
alla menta

~i-

FUR CA. 16 STUCK

1 Knoblauchzehe
600 g TK-Erbsen
1Prise Zucker
1Bund gemischte Krduter
50 ml Sonnenblumendl zzql.
etwas mehr zum Braten
1 Ei
100 g Magerquark
200 g Haferflocken
etwas edelsiifes Paprikapulver
4 Stiele Minze
200 g griechischer Joghurt
einige rote Sprossen zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Mit den Erbsen in wenig Salzwasser
mit Zucker 6-8 Minuten kocheln lassen,
die Mischung dann in ein Sieb abgiefien,
abtropfen und abkiihlen lassen.

Gemischte Krauter waschen und tro-
2 cken schiitteln. Einige zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest in einem hohen
Gefaft mit 50 ml Ol piirieren. Das Ei un-
termixen, dann die abgetropfte Erbsen-
mischung sowie Quark und Haferflocken
unterrithren. Die Masse kraftig mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen und mindes-
tens 15 Minuten ruhen lassen.

Aus der Masse mit leicht angefeuch-
3 teten Héanden ca. 16 flache Bratlinge
formen. Diese in einer Pfanne in heiflem
Ol portionsweise 4-6 Minuten von jeder
Seite braten. Fiir den Dip Minze waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen und fein hacken. Mit dem Joghurt
verrithren und den Dip mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Erbsenbratlinge auf einer Platte
4‘ oder Tellern anrichten. Mit den iibri-
gen Krautern und Sprossen garnieren und
die Bratlinge mit dem Dip servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 15 Minuten Ruhezeit

Mit Mozzarella
uberbackener Puten-
braten ,,Caprese*

Arrosto di tacchino
alla caprese

<=

FUR 4 PERSONEN

1Bund Basilikum
1Bund Petersilie
2 Knoblauchzehen
5 EL natives Olivendl extra
40 g frisch geriebener Parmesan
50 g gemahlene blanchierte
Mandeln
1 Tomate
60 g Tomatenpesto (Glas)
1Kugel Mozzarella
1kg Putenbrust
1EL Butterschmalz

1Zweig Rosmarin
1Bund Karotten
250 g griiner Spargel
2 EL Butter
2 EL Mandelbldttchen, gerostet
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Basilikum und Petersilie waschen
lund trocken schiitteln. Die Blidttchen
von den Stielen zupfen. Die Hilfte davon
beiseitelegen, den Rest in einem hohen,
schmalen Gefaf mit geschéltem Knob-
lauch und Olivendl mit dem Stabmixer
piirieren. Den geriebenen Parmesan und
30 g Mandeln unterriihren und das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomate waschen, halbieren, ent-

kernen und fein wiirfeln. Mit Tomaten-
pesto und 20 g gemahlenen Mandeln ver-
rithren. Mix kalt stellen. Den Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mozzarella in Scheiben schneiden.

Fleisch trocken tupfen und von allen

Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in einem ofenfesten Briter in hei-
f3em Butterschmalz anbraten. Mit dem
gewaschenen Rosmarinzweig belegen
und bei geschlossenem Deckel im vorge-
heizten Ofen ca. 90 Minuten garen.

Inzwischen die Karotten schélen,

dabei etwas Griin stehen lassen. Den
griinen Spargel im unteren Drittel scha-
len und von den holzigen Enden befreien.
Das Gemiise waschen und in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen, dann
abgiefien und abschrecken.

Nach ca. 80 Minuten Garzeit des

Bratens den Rosmarin entfernen, den
Braten mit dem Tomatenmix bestreichen,
mit Mozzarella belegen und ohne Deckel
ca. 10 Minuten iiberbacken (alternativ
kurz iibergrillen).

Den Braten aus dem Ofen nehmen

und vor dem Anschneiden 5 Minuten
ruhen lassen. Karotten und Spargel in
einer Pfanne in heifier Butter andiinsten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die bei-
seitegelegten Krauter fein hacken. Den
Braten und das Gemiise auf einer Platte
anrichten. Das Gemiise mit den geroste-
ten Mandeln bestreuen, den Braten mit
den Krautern bestreuen und das Gericht
mit dem Pesto betraufelt servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Polpette mit
Cannellinibohnendip

Polpette con salsa di cannellini

~i
FUR 6-8 PERSONEN

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
6 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betrdufeln
750 g Rinderhack
1EL Senf
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1Zweig Rosmarin
400 g Cannellinibohnen (Dose)
50 ml heifle Gemiisebriihe
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
einige Chiliflocken zum Garnieren
3-4 Stiele Basilikum
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Polpette Zwiebeln und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. Die
Halfte davon in einer Pfanne in 1 EL hei-

Rem Ol glasig diinsten. Aus der Pfanne
nehmen und kurz abkiihlen lassen, dann
mit Hackfleisch, Senf, Paprikapulver so-
wie etwas Salz und Pfeffer in einer Schiis-
sel gut vermengen. Mit leicht angefeuch-
teten Héanden kleine Béllchen aus der
Masse formen. 3 EL Ol in der Pfanne er-
hitzen, die Hackballchen darin rundum
goldbraun braten. Aus der Pfanne neh-
men und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen den Rosmarin waschen
2 und trocken schiitteln. Die Nadeln
von den Zweigen zupfen und grob hacken.
Die Bohnen in ein Sieb abgiefien, abspii-
len und abtropfen lassen. Ubriges Ol in
einem kleinen Topf erhitzen und restliche
Zwiebel- sowie Knoblauchwiirfel darin
andiinsten. Rosmarin und Bohnen hinzu-
fiigen, kurz mitdiinsten, dann die heifie
Briihe dazugieflen. Alles aufkochen und
5 Minuten unter gelegentlichem Riihren
kocheln lassen. Den Topf vom Herd neh-
men und die Bohnenmischung mit dem
Stabmixer fein piirieren.

38 &% April /Mai2025

Den Dip mit Zitronenschale, -saft,

Salz und Pfeffer abschmecken, dann
auf 6-8 kleine Glaser verteilen, mit etwas
Olivenol betraufeln und mit Chiliflocken
garnieren. Je 3 Polpette abwechselnd mit
Basilikumblattchen auf Holzspief3e ste-
cken. Die Polpettespiefie mit dem Can-
nellinibohnendip servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Mit Tomatencreme
gefiillte Eier

Uova ripiene con crema
al pomodoro

<1
FUR 24 STUCK

12 Eier
50 g getrocknete Tomaten
in Ol (Glas)
200 g Frischkdse
1EL Tomatenmark
5049 Joghurt
1Prise Zucker
1Beet Kresse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier in einem Topf in kochendem

Wasser in 10-12 Minuten hart kochen.
Abgiefien, abschrecken und auskiihlen
lassen. Die getrockneten Tomaten griind-
lich abtropfen lassen und grob wiirfeln.
Frischkase, Tomatenmark, Joghurt und
getrocknete Tomaten in ein hohes Gefaf3
geben. Die Eier pellen und jeweils langs
halbieren. Die Eigelbe herauslosen, zum
Frischkasemix geben und diesen mit dem
Stabmixer fein piirieren.

Die Tomatencreme mit etwas Zucker,

Salz und Pfeffer abschmecken, dann
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen
und in die Eihélften spritzen. Die Kresse
vom Beet schneiden. Die gefiillten Eier
damit garnieren und servieren.

Eiersalat-Tramezzini
Trameszzini all'uovo
<t

FUR 12 STUCK

8 Eier
1Bund gemischte Krauter
(z.B. Petersilie, Kerbel,
Dill, Schnittlauch)
1 kleiner Radicchio
1EL natives Olivendl extra
1EL Biozitronensaft
100 g Schmand
75 g Mayonnaise
1EL Weipweinessig
1Prise Zucker
9 Scheiben Tramezzinibrot
(aca.23 x 10 cm)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier in einem Topf in kochendem

Wasser in 10-12 Minuten hart kochen.
Abgiefien, abschrecken und auskiihlen
lassen. In der Zwischenzeit die gemisch-
ten Krauter waschen und trocken schiit-
teln. Die Bléattchen und Spitzen ggf. ab-
zupfen und alles fein hacken. Radicchio
putzen, in Streifen schneiden, waschen
und trocken schleudern. Anschlief}end
mit O, Zitronensaft und etwas Salz in
einer Schiissel gut vermengen.

Die Eier pellen und nur grob hacken.

Schmand, Mayonnaise, Essig, Krauter
und die gehackten Eier in einer Schiissel
verriihren. Den Mix mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Tramez-
zinibrotscheiben jeweils quer halbieren,
dann jeweils noch einmal diagonal hal-
bieren. Den marinierten Radicchio auf
12 Brotstiicken verteilen. Jeweils 1 weite-
re Brotscheibe daraufsetzen und diese
mit dem Eiersalat belegen. Mit je 1 Brot-
scheibe abschlieffen und mit kleinen
Holzspiefien feststecken.

T'IPP: Wer kein Tramezzinibrot findet,
verwendet entrindetes Weizentoastbrot.

% ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

% ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Kohlrabisalat mit
Orange und Walniissen

Insalata di cavolo rapa,
arance e noct

<=

FUR 4 PERSONEN

100 g Knollensellerie
1 Kohlrabi
2 Stangen Staudensellerie
50 g Walnusskerne
2 Bioorangen
100 g Joghurt
50 g Salatmayonnaise
1Prise Zucker
etwas edelsiifes Paprikapulver
1-2 EL Biozitronensaft
einige Kerbelbldttchen zum
Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knollensellerie und Kohlrabi schilen
lund auf einem Kiichenhobel oder in
einer Kiichenmaschine in feine Streifen
hobeln. Diese salzen und beiseitestellen.
Den Stangensellerie waschen und putzen.
Das Griin fein hacken und die Stangen
in diinne Scheiben schneiden.

Die Niisse ohne Zugabe von Fett in
2 einer Pfanne anrosten, bis sie duften.
Abkiihlen lassen und grob hacken. Die
Orangen filetieren, dabei den Saft vom
iibrigen Fruchtfleisch gut ausdriicken.
Joghurt und Mayonnaise verriihren. Sel-
leriegriin unterriihren und das Dressing
mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprikapulver
sowie Zitronensaft und etwas aufgefan-
genem Orangensaft abschmecken.

Den Kohlrabi-Knollensellerie-Mix
8 trocken tupfen, dann mit Stauden-
sellerie und Dressing mischen. Orangen
filets und gerostete Niisse unterheben.
Den Salat ggf. noch einmal mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken, anschlie-
f3end in 4 Portionsgléser fiillen und mit
Kerbelblittchen garniert servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Eier im Glas mit SiifSkartoffeltoasts J

Uova nel bicchiere con toast di patate dolci

~i-

FUR 4 PERSONEN

8 Eier
1 rote Paprikaschote
300 g griechischer Joghurt
1TL Currypulver
1 grofe Siipkartoffel
1Beet Gartenkresse
etwas Ajvar (Glas)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier in einem Topf in kochendem
Wasser in ca. 6 Minuten wachsweich
kochen, dann abgief3en, abschrecken und
etwas abkiihlen lassen. Die Paprikaschote
waschen, halbieren und putzen. 1 Hélfte
klein wiirfeln, den Rest in schmale Strei-
fen schneiden. Die Paprikawiirfel gleich-

miflig auf 4 Portionsglaser verteilen.

200 g Joghurt mit Curry sowie etwas

Salz und Pfeffer verriihren. Den Mix
ebenfalls in die Glaser fiillen. Siiffkartof-
fel schélen und lings in 8 ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Diese im Toaster auf
hoher Stufe mehrmals rosten, bis sie gar
und knusprig sind.

Kresse vom Beet schneiden. Die Eier
3 pellen, halbieren und auf die Glaser
verteilen. Den restlichen Joghurt mit Salz
und Pfeffer abschmecken, auf die Siif3kar-
toffelscheiben streichen. Die Siiffkartof-
feltoasts mit den Paprikastreifen belegen
und mit etwas Ajvar toppen. Die Eier im
Glas mit den Siif8kartoffeltoasts auf Tel-
lern anrichten und mit Kresse bestreuen.
Nach Belieben Ajvar dazuservieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Osterbrunch

RATGEBER

Lesen Sie hier allerhand Wissenswertes fir ein entspanntes
Beisammensein. Plus: Rezepte fur Drinks und Osterquiche

<

{

GEMUTLICH FRUHSTUCKEN ZUM OSTERFEST

Daslange Osterwochenende steht vor der Tiir, eine optimale Gelegenheit, die Liebs-
ten zu einem ausgiebigen Osterbrunch einzuladen. Damit auch Sie den Tag genie-
fen konnen, empfehlen wir Thnen, so viel wie moglich am Tag vorher vorzubereiten.
Machen Sie sich mit den Rezepten vertraut und bereiten Sie moglichst viele Kompo-
nenten schon zu, z. B. Speisen, die Sie sowieso kalt servieren. Siifes

Gebick mit Cremeschicht schmeckt am zweiten Tag oft so-
gar noch besser, wenn alles schon durchgezogen ist. Auch

Getranke konnen Sie schon einmal kalt stellen und ggf.
Eiswiirfel zubereiten. Decken Sie den Tisch nach

Belieben mit einer Tischdecke ein und platzieren
Sie darauf Teller, Tassen, Besteck und Glaser. Wer
mag, sorgt mit frischen Blumen und Ostermotiv-

,\--'
et
atpes Rl

Kerzen fiir eine stimmungsvolle Atmosphére.

EINFACH & STILVOLL
DEKORIEREN

Mit dezenter, aber wirkungsvoller
Osterdeko wird IThre Brunchtafel
im Nu festlich und edel. Firben Sie
gekochte Eier z. B. mit etwas Gold-
glanz oder zarten Pastelltonen ein.
Spezielle Lebensmittelfarbstifte sind
besonders praktisch fiir das einfache
Verzieren der Eier mit beliebigen
Mustern. Kombinieren Sie die Gold-
akzente mit Naturmaterialien wie
Stroh, Moos, Weidenzweigen oder
Blumen mit kleinen Bliiten in Weif3-
oder Cremetonen.

40 E%lose April ) Mai 2025

TIPPS FUR LECKERES
OSTER-FINGERFOOD

Klein und praktisch Die vorbe-
1 reiteten Kostlichkeiten sollten am

besten ohne Besteck essbar sein.
Schneiden Sie Pizza, Quiche & Co. in
Wiirfelchen, so passen sie auf kleine
Teller oder verschwinden ganz unkom-
pliziert mit einem Happs im Mund.
Servietten nicht vergessen!

Hiibsche Glischen Statt Salat,
Q Suppe oder Dessert in grofien

Schiisseln zu servieren, konnen
Sie die Speisen auch direkt portionie-
ren und Thren Gésten in kleinen Ein-

machgldschen servieren. Auch Tassen
oder Trinkgldser eignen sich dafiir.

Kreative Tafel Das Auge isst
8 mit! Setzen Sie die Hippchen

abwechslungsreich auf hiibschen
Holzbrettchen, Platten und Etageren in
Szene. Eine Mischung aus unterschied-

lichen Elementen schafft dabei eine
lockere Atmosphire.

Passende Getrianke Sorgen
4< Sie fiir eine vielféltige Auswahl

an heiflen und gekiihlten Drinks
(Rezepte siehe rechts), so konnen sich

die Géste nach eigenem Gusto selbst
versorgen und nachschenken.

Der Mix macht’s! Servieren Sie
5 sowohl kalte als auch heifle Spei-
sen, SiiRes und Herzhaftes, Fin-

gerfood mit Fleisch und vegetarische
Alternativen, so werden alle gliicklich.
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UNSERE DREI LIEBSTEN FRUHSTUCKSDRINKS J

Egal ob fruchtig, mit Kaffee oder cremig, mit diesen Getranken starten Sie optimal in den Tag!

ACE-Saft

Fiir 2 Flaschen (a ca. 500 ml)

1Karotte, 1 Banane und 2 Bio-
orangen schilen. Karotte waschen,
1 Apfel waschen und vom Kernge-
hiuse befreien. Alles in sehr grobe
Stiicke schneiden und mit dem Saft
von 1 Biozitrone sowie 600 ml kal-
tem Wasser in einem leistungsstar-
ken Standmixer fein piirieren. Den
ACE-Saft in die sterilen Flaschen
fiillen und gut gekiihlt servieren.
Zubereitungszeit 15 Minuten

|

Karamell-Vanille-Latte

Fiir 2 Glaser (a ca. 350 ml)

400 ml Milch mit dem ausgelos-
ten Mark von 1/2 Vanilleschote in
einem Topf unter Riithren langsam
erwarmen, dann mit einem Milch-
aufschaumer aufschaumen. Milch-
schaum in die Glaser geben und
160 ml frisch gebriihten Espresso
langsam hineinfliefen lassen. Das
Getrank mit 4 EL Karamellsirup
toppen und sofort servieren.
Zubereitungszeit 10 Minuten

Fiir 1 Quiche (0 22 ¢m)

6 Eier ca. 8 Minuten in kochendem
Wasser kochen, abgief3en, abschrecken
und pellen. 1 kg Blattspinat putzen,
waschen und in kochendem Salzwas-
ser kurz blanchieren. Dann abgief3en,
abschrecken, gut ausdriicken und fein
hacken. 500 g Ricotta, 2 rohe Eier
und 100 g frisch geriebenen Parme-
san in einer Schiissel verriihren. Den
gehackten Spinat und 2 EL natives
Olivenol extra untermischen. Die
Mischung mit etwas Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Boden einer
Springform (& 22 ecm) mit Backpapier
belegen und den Rand mit etwas Ol
fetten. 2 Rollen Blitterteig (a 275 g,
Kiihlregal) etwas grofier ausrollen,

2 Kreise daraus ausstechen: 1 Kreis
im Durchmesser der Springform, den

ko

Foghurtdrink

Fiir 4 Glaser (a ca. 250 ml) 3

.

2 Bioorangen und 1 Banane schi-
len und in grobe Stiicke schneiden.
Diese mit 500 ml kaltem Wasser,
150 g probiotischem Joghurt, 50 g
fliissigem Honig und 3-4 EL Bio-
zitronensaft in einen leistungsstar-
ken Standmixer geben und alles fein
piirieren. Den Joghurtdrink in die
Glaser fiillen, nach Belieben mit
Orange garnieren und servieren.
Zubereitungszeit 5 Minuten

KULINARISCHE OSTERGRUSSE AUS ITALIEN

Dieser mit Spinat und Eiern gefiillte herzhafte Kuchen wird traditionell zum Osterfest gegessen

zweiten Kreis etwas grofier. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Springform mit dem grofieren
Kreis leicht {iberhdngend auskleiden.
Etwas Fiillung daraufgeben, mit den
gepellten Eiern belegen. Restliche Fiil-
lung daraufgeben, iiberhdngende Teig-
rander dariiberschlagen, zweiten Teig-
kreis darauflegen. Die Teigoberfliche
mit 3-4 EL Sahne bestreichen und
einige Male einstechen. Aus den Teig-
resten nach Belieben Formen ausste-
chen, auf den Teig legen und ebenfalls
mit Sahne bestreichen. Den Kuchen
im vorgeheizten Ofen in ca. 50 Minu-
ten goldbraun backen. Ggf. mit Alu-
folie abdecken. Den Kuchen heraus-
nehmen, nach Belieben mit etwas
Babyspinat garnieren und servieren.
Zubereitungszeit 90 Minuten

April / Mai 2025 E3¥lun.
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PASTA*PREFERITA

Unsere liebsten Nudelgerichte

Freuen Sie sich auf sechs kostliche Pastakreationen, die mit unterschiedlichen
Krdutersorten zur Hochstform auflaufen. Buon appetito!

PAPPARDELLE IN
SALBEIBUTTER MIT
GEBRATENER LEBER

Pappardelle burro e salvia
e fegato in padella

~i-

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten
1/2 Bund Salbei
600 g Kalbsleber
2 EL natives Olivendl extra
2 EL Butter
150 ml Weipwein
400 g Pappardelle
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in

feine Streifen schneiden. Die Paprika-
schoten putzen, waschen und klein wiir-
feln. Salbei waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter abzupfen. Die Kalbsleber
putzen, waschen und trocken tupfen. Ggf.
von Fett, Sehnen und Hiutchen befreien,
dann in breite Streifen schneiden.

Das Ol in einer grofen Pfanne erhit-
Q zen, die Leber darin kurz rundherum
scharf anbraten, dann aus der Pfanne
nehmen. Die Butter in die Pfanne geben
und die Salbeiblétter darin knusprig bra-
ten, dann ebenfalls aus der Pfanne neh-
men. Zwiebeln sowie Paprikawiirfel im
Bratfett kurz andiinsten, mit dem Wein
abloschen und diesen unter Riihren ver-
kochen lassen. Die zuvor gebratene Leber
wieder in die Pfanne geben. Alles unter

42 E%lew April/Mai 2025

gelegentlichem Wenden kurz weiterbra-
ten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit die Pappardelle
Snach Packungsangabe in kochendem
Salzwasser al dente garen. Abgiefien und
tropfnass in die Pfanne geben. Den Salbei
ebenfalls dazugeben. Alles vorsichtig ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken. Die Pasta auf Teller vertei-
len und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Salbei

Vom lateinischen ,,salvare” (heilen)
abstammend, ldsst sein Name auf
die Verwendung als Heilpflanze
schliepen. Die atherischen Ole des
Salbeis lindern Erkéaltungen, helfen
gegen Schwitzen, wirken antibak-
teriell und verdauungsférdernd.
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PASTASALAT MIT
BRUNNENKRESSE

Insalata di pasta e crescione

<
FUR 4 PERSONEN

400 g Fusilli

500 g griiner Spargel

200 g Brunnenkresse

200 g Pancetta am Stiick
7 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig

1/2 Bioorange (Saft)
1EL Senf
2 Kugeln Burrata (a ca. 150 g)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fusilli nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente ga-
ren. Dann abgieflen, abtropfen und ab-
kiihlen lassen. Spargel im unteren Drittel

schilen, von den holzigen Enden befreien
und waschen, dann in mundgerechte Stii-
cke schneiden. Die Brunnenkresse verle-
sen, waschen und trocken schleudern.

Den Pancetta grob wiirfeln. 1 EL Ol in
2 einer Pfanne erhitzen, den Pancetta
darin anbraten, dann aus der Pfanne neh-
men und beiseitestellen. 2 EL Olivendl in
die Pfanne geben, die Spargelstiicke darin
4-5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und die
Pfanne vom Herd nehmen.

Restliches Olivenol, hellen Balsamico-
Sessig, Orangensaft und Senf in einer
grofien Schiissel kriftig verquirlen. Das
Dressing mit etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fusilli, gebratenen Spargel,
Brunnenkresse sowie den angebratenen
Pancetta mit dem Dressing vermengen.
Den Pastasalat auf Teller verteilen und je-
weils 1/2 Burratakugel daraufsetzen. Den
Pastasalat sofort servieren.

TIPP: Anstelle von Pancetta schmeckt
auch grob gewiirfelte Mortadella sehr gut
in diesem Pastasalat. Fiir eine knusprige
Komponente rosten Sie zusitzlich 60 g
gehackte Pistazienkerne ohne Zugabe von
Fettin einer kleinen Pfanne an und heben
diese ebenfalls unter den Salat.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Brunnenkresse

lhre enthaltenen Senfdle wirken
leicht antibakteriell, weshalb das
Kraut als Hausmittel gegen Erkal-
tungen und Blasenentziindungen
empfohlen wird. Zudem liberzeugt
Brunnenkresse mit Vitamin C so-
wie Betacarotin, Eisen und Zink.
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TAGLIATELLE MIT
BARLAUCH, FETA UND
KIRSCHTOMATEN

Tagliatelle allaglio orsino
con feta e pomodorini

~-
FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
500 g Kirschtomaten
1Bund Bérlauch
5-6 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
150 g Feta
400 g Tagliatelle
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Knoblauch scha-
len und fein hacken. Peperoncino waschen

und in Ringe schneiden. Die Kirschtoma-
ten waschen. Den Birlauch verlesen und
waschen, dann trocken schleudern und in
grobe Streifen schneiden.

Die Hilfte des Birlauchs in eine gefet-

tete Auflaufform geben. Die Tomaten
darauf verteilen, den abgetropften Feta
mittig in die Form zwischen die Tomaten
setzen und mit Knoblauch und Peperon-
cino bestreuen. Alles mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Olivendl be-
traufeln, dann im vorgeheizten Backofen
20-25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Tagliatelle nach

Packungsangabe in reichlich kochen-
dem Salzwasser al dente garen. Die Auf-
laufform aus dem Ofen nehmen, die tropf-
nasse Pasta hinzugeben und alles sehr
griindlich vermengen. Den beiseitegeleg-
ten Birlauch ebenfalls untermengen. Die
Pasta auf Teller verteilen und das Gericht
sofort servieren.

TIPP: Fiir eine noch cremigere Sofie
konnen Sie den Inhalt der Auflaufform
nach dem Backen in einem Standmixer
fein piirieren. Die Soffe dann nach Belie-
ben mit etwas Mascarpone oder Créme
fraiche verfeinern und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Barlauch

Das Kraut ist beliebt fiir sein in-
tensives Knoblaucharoma. Es kann
fir den eigenen Bedarf im Friihling
selbst im Wald gesammelt werden.
Durch die Ahnlichkeit zu giftigen
Maigléckchen oder Herbstzeitlo-
sen ist jedoch Vorsicht geboten.




Fotos: Frauke Antholz (2)

SPAGHETTI-FRITTATA
MIT PROSCIUTTO,
ERBSEN UND MINZE

Frittata di spaghetti con
prosciutto, piselli e menta

<=

FUR 4 PERSONEN

250 g Spaghetti
3 EL natives Olivendl extra
250 g gepalte Erbsen
200 g Prosciutto cotto
1/2 Bund Minze
1 Zwiebel
8 Eier
100 ml Milch
40 g frisch geriebener Parmesan
150 g Joghurt
150 g Créme fraiche
1/2 Biolimette (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Spaghetti nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Dann in ein Sieb abgiefien, abtropfen las-
sen und mit 2 EL Olivenol in einer Schiis-
sel griindlich vermengen. Bis zur Verwen-
dung abkiihlen lassen.

Die Erbsen in kochendem Salzwasser

2-3 Minuten blanchieren. In das Sieb
abgiefien, abschrecken und abtropfen las-
sen. Den Prosciutto wiirfeln. Die Minze
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und hacken. Die Zwiebel
schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Eier, Milch und Parmesan in einer

Schiissel gut verquirlen. 1/3 der Minz-
blattchen sowie etwas Salz und Pfeffer
unterriihren. Ubriges Ol in einer grofien
Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin glasig
diinsten. Spaghetti und Erbsen dazugeben
und die Eimischung angiefien. Schinken
dariiberstreuen und die Eimasse bei mitt-
lerer Hitze in 12-15 Minuten abgedeckt
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stocken lassen. Die Spaghetti-Frittata an-
schliefend vorsichtig wenden und offen
weitere 5 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Joghurt, Créme

fraiche, Limettenschale, -saft und die
iibrige gehackte Minze in einer Schiissel
verrithren. Den Dip mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Frittata
in Stiicke schneiden, auf Teller verteilen
und servieren. Den Minzdip dazureichen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 55Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Minze

Schon bei den alten R6mern kam
das Kraut als Heil- und Wirzmittel
zum Einsatz. Reichlich enthaltenes
Menthol sorgt fiir den typischen
Geschmack und Duft. Zudem hilft
Minze bei Kopfschmerzen, Magen-
beschwerden und Erkéltungen.
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TORTIGLIONI

MIT KERBELPESTO,
BLUMENKOHL

UND LACHSFILET
Tortiglioni al pesto di cerfoglio
con cavolfiore e salmone

<

FUR 4 PERSONEN

2 Bund Kerbel
2 Knoblauchzehen, gehackt
75 g Haselnusskerne, gerostet
130 ml natives Olivendl extra
60 g frisch geriebener Pecorino
1 Blumenkohl (ca. 1kqg)
600 g Lachsfilet (ohne Haut)
50 g Semmelbrosel
2 Eigelb
1 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
Tortiglioni
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kerbel waschen und trocken schiitteln.

Abgezupfte Blattchen, Niisse, Knob-
lauch und 100 m1 Ol in ein hohes, schma-
les Gefidf} geben, alles mit dem Stabmixer
fein piirieren. Pecorino unterrithren und
das Pesto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Blumenkohl putzen, in Roschen tei-
len, waschen und gut abtropfen lassen.
Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in
4 gleich grofie Stiicke teilen. Diese in einer
Pfanne in 1 EL heiftem Ol ca. 1 Minute von
jeder Seite anbraten. Herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Blumenkohl, iibriges
Ol und etwas Salz mischen und auf einem
mit Backpapier belegten Backblech ver-
teilen. Die Hilfte des Pestos mit Broseln,
Eigelben, Zitronenschale sowie -saft ver-
rithren. Lachsstiicke auf den Blumenkohl
setzen. Pestomasse auf dem Fisch ver-
teilen, leicht andriicken. Alles im heifen
Ofen 15-18 Minuten garen. Inzwischen
die Tortiglioni nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.

Die Tortiglioni abgiefien, dabei etwas

Kochwasser auffangen, und abtropfen
lassen. Das iibrige Kerbelpesto bis zur ge-
wiinschten Konsistenz mit etwas Pasta-
kochwasser glatt rithren, dann mit den
abgetropften Tortiglioni vermengen. Die
Pasta auf Teller verteilen, mit gebacke-
nem Blumenkohl und Fisch toppen und
das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Kerbel

Das leicht nach Anis schmeckende
Kraut verfeinert viele Gerichte und
hat gesundheitsférdernde Eigen-
schaften. So wirkt es entwéssernd,
entgiftend und entziindungshem-
mend. Zerriebene Blatter sollen
auPerdem Insektenstiche lindern.




Fotos: Frauke Antholz (2)

CANNELLONI
MIT BASILIKUM-
RICOTTA-FULLUNG

Cannelloni con ripieno
di ricotta e basilico

<1
FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
1Bund Basilikum
800 g geschélte Tomaten (Dose)
3 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
1Prise Zucker
40 g Pinienkerne
500 g Ricotta
2 Eigelb
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)
ca. 20 Cannellonirélichen
50 g geriebener Mozzarella
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Knoblauch schilen und durch die

Knoblauchpresse in eine Schiissel drii-
cken. Das Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blidttchen von den Stielen
zupfen und hacken. Die Hilfte des Knob-
lauchs, die Dosentomaten und das Ol in
ein hohes, schmales Gefafy geben, alles
mit dem Stabmixer piirieren. Ca. 1/3 des
Basilikums unterriihren und die Sof3e mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in
Qeiner kleinen Pfanne anrosten, dann
herausnehmen und grob hacken. Ricotta,
Eigelbe, Zitronenschale, restliches Basili-
kum und Pinienkerne zum iibrigen Knob-
lauch in die Schiissel geben, alles gut ver-
rithren. Die Mischung mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einen Spritzbeutel mit
grofier Lochtiille fiillen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Un-
Sterhitze vorheizen. Eine Auflaufform
mit etwas Ol fetten. Die Hilfte der Toma-

tensofle in der Auflaufform verteilen. Die

ungegarten Cannellonirdllchen mit der
Basilikum-Ricotta-Masse fiillen, dann in
die Tomatensofie setzen. Die {ibrige Sofie
angieflen, alles mit Mozzarella bestreuen.
Die Cannelloni im vorgeheizten Ofen in
30-35 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden. Die Cannel-
loni aus dem Backofen nehmen und kurz
ruhen lassen, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Basilikum

Der Klassiker der italienischen
Kiche punktet mit wiirzigem, fri-
schem und manchmal leicht schar-
fem Geschmack. Weltweit werden
etwa 60 Sorten angebaut, darun-
ter auch rotblattrige, kleinblattri-
ge und solche mit Zitronenaroma.
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KRAUTER-
SALATDRESSING

Das Tolle an frischen Krautern:

Es braucht keinen eigenen Garten,
um sie anzupflanzen. Ein lichter Ort
auf der Fensterbank reicht schon aus,
um Basilikum, Minze, Thymian & Co.
selber anzubauen. Aus eigener
Ernte schmecken sie einfach
am allerbesten.
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Krauter im Glas

Sie eignen sich als Mitbringsel und sind auch in der eigenen Kiiche das i-Tipfelchen
fur eine frische Note in vielen Gerichten: tolle Ideen fir aromatische Krauterhits

Krauter-Salatdressing
Condimento per insalata alle erbe

Basilikumpesto

Pesto di basilico

<

FUR 2 FLASCHEN (A CA. 300 ML)

1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
40 g gemischte Krduter
(z.B. Basilikum, Kerbel,
Petersilie)

300 ml natives Olivendl extra
60 ml heller Balsamicoessig
1 Biozitrone (Saft)

40 g mittelscharfer Senf
40 g fliissiger Honig
15 g Schnittlauchrdlichen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Schalotte schilen und
hacken. Die gemischten Krauter waschen
und trocken schiitteln, dann fein hacken.
Olivenol, Essig, Zitronensaft, 50 ml kaltes
Wasser, Senf und Honig in einem Mixer
fein piirieren. Knoblauch, Schalotte, ge-
mischte Krauter sowie Schnittlauchroll-
chen unterriihren. Das Dressing kriftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die
sterilen Flaschen fiillen. Diese anschlie-
f3end gut verschlieflen und das Dressing
bis zum Verzehr kalt stellen.

TITPP: Das Kriuter-Salatdressing im
Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb
von einer Woche aufbrauchen. Es passt
perfekt zu einem italienischen Pastasalat
mit Feta, Oliven und getrockneten Toma-
ten. Das Dressing harmoniert auch mit
gemischten Blattsalaten, die mit Mini-
Mozzarellakugeln und halbierten Kirsch-
tomaten sowie frischen Kriutercrotitons
weiter verfeinert werden konnen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

<

FUR 3 GLASER (A CA. 150 ML)

150 g Parmesan
100 g Basilikumbldttchen
50 g Pinienkerne
3 Knoblauchzehen
150 ml natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Bedecken
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Parmesan fein reiben. Basilikum
waschen und trocken tupfen. Die Pinien-
kerne ohne Zugabe von Fett kurz in einer
Pfanne anrosten. Knoblauchzehen schi-
len. Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch
und 150 ml Olivenol in einem Mixer fein
zerkleinern. Den Parmesan unterriihren,
das Pesto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Pesto in die sterilen Glaser fiillen,
die Oberflache mit etwas Olivenol bede-
cken. Die Glaser verschliefien. Im Kiihl-
schrank halt sich das Pesto 3—-4 Wochen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

Minzsirup

Sciroppo alla menta

<

FUR 5 FLASCHEN (A CA. 200 ML)

100 g Minzbldttchen
5009 Zucker
2 Biozitronen (Saft)

Die Minze waschen und trocken tupfen,
in einem Topf mit Zucker, Zitronensaft
und 11 Wasser vermischen. Alles aufko-

chen und ca. 30 Minuten kocheln lassen.
Den Minzsirup anschliefiend durch ein
feines Sieb gieflen und noch heif} in die
vorgewarmten sterilen Flaschen abfiillen.
Die Flaschen dann verschliefien und den
Sirup vollstandig auskiihlen lassen.

TTPP: Der Minzsirup hilt sich im Kiihl-
schrank gelagert bis zu 3 Wochen.

v ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Basilikumol

Olio al basilico

~i

FUR 1 FLASCHE (A CA. 350 ML)

50 g Basilikumblattchen
300 ml natives Olivendl extra
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

Basilikum waschen und trocken tupfen,
dann in einem Topf mit Olivenol sowie
Zitronenschale vermengen. Die Mischung
ca. 5 Minuten leicht erwdrmen, sodass die
Aromen in das Ol iibergehen. Das Ol da-
nach in eine sterile Flasche fiillen und gut
verschlossen an einem kiihlen, dunklen
Ort 2 Tage ziehen lassen. Anschlieflend
durch einen mit einem Kaffeefilter ausge-
legten Trichter abseihen. Das aufgefan-
gene Basilikumol in die sterile Flasche
fiillen, diese verschliefien.

TTPP: Das Ol hilt sich im Kiihlschrank
etwa zwei Wochen. Es eignet sich ideal
fiir Salatdressings, zum Marinieren, als
Dip fiir krosses Brot und zum Verfeinern
von Pastagerichten, Sofien und Suppen.

W ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
zzgl. 2 Tage Ruhezeit




mit Basilikum-Bohnen-Pii
Rezept auf Seite 53

wlb \.,}. oy s | Fix gegart
X & . Die hier verwendeten Stiel-
koteletts vom Lamm stammen aus
dem vorderen und mittleren Teil des
Rippenstiicks aus dem Riicken. Die
Stiicke haben eine besonders kurze
Garzeit und eignen sich auch
wunderbar fir die Zuberei-
tung auf dem Grill.

- Jartes Lamm

Egal ob kurz gebraten oder mit Geduld geschmort, wir prasentieren fiinf neue
Kreationen mit Lammfleisch fiir besondere Genussmomente

Fotos: © StockFood/Immediate Media/Good Food (1); © StockFood/Are Media/Are Media (1)
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<
FUR 4 PERSONEN

500 g bunte Babykarotten
mit Griin
4 EL natives Olivendl extra
1/2 TL Chiliflocken
2 EL helle Sesamsaat
2 EL schwarze Sesamsaat
1 Knoblauchzehe
600 g Lammkarree
50 g gemischter Pfliicksalat
(z.B. Rote-Bete-Blatter,
Babymangold, Rucola)
3 Stiele Petersilie
1 Biozitrone
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Karotten schélen,
waschen und putzen, dabei etwas Griin
stehen lassen. Karotten, 2 EL Olivenol
sowie etwas Salz auf einem Backlech ver-
mengen. Den Mix auf einer Blechhilfte
verteilen, dann im vorgeheizten Backofen
10-15 Minuten rosten.

Inzwischen die Chiliflocken, beide

Sorten Sesamsaat und das iibrige Ol
in einer kleinen Schiissel verriihren. Den
Knoblauch schilen und durch die Presse
dazudriicken. Das LammKarree trocken
tupfen, mit der Wiirzmischung einreiben,
dann neben die Karotten auf das Blech
setzen und alles weitere ca. 20 Minuten
im heifden Ofen garen.

Den gemischten Pfliicksalat verlesen,

waschen und trocken schleudern. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen abzupfen und grob hacken.
Zitrone heify abwaschen, trocken reiben
und in diinne Spalten schneiden. Lamm-
karree aus dem Backofen nehmen und
kurz ruhen lassen, dann in Doppelkote-
letts schneiden. Diese mit dem Salat und
den gerosteten Karotten auf einer grofien
Servierplatte anrichten. Alles leicht sal-
zen und pfeffern und mit der gehackten
Petersilie bestreut servieren. Die Zitro-
nenspalten dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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mit
Ikum-Bohnen-Puree
Cotolette di agnello con pure

di fagioli e basilico

<=

FUR 4 PERSONEN

2 Bund Basilikum
5 Stiele Minze
50 g geschdlte Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen
350 g weife Riesenbohnen
(Dose)
8 EL natives Olivendl extra
8 Lammkoteletts (a ca. 75 q)
1/2-1TL Chiliflocken
1 Biozitrone
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Basilikum und Minze waschen und

trocken schiitteln. Blédttchen abzupfen.
Einige Minzbldttchen zum Garnieren
beiseitelegen. Die Pistazien grob hacken.
Den Knoblauch schilen und grob hacken.
Die Bohnen in ein Sieb abgiefien, dann
abspiilen und gut abtropfen lassen. Vor-
bereitete Zutaten mit 5 EL Ol im Mixer
cremig piirieren. Das Piiree abschmecken
und nach Belieben warm halten.

Die LammkEkoteletts trocken tupfen,
2 rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Grillpfanne im iibrigen hei-
f3en Olivenol von beiden Seiten insgesamt
6-8 Minuten braten. Die LammKoteletts
mit dem Basilikum-Bohnen-Piiree auf
Tellern anrichten und mit Chiliflocken
bestreuen. Die Zitrone heif; abwaschen
und trocken reiben. In Spalten schneiden
und mit auf die Teller geben. Das Gericht
mit den beiseitegelegten Minzblattchen
garnieren und sofort servieren.

 ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Insalata di cous cous e verdure con spiedini di agnello

FUR 4 PERSONEN

600 g Lammsteaks (Keule)
100 g Joghurt
2 EL Biolimettensaft
1TL Kreuzkiimmelpulver
1/2 TL Zimtpulver
2 Knoblauchzehen
1 Aubergine
1 Zucchini
5-6 EL natives Olivendl extra
zzgl. etwas mehr zum
Fetten
200 g Perl-Couscous
1,51 Gemiisebriihe
200 g gelbe Datteltomaten
4 Stiele Minze
100 ml Biozitronensaft
1/2 Granatapfel (ausgeloste
Kerne)
50g Feta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fleisch trocken tupfen und ca. 3 cm
1 grofy wiirfeln. Joghurt, Limettensaft,
Kreuzkiimmel- und Zimtpulver in einer
Schiissel verriihren. Knoblauch schiélen
und durch die Presse dazudriicken. Das
Fleisch in der Joghurtmischung 3 Stun-
den im Kiihlschrank marinieren.

<

Aubergine und Zucchini waschen und
2 putzen. Beides in Scheiben schneiden,
salzen und 10-15 Minuten Wasser ziehen
lassen. Dann trocken tupfen und mit 2 EL
Ol bestreichen. Den Grill (alternativ eine
Grillpfanne) erhitzen, den Rost mit etwas
Ol fetten, das Gemiise von beiden Seiten
grillen. Inzwischen den Couscous in der
kochenden Briihe ca. 10 Minuten garen.
Dann in ein Sieb abgiefien und abtropfen
lassen. Fleisch aus der Marinade nehmen,
auf gewdsserte lange Holzspiefie stecken
und von jeder Seite 3—4 Minuten grillen.
Anschliefiend salzen und pfeffern.

Tomaten waschen und langs halbie-
3 ren. Die Minze waschen und trocken
schiitteln. Blattchen abzupfen, die Hélfte
davon fein hacken. Den Couscous in einer
Salatschiissel mit Zitronensaft, iibrigem
Ol, Tomaten, Granatapfelkernen, gehack-
ter Minze sowie der Hilfte des Grillge-
miises vorsichtig vermengen. Den Salat
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken
und mit iibrigem Grillgemiise und den
Lammspiefien auf einer Platte anrichten.
Den Feta dariiberbrockeln und alles mit
der restlichen Minze garniert servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit
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Cosciotto di agnello con limoni
e taccole

Fir Feinschmecker

Insalata di pasta e agnello
con condimento alle alici

<

FUR 4 PERSONEN

1,5 kg Lammkeule (kiichenfertig)
150 g scharfe Paprikawurst
4 Knoblauchzehen
2 TL edelsiies Paprikapulver
4 EL natives Olivendl extra
60 ml trockener Sherry
2 TL getrockneter Thymian
2 Biozitronen
400 g Zuckerschoten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die LammEkeule trocken tupfen und
lin eine Auflaufform legen. Mit einem
scharfen Messer das Fleisch an mehreren
Stellen tief einschneiden. Die Wurst ggf.
hiuten und in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch schélen und grob wiirfeln.
Beides in die Einschnitte einschieben.
Paprikapulver, Ol und Sherry in einer
kleinen Schiissel verriihren. Lammkeule
damit einreiben, mit Kiichengarn umbin-
den und mit Frischhaltefolie abgedeckt
mindestens 3 Stunden im Kiihlschrank
marinieren, dabei gelegentlich wenden.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. LammKkeule aus der
Marinade nehmen und abtupfen. Ubrige
Marinade entsorgen. Fleisch zuriick in
die Auflaufform legen, mit Thymian be-
streuen und im Backofen 50-60 Minuten
garen. Herausnehmen und 15 Minuten
mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Die
Zitronen heiff abwaschen, trocken reiben,
halbieren und in einer Grillpfanne anros-
ten. Zuckerschoten waschen, putzen und
in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten
blanchieren. Lammkeule vom Kiichen-
garn befreien, salzen, pfeffern und mit
Zitronen und Zuckerschoten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Kiihlzeit

54 E¥%luw April/Mai 2025
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FUR 4 PERSONEN

8 junge Petersilienwurzeln
7 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Fetten
600 g Lammfilet
2 Msp. Kurkumapulver
200 g Risoni
250 g junger Wirsing
2 EL Walnusskerne
1/2 Bund gemischte Kréuter (z.B.
Petersilie, Thymian, Minze)
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
4 Sardellen in Ol (Glas)
2-3 EL Weipweinessig
1TL fliissiger Honig
1 kleine rote Zwiebel
80 g Rote Beten (gegart,
vakuumiert)
1 Birne
1EL Biozitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Petersilienwurzeln putzen,
dabei ca. 3 cm Griin stehen lassen, dann
schilen, waschen und in kochendem Salz-
wasser 3—4 Minuten blanchieren. Abgie-
3en, abschrecken und lings halbieren. In
eine geolte Auflaufform geben, mit 1 EL
Olivendl betrdufeln, salzen und im heiflen
Ofen ca. 20 Minuten backen.

Inzwischen das Lammfilet trocken

tupfen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen,
das Fleisch darin rundum anbraten. Die
Ofentemperatur auf 100 °C reduzieren
und das Fleisch im Ofen in ca. 15 Minu-
ten rosa garen.

In einem Topf reichlich Salzwasser
3 aufkochen. Kurkumapulver dazuge-
ben und die Risoni darin nach Packungs-

angabe al dente garen. Wirsing putzen
und vom Strunk befreien. In einzelne
Blitter teilen, diese in kochendem Salz-
wasser ca. 3 Minuten blanchieren. Abgie-
3en, abschrecken und abtropfen lassen,
dann in 4 cm breite Streifen schneiden.

Die Niisse fein hacken. Die Krauter

waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen abzupfen und sehr fein hacken.
Schalotte und Knoblauch schilen und
sehr fein wiirfeln. In einer kleinen Pfanne
2 EL Ol erhitzen, beides darin andiinsten.
Vom Herd nehmen, Niisse und Krauter
dazugeben. Sardellen abtropfen lassen,
hacken und hinzufiigen. Alles mit Essig,
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Rote Beten in Spalten
schneiden. Birne waschen, trocken tupfen
und mitsamt Kerngehiuse langs in Schei-
ben hobeln. Mit Zitronensaft mischen.

In einer Pfanne das iibrige Olivenol
5 erhitzen, Zwiebelstreifen kurz darin
andiinsten. Wirsing unterschwenken,
alles salzen und pfeffern. Petersilienwur-
zeln und Birnenscheiben auf Teller ver-
teilen. Pasta abgiefien und wie Wirsing-
Zwiebel-Mix und Rote Bete darauf ver-
teilen. Lammfleisch in diinne Scheiben
schneiden und daraufsetzen. Salat mit
dem Dressing betrdufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

Foto: © StockFood/Profimedia (1)
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ANBAU Auf einem Gebiet von 450 Hektar
wachsen die Trauben der Rebsorten Primi-
tivo oder Bombino Nero fiir die Weine von

TorreSanta. Die klimatischen Bedingungen
in Apulien sind daftr optimal
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sind die besten Weine Apuliens-
im Lebensmitteleinzelhandel.” * =
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EDLE TROPFEN
AUS APULIEN

Das Weingut TorreSanta beherrscht die Weinherstellung in Perfektion. So entstehen im
suditalienischen Apulien mit viel Leidenschaft und Handarbeit wunderbare Weine



Anzeige

as Weingut TorreSanta liegt inmitten des Natur- Gegenden Apuliens. Familie Liantonio, die bereits seit 1920 Oli-
schutzgebietes Parco Rurale dell’Alta Murgia, dem venol und Wein produziert, investierte im Jahre 1948 ihre Habe
ersten in dieser Form existierenden Naturpark in in ein 600 Jahre altes Kloster mit zugehérigem Kellergebdude
Italien. Vielleicht stellt dieser Umstand die Initial- und griindete mit der Kultivierung von 57 Hektar Rebland in der
ziindung fiir die Ausarbeitung einer sehr stark auf
Nachhaltigkeit ausgerichteten Unternehmensphilosophie dar.

Region Contrada Pedale das Weingut Torrevento. Seitdem und
bis heute sind neue Terroirs im Hinblick aufihre Charakteristi-
Um einen Kellereibetrieb in solch sensibler Umgebung zu errich- ken und Eignung fiir den Anbau von Reben selektiert und auf die
ten, bedarf es nicht nur einer starken Vision, sondern auch eines
starken Willens. TorreSanta besitzt beides und hat ein Weingut
Gestalt annehmen lassen, das wie kein anderes fiir 6kologische
Nachhaltigkeit steht. Heute stehen ca. 450 Hektar Reben unter

direkter Leitung des Weinguts TorreSanta, verteilt auf die besten

Produktion von Qualitétsweinen ausgerichtet worden. Seit den
Anfingen der 2000er-Jahre stellen sich die Torrevento-Gruppe,
aus dem das Weingut TorreSanta hervorging, und ihre Mitglieder
einer neuen Herausforderung: der 6kologischen Nachhaltigkeit.
Mehr Infos zum Weingut unter www.torresanta.it/de

BESONDERS:
3 LIEBLINGSWEINE

Die hier vorgestellten Weine sind beim Netto Marken-
Discount erhaltlich — im Markt und auch online unter
www.netto-online.de

tock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1); AdobeStock/Anna Fedorova (1); PR (6) | lllustrationen: AdobeStock/Funtastech (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Ductru (1)

tricker.de (1); Getty

Fotos: TorreSanta (4); www.land
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TREBBIANO
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~TREBBIANO PINOT GRIGIO
PUGLIAIGT“

Dieser WeiBwein duftet frisch und
fruchtig. Am Gaumen flhrt die Frische
in Noten von griinem Apfel, Zitrus-
frichten und einem Hauch Pfirsich.
Rebsorten: Trebbiano, Pinot Grigio,
11,5 Vol.-%, 4,99 Euro

Weitere Infos
zum Wein

BOMBINO NERO
PUGEIA

Weitere Infos
zum Wein

»,BOMBINO NERO ROSATO IGT*

Dieser Rosé bereitet durch seine
sanfte, rotbeerige Frucht einen sinn-
lichen TrinkspaB. Exzellent als Aperitif
und zu Pizza, Pasta und Gerichten
mit hellem Fleisch oder Fisch.
Rebsorte: 100 % Bombino Nero,
11,5 Vol.-%, 4,99 Euro

Weitere Infos
zum Wein

,PRIMITIVO PUGLIA IGT*

Im Bukett dieses rubinroten Weins
dominieren dunkle Beeren und leichte
Schokonoten. Am Gaumen wunderbar
sanft und vollmundig, mit Aromen von

Kirschen, Brombeeren und Lakritz.

Rebsorte: 100 % Primitivo,
13 Vol.-%, 4,99 Euro
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Die besten Gerichte sind doch immer die, die mit wenigen guten
Zutaten auskommen. Eier, Kése und S k sind entscheidend fir ot
leckere Carbonara - im und in kostlichen Abwandlungen

ORIGINAL SPAGHETTI
: INARA

soiset,
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Fotos: Anna Gieseler (2); Archiv (1)

Carbonara-Nudelauflauf ohne Vorkochen

Pasta alla carbonara al forno senza precottura

FUR 4 PERSONEN

150 g Parmesan
2 Knoblauchzehen
150 g Pancetta, gewiirfelt
2509 Sahne
250 ml Milch
3 Eier
1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
400 g Fusilli
100 g geriebener Mozzarella
etwas Petersilie zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Den Parmesan fein reiben.
Den Knoblauch schilen und fein hacken.
Den Pancetta ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne anbraten. Den Knoblauch
kurz mitbraten. Sahne, Milch, 100 g Par-
mesan, Eier, Muskat sowie etwas Salz
und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen.

Ungekochte Fusilli, Pancettamix und

Sahnemischung in eine Auflaufform
(ca. 30 x 20 cm) geben. Alles gut vermen-
gen, mit geriebenem Mozzarella und rest-
lichem Parmesan bestreuen. Den Auflauf

im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten
goldbraun backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberfldche drohen, zu dunkel
zu werden. Den Carbonara-Nudelauflauf
aus dem Backofen nehmen, mit Petersilie
garnieren und servieren.

TIPP: Wer auf den Pancetta verzichten
mochte und eine dhnlich pikante Note
wiinscht, kann alternativ getrocknete,
eingelegte Tomaten oder auch Rostzwie-
beln unter den Pastamix heben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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E UNA INSALATA!

— Spaghettisalat carbonara

Insalata di spaghetti alla carbonara

60 E%Leve April/Mai 2025

<~
FUR 4 PERSONEN reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. Parmesan fein reiben. Knoblauch
4 Eier schilen und fein hacken. Mayonnaise,

500 g Spaghetti
100 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
200 g Salatmayonnaise
(z.B. ,,Miracel Whip*')
200 g Créme fraiche mit Krautern
120 g Pancetta, gewiirfelt
80 g Rucola
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier anpieken und in kochendem
Wasser hart kochen. AbgieRen, ab-
schrecken und pellen, dann fein hacken.
Die Spaghetti nach Packungsangabe in

Creme fraiche, gehackte Eier und Knob-
lauch in einer Schiissel verrithren und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pancettawiirfel ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne anbraten. Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern.

Die Spaghetti in ein Sieb abgiefen,
2 abschrecken, abtropfen lassen und in
einer grofien Schiissel mit dem Dressing
vermengen. Den Spaghettisalat mit ge-
bratenem Pancetta, Rucola und geriebe-
nem Parmesan garnieren und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Fotos: Anna Gieseler (2); AdobeStock/Luluraschi -

Original Spaghetti
alla carbonara

Spaghetti alla carbonara
tradizionali

<=

FUR 4 PERSONEN

Pecorino
Petersilie
Spaghetti
100 g Guanciale, gewiirfelt

2 EL natives Olivendl extra

4 Eier

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

100g
6 Stiele
5004

Den Pecorino fein reiben. Die Peter-
1 silie waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen und
hacken. Spaghetti nach Packungsangabe
in kochendem Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit den Guanciale
2 in einer Pfanne in heiflem Olivenol
anbraten. Eier, Pecorino sowie etwas Salz
und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen.

Spaghetti in ein Sieb abgiefien, dabei
3 ca. 100 ml Nudelkochwasser auffan-
gen. Heifle Pasta und Nudelkochwasser
in die Pfanne zum Guanciale geben. Die
Pfanne vom Herd nehmen, den Eimix da-
riibergeben und alles griindlich vermen-
gen. Die Mischung darf nicht stocken,
sondern sollte sich cremig um die Nudeln
legen. Die Pasta ggf. mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen
und mit Petersilie bestreut servieren.

One-Pot-Spaghetti-carbonara mit Sahne

Spaghetti alla carbonara ,one pot“con la panna

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

FUR 4 PERSONEN

Parmesan
Pancetta, gewiirfelt
natives Olivendl extra
heife Gemiisebriihe
200 g Sahne
400 g Spaghetti

3 Eigelb
einige Basilikumblattchen
zum Garnieren
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

100 ¢
100 g
3EL
850 ml

etwas

Den Parmesan fein reiben. Pancetta
lin einem Topfin heif}em Olivendl an-
braten. Heifde Briithe, Sahne sowie etwas
Salz und Pfeffer dazugeben und alles ca.

<

5 Minuten kochen lassen. Dann 100 ml
der Fliissigkeit abnehmen und in eine
Kkleine Schiissel geben.

Ungekochte Spaghetti in den Topf
2 geben, im kochenden Sahne-Briihe-
Mix al dente garen. Dabei zwischendurch
umriihren. Inzwischen Eigelbe und ge-
riebenen Parmesan unter die leicht abge-
kiihlte Fliissigkeit in der Schiissel rithren.
Diesen Mix unter die gegarten Spaghetti
mengen, dabei den Topf vom Herd neh-
men, die Eimischung darf nicht stocken.
Die One-Pot-Pasta mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann auf Teller verteilen
und mit Basilikum garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Fotos: AdobeStock/Olga (1), Silvia Bogdanski - generiert mit KI (1), Pixel-Shot (1), dbvirago (1) | lllustration: AdobeStock/Ann Lou (1)
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Dieses Mal: Radieschen

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

W Wenn die ersten warmen Sonnenstrahlen den Friih-

> © % ling ankiindigen, erwachen nicht nur die Blumen zum
3 Leben, sondern auch die knackigen Radieschen feiern
ihr Comeback auf unseren Tellern. Urspriinglich stam-
men die kleinen roten Knollen aus Asien, doch lingst haben sie
ihren festen Platz in der italienischen Kiiche gefunden. Sie ver-
leihen nicht nur Salaten eine frische, wiirzige Note, sondern sind
auch ein beliebter Snack fiir zwischendurch. In Italien, wo gutes
Essen zur Lebensart gehort, werden Radieschen hiufig roh ge-
nossen, als Antipasti serviert, aber auch in
warmen Gerichten kreativ verarbeitet.

Ubrigens sind Radieschen nicht
" > nur lecker, sondern auch wahre
Gesundheitsbooster. Sie strotzen
vor Vitaminen und Nihrstoffen,
die besonders im Friihling wichtig sind,
um dem Winterblues entgegenzuwirken.
Reich an Vitamin C, stiarken sie das Im-
munsystem und fordern die Kollagenpro-
duktion, was der Haut zugutekommt. Das

kompakte Wurzelgemiise enthélt zudem
Antioxidantien, die dazu beitragen, schad-
liche freie Radikale im Korper zu neutrali-
sieren. Thr hoher Gehalt an Ballaststoffen
unterstiitzt die Verdauung und sorgt fiir
ein lang anhaltendes Sattigungsgefiihl. Da
Radieschen zudem kalorienarm sind, eig-
nen sie sich ideal fiir eine bewusste Er-
nahrung. Die kleinen Riiben gehdren zur
Familie der Kreuzbliitler und sind reich an
Senfélen. Thnen verdanken sie zum einen
ihren charakteristischen leicht scharfen
Geschmack. Zum anderen wirken die
Senféle antibakteriell und antifungal, das
heif3t Radieschen konnen dabei helfen, In-
fektionen sowie Pilzerkrankungen vorzu-
beugen. Zudem wird angenommen, dass
die Ole den Korper bei der Entfernung
von krebsverursachenden Stoffen unter-
stiitzen. Thnen wird eine heilsame Eigen-
schaft im Sinne einer krebsvorbeugenden
Erndhrung zugeschrieben. Die gesunden

_ 3TOPINFOS
UBER RADIESCHEN

IMMUNSYSTEM~-BOOSTER N
Vitamin C steigert die Aktivitat von
weipen Blutkérperchen und Fresszel-
len. Diese sind fiir die Bekampfung
von Infektionen essenziell. Reich an
Vitamin C, Vitamin K und Eisen, star-
ken Radieschen das Immunsystem
und beugen Erkdltungen vor.

ANTIBAKTERIELLE WIRKUNG
Radieschen kénnen im Kampf
gegen unerwiinschte Bakterien hel-
fen. Sie enthalten wertvolle Senfdle,
deren Scharfe Leber und Galle anregt

und das Wachstum von Bakterien
hemmen kann. So kdnnen Senféle
dazu beitragen, Infektionen vorzu-
beugen. Die antibakterielle Wirkung
von Radieschen ist gut fir die
Magen-Darm-Gesundheit.

HERZGESUNDHEIT
Dank Kalium und Magnesium férdern
die knackigen Kugeln die Regulierung
des Blutdrucks und tragen zur Herz-
gesundheit bei. Kalium hilft, Gber-
schissiges Natrium aus dem Kérper
zu spiilen. Es tragt so zur Entlastung
des Herzens bei. Magnesium stabili-
siert die Herzzellen und unterstiitzt

Kugeln spielen auch eine Rolle beim Schutz vor Diabetes. Sie ver-
fiigen iiber einen niedrigen glykdmischen Index und lassen den
Blutzuckerspiegel nicht schnell ansteigen. Das macht sie zu einer
guten Wahl fiir Menschen, die ihren Blutzuckerspiegel iiberwa-
chen miissen. Ein weiterer Pluspunkt: Die enthaltenen Mineral-
stoffe Kalium und Magnesium tragen zur Herzgesundheit bei, da
sie die Herzzellen stabilisieren und den Herzschlag unterstiitzen.
So konnen Radieschen eine regulierende Wirkung auf den Blut-
druck entfalten. Dank ihrer gesunden Eigenschaften diirfen die
Knollen also ruhig regelméfig auf dem
Speiseplan stehen.

Radieschen sind meist bekannt
" fiir die leuchtend rote, runde Er-
. scheinungsform und das weifie,
sehr knackige Fruchtfleisch, das
beim ersten Biss eine angenehme Schirfe
entfaltet. Es gibt sie aber auch in langli-

cher Form sowie in verschiedenen Farb-
tonen wie Rosa, Violett oder sogar Weif3.
Das macht sie zu einem vielseitigen und
optisch ansprechenden Gemiise fiir die
Friihlingskiiche. Achten Sie beim Ein-
kaufen darauf, dass die Radieschen fest
und glatt sind und die Blatter saftig griin
aussehen. So stellen Sie sicher, dass sie
frisch und voller Geschmack sind. Ent-
fernen Sie zu Hause das Griin, da es dem
Gemiise sonst Feuchtigkeit entzieht. Wa-
schen Sie die Knollen anschlieffend und
legen Sie sie in ein feuchtes Tuch gewi-
ckelt ins Gemiisefach des Kiihlschranks,
um ihre Frische zu erhalten. Gewusst?
Radieschengriin ist zum Wegwerfen viel
zu schade, daraus ldsst sich hervorragend
ein leckeres Pesto zubereiten. Und wenn
die Riiben doch mal etwas schrumpelig
geworden sind, werden sie wieder appe-
titlich, wenn sie in eine Schale mit Was-
ser gelegt werden. Lassen Sie sich von un-
seren Rezepten fiir kostliche Gerichte mit
Radieschen inspirieren und freuen Sie
sich auf aromatischen Friihlingsgenuss.

einen gleichmapigen Herzschlag.
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Erkaltung ade:
Starke Abwehr
dank Vitamin C
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Apfel-Radieschen-Salat mit Lachspuffern
Insalata di mele e ravanelli con frittelle di salmone

<

FUR 4 PERSONEN

500 g Lachsfilet (ohne Haut)
1-2 Stiele Koriander (alternativ
Petersilie), grob gehackt,
zzgl. etwas mehr zum
Garnieren
1 Ei
120 g Pankobrosel
5 EL Rapsol
2 Apfel
250 g Radieschen
1EL fliissiger Honig
1 Biozitrone (Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Lachs waschen und trocken tup-

fen, dann entweder fein hacken oder
durch den Fleischwolf drehen. In einer
Schiissel Lachs, gehackten Koriander, Ei,
3-4 EL Brosel sowie etwas Salz und Pfef-
fer vermengen. Aus der Masse mit leicht
angefeuchteten Hénden kleine Puffer for-
men. Diese rundum in den iibrigen Bro-
seln wenden, bis die Puffer paniert sind.
Anschliefend 3 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen, die Puffer darin von beiden Seiten
in jeweils 4-5 Minuten goldbraun braten.

Fiir den Salat die Apfel schilen, vier-

teln, vom Kerngehduse befreien und
fein stifteln. Radieschen waschen, putzen
und in feine Scheiben schneiden. Ubriges
Ol, Honig sowie Zitronensaft verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Dressing unter die Apfel und Radies-
chen mengen. Salat und Lachspuffer auf
Tellern anrichten und das Gericht mit et-
was Koriander garniert servieren.

I'ITPP: Reichen Sie Zitronenspalten so-
wie eine frische Zitronenmayonnaise zu
diesem Gericht. Fiir die Mayonnaise 1 Ei
(Zimmertemperatur) in eine hohe Riihr-
schiissel geben. 1 TL Senf und 1 EL Weif3-
weinessig dazugeben. Alles mit dem Stab-
mixer leicht schaumig riithren, dann unter
standigem Mixen 250 ml Raps- oder Son-
nenblumenol erst tropfenweise, dann in
einem diinnen Strahl, hinzufiigen. Die
Mischung sollte eine cremige Konsistenz
annehmen. Saft und abgeriebene Schale
von 1/2 Biozitrone unterrithren. Mayon-
naise mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken, vor dem Servieren ca. 30 Minuten
im Kiihlschrank durchziehen lassen.

 ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Siif3sauer eingelegte Radieschen

Ravanelli in agrodolce

<

FUR 5-6 GLASER (A CA. 300 ML)

1kg Radieschen

100 g Perlzwiebeln

4 Lorbeerbldtter

1EL Wacholderbeeren
1EL bunte Pfefferkérner
1TL Senfsaat
1EL Salz

100 g Zucker

400 ml Apfelessig

Die Radieschen waschen und putzen.

Die Perlzwiebeln ebenfalls putzen. Lor-
beerblitter, Wacholderbeeren, Pfefferkor-
ner, Senfsaat, Salz, Zucker, Apfelessig und
400 ml Wasser in einem Topf aufkochen.
Radieschen und Perlzwiebeln hinzufiigen
und 1-2 Minuten mitkochen.

Radieschen-Zwiebel-Mischung in die
Q vorgewidrmten sterilen Glaser fiillen
und mit dem heiflen Sud samt Gewiirzen
bedecken. Die Glaser sofort fest verschlie-
flen. Das Gemiise auskiihlen lassen, dann
an einem kiihlen, dunklen Ort lagern und
vor dem Servieren am besten mindestens
2 Tage durchziehen lassen.

IT'IPP: Fiir eine leichte und geschmack-
volle Mahlzeit servieren Sie die siif3sauer
eingelegten Radieschen in einem Salat
mit gemischten Blattsalaten, Feta und ge-
rosteten Niissen. Dazu passt ein Dressing
aus Apfelessig, Olivenol, Senf, Honig so-
wie etwas Salz und Pfeffer.

W ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
zzgl. 2 Tage Ruhezeit

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



APFEL-RADIESCHEN-SALAT
MIT LACHSPUFFERN
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KALTE RADIESC
MIT ZIMTCROUTONS

Gesunder Darm

Die probiotischen Kulturen
im Kefir fordern das Gleich-
gewicht der Darmflora und
unterstiitzen die Verdauung.
Die Ballaststoffe in Apfeln
und Radieschen regen die
Darmtatigkeit an. Eine starke
Suppe fiir den Darm.
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Kalte Radieschensuppe mit Zimtcrotitons
Zuppa di ravanelli fredda con crostini alla cannella

<=

FUR 8 PERSONEN

10 g Bérlauch
1EL grobes Meersalz
1 Biozitrone
800 g Radieschen
500 ml Kefir
2509 Schmand
25 g Apfeldicksaft
30 g mittelscharfer Senf
3 EL natives Olivendl extra
200 g Ciabatta
80 g Butter
1/2 TL Zimtpulver
300 g s&uerliche Apfel
etwas Salz

Den Backofen auf 50 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Biarlauch waschen, tro-
cken schiitteln und sehr fein schneiden,
dann zusammen mit dem Salz in einem
Blitzhacker fein zerkleinern. Biarlauchsalz
auf einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen und im vorgeheizten Ofen
in ca. 2 Stunden trocknen lassen. Dabei
die Ofentiir einen Spalt offen lassen.

Die Zitrone heify abwaschen und tro-
2 cken reiben. Die Schale fein abreiben,
die Frucht halbieren und auspressen. Die

Radieschen waschen. Zarte Radieschen-
blatter abtrennen, trocken schiitteln und
fein schneiden. 6 Radieschen fein hobeln,
die restlichen mit Zitronenschale, Kefir,
Schmand, Apfeldicksaft, Senf sowie Oli-
venol fein piirieren. Die Suppe mit Salz
und etwas Zitronensaft abschmecken und
mindestens 60 Minuten Kkalt stellen.

Ciabatta wiirfeln und in einer heiflen

Pfanne in 60 g Butter zu knusprigen
Crofitons braten. Diese mit Salz und Zimt
wiirzen. Apfel schilen, vierteln und vom
Kerngehduse befreien. Dann etwa zenti-
metergrofd wiirfeln, in einer Pfanne in der
restlichen Butter kurz anbraten und mit
Zitronensaft betraufeln.

Die kalte Suppe vor dem Servieren

kurz aufmixen und in Suppenschalen
geben. Mit Birlauchsalz, gehobelten Ra-
dieschen, Radieschengriin, Crotitons und
Apfelwiirfeln anrichten und servieren.

T TPP: Geben Sie die Suppe in gekiihlte
Schalen, um an warmen Tagen die erfri-
schende Wirkung zu verstéarken.

W ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Brotscheiben mit Radieschenaufstrich

Pane con crema spalmabile ai ravanelli

<

FUR 4 PERSONEN

2 Eier
30 g Schnittlauch
8 Radieschen
100 g Hiittenkdse
80 g Frischkdse
4 Scheiben Vollkornbrot
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Eier in kochendem Wasser in 10 Minu-

ten hart kochen, dann abgiefien, ab-
schrecken und pellen. Das Eiweif? hacken,
die Eigelbe zerkriimeln. Schnittlauch und
Radieschen waschen und trocken schiit-
teln bzw. tupfen. Ein paar Schnittlauch-
halme zum Garnieren beiseitelegen, den

Rest in feine Rollchen schneiden. Radies-
chen waschen und putzen, ca. 4 Stiick in
diinne Scheiben schneiden oder hobeln,
den Rest grob raspeln.

Radieschenraspel, Schnittlauch, Hiit-

tenkise, Frischkise sowie Eiweifd in
einer Schiissel verriihren. Mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken. Eigelbe locker
untermischen und die Masse auf die Brot-
scheiben streichen. Die Brote mit Radies-
chenscheiben belegen und mit Schnitt-
lauchhalmen garniert servieren.

I'I PP: Verfeinern Sie die Brote z.B. mit
gerduchertem Lachs oder Forellenfilets.

 ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Magnesium
und Kalium fur
starke Herzen

April / Mai 2025 E3%lor 67



. .
/ 'Q\/ Grundregel
.‘i, Hefe sollten Sie nicht mit Salz
“N&  kombinieren, da Salz Wasser ent-
. zieht und Hefe ausreichend Wasser
. bendtigt. Die Hefe pur im Wasser auf-
I6sen und zum Mehl geben. Wenn
das Mehl das Wasser aufgenom-
men hat, Salz, Zucker und
Olivendl hinzuftigen.

*-".4; 4 PIZZA " X
“;_’v ’MIT SPARGEL" =

71 " Rezept auf Seite 72
. ‘ﬂ

Engel (1)

Fotos: Atabak Etedali (3); AdobeStock/Jan




So schmeckt ,,L'Osteria™: frisch, einfach und voller
X% 4 N Leidenschaft! Seit 25 Jahren wird hier authentisches

Die Griinder Friedemann Findeis und Klaus s : g . . j

Rader sind Herz und Seele von ,,L'Osteria" Italien-Feeling serviert. Wir verraten lhnen, wie Sie

die Pizzen aus |lhrem Lieblingsrestaurant zubereiten

j S ) April / Mai 2025 &3%Ler 69
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PIZZA
MIT MORTADELLA

Rezept auf Seite 71




DAS GEHEIMNIS: DIE GRUNDREZEPTE

Mit diesen Basics schmeckt die Pizza wie beim Lieblingsitaliener

—ef et = Pizzateig
o | Impasto per pizza
3l .’i : -&-
A % & LN 2o FUR CA. 8 PIZZEN mischen. Wenn das Mehl das Wasser
Y I W 0D - aufgenommen hat, Salz, Zucker und
I f Qsteri . 10 g frische Hefe Olivenol dazugeben, alles weiterkneten,
g 700g Weizenmehl bis ein geschmeidiger Teig entstanden
. BB o 300 g Semola (ital. Hartweizen- ist. Diesen mind. 60 Minuten ruhen
N ;""’*M mehl) bzw. Maismehl lassen, der Teig kann aber auch langer
4= 7 i zzgl. etwas mehr zum ruhen (am Vortag zubereiten und iiber
bl € Verarbeiten Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen).
\ Y 25 g Meersalz Den Teig in 8 Portionen teilen, auf der
i 2 TL Zucker mit Semola bestdubten Arbeitsflache
50 ml natives Olivendl extra zu Pizzaboden (@ ca. 30 cm) formen
. und je nach Rezept weiterverarbeiten.
O (€ Hefe in 500 ml lauwarmem Wasser
2 auflosen. Beide Mehlsorten in eine ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
grofde Schiissel geben, Hefemischung 15 Minuten zzgl. 60 Minuten
e dazugeben, alles mit den Handen ver- Ruhezeit
B D
Pizzasofde
% 5 ding Salsa per pizsa
ept re FUR 4 PIZZEN Handen zerdriicken. Hande waschen.
609 Mo g Basilikum waschen und trocken tupfen.
6 o 400 g geschdlte San-Marzano- Die Blittchen einzeln in die eine Hand
O0g Ruco Tomaten (Dose) nehmen und mit der anderen Hand
ortad b 1Prise Salz darauf klatschen - so entfaltet sich das
4 B g 1EL natives Olivendl extra Aroma besser. Das Basilikum zerzupfen
409 P 8 Basilikumblattchen und unter die Tomatensofie mengen.
Pfeffe Tomaten, Salz sowie Olivenol in ein S ZUBEREITUNGSZEIT
hohes Gefaf} geben, Tomaten mit den 10 Minuten
. o = ofe o o R
s . il . .
Die Teigling er Pizzasofie bestre Mascarpone-Milch-Mix
SHEL ELC ; Salsa al mascarpone
: 5 : £ 5
e ; Sal Gde - <t~
en. Die Teiglinge d eise FUR 4 PIZZEN Mascarpone, Milch, Sahne, Zitronen-
eB C c schale und -saft in einer Schiissel ver-
e orge en O g0 250 g Mascarpone rithren. Die Creme mit 2 Prisen Salz
prig ¢ 120 ml Milch und 1 Prise Pfeffer abschmecken, dann
100 g Sahne mit Frischhaltefolie abdecken und min-
en Rucola verlese e 1 Biozitrone (abgeriebene destens 60 Minuten im Kiihlschrank
ocke e ertige P Schale und Saft) durchziehen lassen.
em Ofen nehme Ruco 0 etwas Salz und frisch gemahle-
C B elege ner schwarzer Pfeffer ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
P ¢ ¢ ¢ Pfe 10 Minuten zzgl. 60 Minuten
e e ofort serviere Kiihlzeit



Pizza ,Worldchanger*
Pizza ,Worldchanger”

FUR 4 PIZZEN

4 Pizzateiglinge (siehe
Grundrezept Seite 71)
1Portion Pizzasofe (siehe Grund-
rezept Seite 71)
200 g Kirschtomaten
360 g Mozzarella, gewiirfelt
16 schwarze Oliven, entsteint
2 Kugeln Biiffelmozzarella
12 Basilikumblattchen
2 EL natives Olivendl extra

1 Den Backofen samt einem Backblech
auf grofter Hitze Umluft vorheizen.
Die Teiglinge mit der Pizzasofie bestrei-

<

chen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand
frei lassen. Die Kirschtomaten waschen
und jeweils halbieren. Mozzarellawiirfel,
Oliven und Kirschtomaten gleichméfiig
auf den Pizzabdden verteilen.

Die belegten Teiglinge stiickweise
2 auf das heifie Backblech ziehen und
nacheinander im Backofen goldbraun
und knusprig backen. Pizzen aus dem
Ofen nehmen und jeweils mit in grobe
Stiicke gezupftem Biiffelmozzarella und
Basilikumblittchen belegen. Dann mit
Olivenol betraufeln und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35Minuten

Pizza mit Spargel
Pizza asparagi

~i=

FUR 4 PLZZEN

4 Pizzateiglinge (siehe
Grundrezept Seite 71)
1 Portion Mascarpone-Milch-Mix

(siehe Grundrezept
Seite 71)

200 g griiner Spargel

120 g rote Zwiebeln

360 g geriebener Edamer

120 g Pancetta, gewiirfelt

etwas frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen samt einem Backblech
lauf grofiter Hitze Umluft vorheizen.
Teiglinge mit Mascarpone-Milch-Mix be-
streichen, dabei einen 1 cm breiten Rand
frei lassen. Spargel im unteren Drittel
schilen, von den holzigen Enden befreien,
waschen und in Stiicke schneiden. Zwie-
beln schilen und in Ringe schneiden.

Edamer auf die Pizzabdden streuen,

Spargel, Zwiebeln und Pancetta da-
rauf verteilen. Teiglinge stiickweise auf
das heife Blech ziehen und nacheinan-
der im vorgeheizten Ofen goldbraun und
knusprig backen. Pizza herausnehmen,
mit Pfeffer iibermahlen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

LOSTERIA

3 CRANDE W
@ AMORE %,

Die Geheimnisse wiserer, Haache

REDAKTIONSTIPP

Im Buch ,,L'Osteria Grande Amore. Die Geheimnisse unserer Kiiche" gewahrt Autorin
Diana Binder einen exklusiven Einblick hinter die Kulissen der beliebten Markengastronomie

von Friedemann Findeis und Klaus Rader. Das Buch ist prall gefiillt mit Lieblingsrezepten von
Antipasti bis Dolci sowie hilfreichen Tipps und Warenkunden. Callwey Verlag, 39,95 Euro
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FAM/LIENZEI A
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Gleich bestellen: www.zaubermix.de/familien-buch
Unser neues Kochbuch findet ihr Gberall im Buchhandel, bei Amazon
oder auf www.zaubertopf-shop.de | ISBN: 978-3-96417-324-9

AUCH HIER
ERHALTLICH:

amazon de

978-3-96417-324-9

72, biicher.de
-7 Thalia

& NDER -
Hugendubel
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tration: Anne Wasserstrahl (1)

i

= DA HABEN SI
DEN SALAT!

Es griint so griin: Endlich wieder Zeit fiir neue Salatkreationen! Damit auch alle 4
am Tisch satt werden, haben wir sie mit leckeren Toppings kombiniert

Fotos: AdobeStock/ibooM - generiert mit KI (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe i])?*l!r?a G}_
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€ LAUWARMER
' GEMUSESALAT

vom Blech mit Salsiccia

Rezept auf Seite 80




mischte
spritzige
bst. Neben Mango
“schmecken auch Beeren, Pfirsiche

wie Cranberrys oder ‘Apr‘ik-osen
sorgen ebenfalls fiir eine
angenehme SiiBe.

76 ENln April / Mai 2025

BUNTER

'WILDKRAUTERSALAT

mit Honig-Balsamico-
Lachsspiefsen.
Rezept auf Seite 81




Fotos: Anna Gieseler (2)

-

Griine-Bohnen-Salat mit
gebackenen Drillingen

Insalata di fagiolini e patate
novelle al forno

<

FUR 4 PERSONEN

800 g festkochende Drillinge
8 EL natives Olivendl extra
1TL grobes Meersalz
500 g griine Bohnen
1 rote Zwiebel
150 g Rucola
250 g Mini-Mozzarellakugeln
150 ml Gemiisebriihe
4 EL WeiBweinessig
1TL Senf
1EL Ahornsirup
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
1V0rheizen und ein Backblech mit Back-
papier belegen. Die Kartoffeln waschen
und der Léange nach halbieren. Mit 3 EL
Olivenol und Meersalz mischen und die
Kartoffelhilften auf dem Blech verteilen.
Im vorgeheizten Ofen in 25-30 Minuten
goldbraun backen, bei Bedarf zwischen-
durch einmal wenden. Herausnehmen
und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Bohnen put-
Q zen, waschen und in kochendem Salz-
wasser 6-8 Minuten garen. Anschlief}end
in ein Sieb abgiefien, abschrecken und gut
abtropfen lassen. Rote Zwiebel schilen,
halbieren und in diinne Scheiben schnei-
den. Den Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern. Die Mozzarellakugeln
abgiefien und abtropfen lassen.

Ubriges Ol, Briihe, Essig, Senf und

Ahornsirup verquirlen und das Dres-
sing mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bohnen, Zwiebel, Rucola, Mozza-
rella und Dressing in einer grofien Schiis-
sel vermengen. Den Salat mit den geba-
ckenen Drillingen auf Tellern anrichten
und das Gericht sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Wirxig
Mit Zutaten wie den Mini-

Mozzarellakugeln wird der Salat

wunderbar herzhaft. Wer einen
intensiveren Geschmack mag, kann

stattdessen auch zerbrdckelten

Feta, gewiirfelten Scamorza oder

grob gezupften Biffelmozza-
rella verwenden.




Sie sind der heim
eines jeden Salaft hts, denn

durch die passende SoBe wird es GEBRATENER
erst richtig rund. Verfeinern Sie ROMERSALAT

Sopen auf Joghurtbasis wie hier 5 o
mit K&se oder mit Zitrusnoten. mit Steakstreifen
Zu einer Essig-Ol-Vinaigrette Rezept auf Seite 81
passen frische Krauter.

[
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Fotos: Anna Gieseler (2)

Erbsensalat mit Meer-
rettich-Kapern-Sof3e und
gerdaucherter Forelle

Insalata di piselli con salsa di
cren e capperi e trota affumicata

<

FUR 4 PERSONEN

600 g gepalte Erbsen
200 g Zuckerschoten
1EL Butter
3 Friihlingszwiebeln
1 Lollo rosso
400 g weife Riesenbohnen (Dose)
2 EL Kapern in Lake (Glas)
1 Schalotte
150 g Joghurt
3 EL Meerrettich (Glas)
4 EL natives Olivendl extra
1 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
1Prise Zucker
250 g gerducherte Forellenfilets
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Erbsen in kochendem Salzwasser

2-3 Minuten blanchieren. In ein Sieb
abgiefien, abschrecken und abtropfen las-
sen. Die Zuckerschoten putzen, waschen
und in der heiffen Butter 3-4 Minuten
andiinsten. Leicht salzen und vom Herd
nehmen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden.
Den Lollo rosso putzen, in Stiicke zupfen,
waschen und trocken schleudern. Die
Bohnen in ein Sieb abgiefien, abspiilen
und abtropfen lassen.

Kapern abgieflen und hacken. Die

Schalotte schéilen und fein wiirfeln.
Joghurt, Meerrettich, 2 EL Ol und jeweils
die Halfte der Zitronenschale und des
-safts glatt rithren. Kapern und Schalotte
unterriithren. Die Softe mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Forellen-
filets in grobe Stiicke teilen.

Erbsen, Zuckerschoten, Friithlings-
3 zwiebeln, Lollo rosso, Bohnen, iibri-
ges Ol und restlichen Zitronensaft ver-
mengen. Den Salat mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf Tellern anrichten. Mit
den Forellenfilets und der Meerrettich-
Kapern-Sofie anrichten, mit der iibrigen
Zitronenschale bestreuen und servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Proteinreich

Wahrer Kraftspender: Neben
Erbsen und Bohnen liefert auch
das Topping des Salats, die gerdu-
cherten Forellenfilets, ordentlich
EiweiP. Unser Kérper bendtigt den
Nahrstoff u.a. fir verschiedene
Stoffwechselprozesse und
den Muskelaufbau.

&
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1 S
-. Karotten-Kohlrabi-Salat mit Feta-Blatterteigtaschen

Insalata di carote e cavolo rapa con fagottini di sfoglia alla feta

FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
3 Stiele Thymian
4 Stiele Oregano
4 Stiele Petersilie
200 g Feta
50 g Schmand
1Rolle Blatterteig (275 g,
Kihlregal)
1 Eigelb
2-3 EL Milch
1-2 EL helle Sesamsaat
400 g Karotten
1 Kohlrabiknolle
150 g Babyspinat
5 EL natives Olivendl extra
4 EL Balsamicoessig
2-3 EL Granatapfelsirup
50 g getrocknete Cranberrys
50 g Mandelblattchen, gerostet
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Knoblauch schélen und durch

die Knoblauchpresse in eine Schiissel
driicken. Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und
fein hacken. Feta fein zerbrockeln und
wie die Krauter und den Schmand zum
Knoblauch in die Schiissel geben. Alles
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

80 &%lew April/Mai 2025

~i-

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Blitterteig ent-
rollen und in 8 Quadrate schneiden. Die
Fiillung auf einer Hilfte der Diagonalen
verteilen und die gegeniiberliegende Ecke
dariiberklappen, sodass ein Dreieck ent-
steht. Die Rander mit einer Gabel andrii-
cken und die Teiglinge auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Eigelb
und Milch verquirlen, die Teigoberflache
damit bestreichen. Teiglinge mit Sesam
bestreuen und im vorgeheizten Ofen in
18-20 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen Karotten und Kohlrabi
3 schilen und waschen. Die Karotten
der Lange nach in diinne Streifen hobeln.
Kohlrabi halbieren und ebenfalls diinn
hobeln. Beides in einem Sieb mit etwas
Salz vermengen und 10 Minuten ziehen
lassen. Den Spinat verlesen, waschen und
trocken schleudern. Ol, Essig und Sirup
verquirlen. Das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Karotten und Kohl-
rabi kurz abspiilen und trocken schiitteln.
Mit Cranberrys, Dressing, Spinat und der
Hilfte der Mandeln in einer Schiissel gut
vermengen. Salat und Blatterteigtaschen
auf Tellern anrichten. Mit {ibrigen geros-
teten Mandeln bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Lauwarmer Gemiisesalat
vom Blech mit Salsiccia

Insalata tiepida di verdure
alforno e salsiccia

<=
FUR 4 PERSONEN

500 g weifler Spargel
gelbe Paprikaschote
rote Paprikaschoten
mittelgrofe Zucchini
Fenchelknolle
Knoblauchzehen
8 EL natives Olivendl extra
1 kleiner Friséesalat
6 Salsicce (aca. 80 g)
1/2 Bund Schnittlauch
4 EL Apfelessig
1EL Aprikosenkonfitiire
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

B a N

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen und zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Spargel schélen, von den
holzigen Enden befreien und waschen.
Die Paprikaschoten waschen, putzen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Zucchini putzen, waschen und in Schei-
ben schneiden. Fenchelknolle waschen
und putzen, das Griin beiseitelegen. Die
Knolle der Lange nach halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Die Knob-
lauchzehen ungeschilt andriicken.

Gemiise, Knoblauch, etwas Salz und

3 EL Ol in einer grofien Schiissel ver-
mengen. Den Mix auf den vorbereiteten
Blechen gleichméfig verteilen und im
vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten garen.
Ggf. zwischendurch fiir gleichmafliges
Garen die Bleche einmal tauschen.

In der Zwischenzeit den Friséesalat
3 verlesen, in mundgerechte Stiicke
zupfen, waschen und trocken schleudern.
Fenchelgriin waschen, trocken schiitteln
und hacken. Das Salsicciabrit in kleinen
Portionen aus den Pellen driicken.



Foto: Anna Gieseler (1)

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Brit
darin rundherum goldbraun anbraten.

Den Schnittlauch waschen, trocken
4‘schiitteln und in Rollchen schneiden.
Ubriges Ol, Essig, 2-3 EL Wasser und
Konlfitiire in einer Schiissel verquirlen.
Schnittlauchrollchen unterriihren und
das Dressing mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Das Gemiise aus
dem Backofen nehmen und etwas abkiih-
len lassen. Friséesalat, Gemiise und ge-
bratene Salsicciastiicke auf einer Platte
anrichten. Den Salat mit dem Dressing
betraufeln, dann mit dem Fenchelgriin
bestreuen und sofort servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Bunter Wildkrautersalat
mit Honig-Balsamico-
Lachsspiefien

Insalata di erbe spontanee con
spiedini di salmone al miele
e aceto balsamico

<~

FUR 4 PERSONEN

350 g Kirschtomaten
1 Mango
2 Avocados
2 Biolimetten (Saft)
200 g Wildkrautersalatmischung
600 g Lachsfilet (ohne Haut)
7 EL natives Olivendl extra
3 EL fliissiger Honig
7 EL Balsamicoessig
1EL helle Sesamsaat
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Tomaten waschen und halbieren.

Die Mango schilen, vom Stein befreien
und das Fruchtfleisch wiirfeln. Avocados
halbieren und vom Kern befreien. Frucht-
fleisch aus der Schale 16sen, wiirfeln und
mit etwas Limettensaft betrdufeln.

Wildkrautersalat verlesen, waschen
2 und trocken schleudern. Das Lachs-
filet waschen und trocken tupfen. In ca.
3 cm grofie Wiirfel schneiden, diese auf
gewisserte Holzspiefie stecken und mit
etwas Limettensaft sowie Salz und Pfef-
fer wiirzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die Lachsspiefie darin rundhe-
rum scharf anbraten. 2 EL Honig in die
Pfanne geben und leicht karamellisieren
lassen. Alles mit 3 EL Balsamicoessig ab-
16schen und kurz einkochen lassen, dann
die Pfanne vom Herd nehmen.

Ubriges Ol, restlichen Limettensaft,
8 iibrigen Essig und restlichen Honig
kréftig verquirlen. Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Salatmix, Tomaten,
Mango, Avocados und Dressing in einer
grofien Schiissel vermengen. Den Salat
mit den Lachsspiefien auf Tellern anrich-
ten und mit Sesam bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Gebratener Romersalat
mit Steakstreifen

Lattuga arrosto con tagliata

~-

FUR 4 PERSONEN

1 Salatgurke
2 Stangen Staudensellerie
1 Granatapfel
4 Mini-Romersalatherzen
1 Schalotte
2 Rinderhiiftsteaks (a 220 g)
8 EL natives Olivendl extra
80 g Parmesan (alternativ
Grana Padano)
4 EL heller Balsamicoessig
100 g Joghurt
50 ml Gemiisebriihe
1TL Senf
1 Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Gurke waschen, der Linge nach
lvierteln und in Stiicke schneiden. Den
Sellerie putzen, das Griin beiseitelegen.
Die Stangen ggf. entfddeln, anschliefend
waschen und in feine Stiicke schneiden.
Den Granatapfel quer halbieren und die
Kerne zwischen den weifien Hautchen
herauslosen. Salatherzen putzen, jeweils
der Lange nach halbieren, gut waschen
und trocken schiitteln. Die Schalotte
schélen und fein wiirfeln.

Das Fleisch trocken tupfen. 2 EL Ol
2 in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
darin jeweils 3-4 Minuten auf beiden Sei-
ten scharf anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit etwas Salz und Pfef-
fer wiirzen und in Alufolie gewickelt ca.
10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen 2 EL Ol in die Pfanne
3 geben und die Salatherzen darin mit
der Schnittfliche nach unten bei grofier
Hitze 1 Minute scharf anbraten. Wenden
und die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Hilfte des Parmesans fein reiben,

den Rest in Spane hobeln. Das iibrige
O], Essig, Joghurt, Briihe, Senfund Scha-
lotte in ein hohes, schmales Gefaf: geben,
alles mit dem Stabmixer fein piirieren.
Den geriebenen Parmesan unterriihren
und das Dressing mit Zucker sowie etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Selleriegriin waschen, trocken
5 schiitteln und grob hacken. Fleisch
aus der Alufolie nehmen und in Streifen
schneiden. Gebratenen Salat, Gurke, Sel-
lerie, Granatapfelkerne und Steakstreifen
auf einer Platte anrichten. Den Salat mit
dem Parmesandressing betraufeln, dann
mit Selleriegriin sowie Parmesanspénen
garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Ste haben die Wahl

Wir haben die Salate und Top-
pings so entwickelt, dass Sie sie
nach lhren eigenen Vorlieben kom-
binieren kdnnen. Soist der Gemiise-
salat vom Blech auch lecker mit
den Lachsspiefen, zum Wildkrau-
tersalat passen die Blatterteig-
taschen ebenfalls hervorragend.

April / Mai 2025 &5%:em. 81



PRONTO, BITTE!

Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch

35

Minuten

82 E3%liw April/Mai2025

und verwdhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude

GEFULLTE
PORTOBELLO-PILZE

Funghi Portobello ripieni

~i-
FUR 4 PERSONEN

Knoblauchzehe
rote Paprikaschote
Tomate
Portobello-Pilze
2 EL natives Olivendl extra
400 g gemischtes Hack
2 Stiele Thymian, gehackt
1Zweig Rosmarin, gehackt
200 g Feta
1TL fliissiger Honig
1-2 EL frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

[+« SN

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Knoblauch schilen und fein
hacken. Paprikaschote waschen und put-
zen, Tomate waschen, beides klein wiir-
feln. Pilze putzen, die Stiele entfernen und
fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Hack darin anbraten. Knoblauch, Paprika
und gehackte Pilzstiele kurz mitbraten.
Kriauter untermengen, alles salzen und
pfeffern. Pilzkopfe mit der Masse fiillen
und in eine Auflaufform setzen.

Feta zerbrockeln und mit Tomaten-

wiirfeln, Honig, Salz und Pfeffer ver-
mengen. Den Mix auf den Pilzen verteilen,
diese im vorgeheizten Ofen 12-14 Minu-
ten backen, nach der Hélfte der Backzeit
mit dem geriebenen Parmesan bestreuen
und zu Ende backen, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35Minuten

=
£
£



Minuten

RISOTTO ARRABBIATA

Risotto allarrabbiata

| FUR4PERSONEN

2 Stiele

. 2 Stiele
2 Stiele
2

1

1

2 EL

: 35049
150¢

N 5004
1EL

500 ml

50¢g

3EL

Oregano

Basilikum

Petersilie
Knoblauchzehen

Zwiebel

roter Peperoncino

kalte Butter

Risottoreis

trockener Weifwein
stiickige Tomaten (Dose)
Tomatenmark

heife Gemiisebriihe
frisch geriebener Parmesan
Pinienkerne, gerdstet

<

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Oregano, Basilikum sowie Petersilie

waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen von den Stielen zupfen und fein
hacken. Knoblauch und Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. Peperoncino waschen,
entkernen und hacken. 1 EL Butter in
einem Topf erhitzen, Knoblauch, Zwiebel
und Peperoncino darin andiinsten. Risot-
toreis dazugeben und kurz mitdiinsten.

QAlles mit dem Wein abléschen, diesen
unter Riihren verkochen lassen, dann
die stiickigen Tomaten und das Tomaten-

mark dazugeben. Das Risotto unter Riih-
ren weiterkochen, bis die Fliissigkeit ver-
kocht ist, dann nach und nach die heifle
Gemiisebriihe dazugeben und immer wie-
der unter Riihren verkochen lassen.

Sobald der Reis gegart und das Ri-
Ssotto cremig geworden ist, den Topf
vom Herd nehmen. 3/4 der Krauter, 1 EL
kalte Butter und den geriebenen Parme-
san unterrithren. Das Risotto mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller
verteilen und mit Pinienkernen und iibri-
gen Kréautern garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten



Minuten

OFENLACHS IN TOMATENSAHNESOSSE mit Gnocchi

Salmone al forno con salsa di pomodoro e panna e gnocchi

FUR 4 PERSONEN

3

1

2EL
2EL
200g
200g
150 g

4 Stiicke
800¢g
einige

Knoblauchzehen
Zwiebel

natives Olivendl extra
Tomatenmark
Kirschtomaten

Sahne
TK-Blattspinat
Lachsfilet (a ca. 125 g)
Gnocchi (KiihIregal)
Basilikumblattchen
zum Garnieren

84 % April / Mai 2025

~if-

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Knoblauch und Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln. Das Ol in
einem Topf erhitzen, Knoblauch und
Zwiebel darin andiinsten, Tomatenmark
kurz mitdiinsten. Die Kirschtomaten wa-
schen und halbieren, wie Sahne und ge-
frorenen Spinat in den Topf geben. Alles
aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 6 Minuten kocheln lassen.

Den Lachs waschen, trocken tupfen,
QSalzen und pfeffern. Tomatensahne-
sofie in eine Auflaufform geben und die
Lachsstiicke hineinsetzen. Alles im vor-
geheizten Ofen 20 Minuten backen, bis
der Fisch gar ist. In der Zwischenzeit die
Gnocchi nach Packungsangabe in ko-
chendem Salzwasser garen, dann abgie-
f3en und abtropfen lassen. Den Ofenlachs
in Tomatensahnesofie mit Basilikum gar-
nieren und mit den Gnocchi servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten



35

Minuten

b

HAHNCHENSPIESSE
mit Petersilien-Krautsalat

gpiedini di pollo con insalata
i cavolo e prezzemolo

<

FUR 4 PERSONEN

500 g Weifkohl
4 Stiele Petersilie
2 Knoblauchzehen
2 TL getrockneter Oregano
1TL edelsiiBes Paprikapulver
8 EL natives Olivendl extra
600 g Hahnchenbrustfilet
1TL Zucker
3 EL heller Balsamicoessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Weiftkohl halbieren, vom Strunk

befreien, waschen und in feine Streifen
hobeln oder in einem Blitzhacker fein zer-
kleinern. Dann in einer Salatschiissel mit
1 TL Salz vermengen und von Hand kraf-
tig durchkneten. Die Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen und hacken.

Den Knoblauch schilen und in eine

Schiissel pressen. Oregano, Paprika-
pulver und 6 EL Olivendl unterriihren.
Das Hihnchenfleisch trocken tupfen und
in Wiirfel schneiden, diese auf lange ge-
wisserte Holzspiefie stecken und mit der
Marinade bestreichen. Die Héhnchen-
spiefie in einer heifien Pfanne bei mittle-
rer Hitze anbraten, dabei immer wieder
mit der Marinade bestreichen.

Die aus dem Kohl ausgetretene Fliis-
Ssigkeit ggf. abgieflen, dann Zucker,
Essig, 2 EL Olivenol sowie die gehackte
Petersilie unter den Kohl mengen. Den
Krautsalat mit etwas Salz und Pfeffer ab-

(1); Tina Bumann (1)

schmecken und mit den durchgegarten
gebratenen Hiahnchenspiefien servieren.
Dazu passt ein cremiger Dip.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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TORTELLINI MIT BASILIKUM-TOMATENSOSSE

Tortellini al sugo al basilico

FUR 4 PERSONEN

1kg Tortellini mit Ricotta-
Spinat-Fiillung (Kiihiregal)
1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1/2 roter Peperoncino
2 EL natives Olivendl extra
400 g reife Tomaten
2 Stiele Basilikum
30 g Tomatenmark
1Prise Zucker
60 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

Die Tortellini nach Packungsangabe in
1 reichlich kochendem Salzwasser garen.
Inzwischen Zwiebel und Knoblauch scha-
len, Peperoncino entkernen. Alles sehr
fein hacken und in einem Topf in heifem
Olivenol andiinsten.

Tomaten waschen und grob zerklei-
2 nern. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Blattchen abzupfen. Tomaten-
mark, Tomaten, Basilikum, Zucker sowie
etwas Salz und Pfeffer in den Topf geben.
Alles aufkochen und ca. 10 Minuten sanft
kocheln lassen, anschliefiend nach Belie-
ben mit dem Stabmixer grob piirieren.

Die gegarten Tortellini in ein Sieb ab-
3 gieflen und vorsichtig unter die Basi-
likum-Tomatensofe heben. Die Pasta ggf.
mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann
auf Teller verteilen und mit geriebenem
Parmesan bestreut servieren.

TIPP: Tortellini erhalten Sie in unter-
schiedlichsten Varianten. Neben solchen
mit Ricottafiillung gibt es auch Pasta mit
Gemiise- oder Fleischfiillungen. Die ge-
fiillte Pasta konnen Sie in diesem Rezept
nach Belieben austauschen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten



Fotos: Tina Bumann (1); Anna Gieseler (1)

10-MINUTEN-
QUARKDESSERT
mit Cocktailfriichten

Dessert al quark e frutta scirop-
pata pronto in 10 minuti

i

FUR 4 GLASER (A CA. 300 ML)

400 g Cocktailfriichte (Dose)
750 g Quark
309 Zucker
2 TL Vanillezucker
einige Minzbldttchen zum
Garnieren

Die Cocktailfriichte in ein Sieb abgie-

f3en, dabei 3 EL der Fliissigkeit auf-
fangen. 300 g Cocktailfriichte in einem
hohen, schmalen Gefafy mit dem Stabmi-
xer fein piirieren. Quark, Zucker, Vanille-
zucker und die aufgefangene Fliissigkeit
in einer Schiissel glatt rithren.

Die Minze waschen und trocken tup-

fen. Quarkereme und Fruchtpiiree ab-
wechselnd in die Gldser schichten. Das
Quarkdessert mit den iibrigen Cocktail-
friichten toppen, dann mit Minze garnie-
ren und servieren.

TIPP: Bei der Wahl der Quarksorte
haben Sie freie Hand. Mit Magerquark
wird die Creme schon leicht. Hat der ver-
wendete Quark eine hohere Fettstufe (z. B.
20 % oder 40 %), wird das Dessert cremi-
ger und vollmundiger. Wer mag, ersetzt
einen Teil Quark durch Joghurt.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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6 Ausgaben

Print inkl. E-Paper

zzgl. 2 Sonderheften
zum Vorzugspreis

HOCHWERTIGE KUCHEN- Erhluszlze .
REIBE VON MICROPLANE , fire -

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
Softtouch-Griff und rasiermesserscharfen Edelstahlklingen. Sichern
Sie sich eine Reibe in der Farbe ,,Pomegranate Red".

Wert: 24,95 €*, fiir Sie: GRATIS

Prémie: F1575

,sﬂ I CEE0, et
108 Boe

} OBESIEN REZEPTE AUS

MAGAZIN ,,DIE 100 BESTEN
REZEPTE AUS ITALIEN“

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

Prdmie: F1480

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Dar1930 (1); Archiv (5); PR (2)

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN
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Ander Grenze ZW|schen Venetien und der Em|I|a-Romagna liegt die
Mindung des Po. Das besondere Zusammenspiel von Meer und Fluss
- . hat ein aupergewdhnliches -Natursc‘hutigebiet hervorgebracht
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LANDSCHAFT

Italiens langster Fluss miindet im
Dreieck zwischen Chioggia, Ferrara
und Ravenna in die Adria. Das iber
60.000 Hektar umfassende Feucht-
gebiet des Regionalparks Po-Delta
ist als UNESCO-Biosphdrenreservat
geschtzt. Die artenreiche Flora und

Fauna lassen sich zu Fuf3, mit dem
Rad, vom Boot oder vom Riicken der

Delta-Wildpferde aus bewundern.




ZITRONEN- ETEETEETEET T
MUSCHEL-RISOTTO | ECKERBISSEN

Rezept auf Seite 96
Im Po-Delta treffen frische Meeres-
frichte und landwirtschaftliche Kost-
lichkeiten aufeinander. Der Aal aus
Comacchio wird gegrillt, in Briihe
oder mit Wirsing serviert. Teppich-
sowie Venusmuscheln veredeln
Risottos aus dem Reis, der von sanf-
ter Meeresbrise umweht in der Region
gedeiht. Auch aromatische Weine
wachsen auf den sandigen Bdden.

MO

Fotos: © StockFood/Stile Italia Edizioni (2); AdobeStock/fottoo (1), Filippo Carlot (1)
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FANGFRISCH
.Klein Venedig"” wird die auf Holz-
pfahlen errichtete Stadt Chioggia (o.)
liebevoll genannt. Die Casoni (u.l.)
sind Fischerhiitten und zieren die
Lagunenlandschaft des Po-Deltas. Sie
sind beliebte Ausflugsziele. Mithilfe
einer ausgekliigelten Technik werden
Aale gefangen und gerduchert oder
eingelegt zu vielen schmackhaften
Speisen (u.r.) weiterverarbeitet.

€86 80 9900 0.0 ¢ o BBs b8 580 g anaey

SALAT

mit gercduchertem Aal
und Nektarinen
Rezept auf Seite 96



KALTEMELONEN=" .
GEMUSE-SUPPE

mat Crotitons o

. .
I

VIELFALTIG
Die aromatischen Zuckermelonen
fur diese Suppe (o.1.) reifen nérdlich
von Ferrara. Fiur seine Qualitat steht
der Riso del Delta del Po g.g.A., aus
dem frittierte Reisbalichen (u.r.)
zubereitet werden. Bekannt fir die

Fischerei und die Salzgewinnung sind FRI,I:TIERTE

die Lagunen von Comacchio (o.r.),

in deren Nahe sich die Kirche Santa REISBALLCHEN

Maria in Aula Regia (u.l.) befindet. m'z,'tRosz'nen



Fotos: © StockFood/Great Stock! (1); AdobeStock/AndTw (1), Maurizio Sartoretto (1), Donato (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni/Giorgi, Stefania (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1)

SUSS & FRUCHTIG

Kalte Melonen-Gemiise-Suppe mit Crottons

Zuppa fredda di melone e verdura con crostini

FUR 4 PERSONEN

1Stange Staudensellerie
500 g Zuckermelone, gut gekiihlt
1/2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 gelbe Paprikaschoten
2 EL Biolimettensaft
5-6 EL Biozitronensaft
1Prise Chiliflocken
4 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betraufeln
40 g Butter
1 Brétchen
4 Stiele Koriander
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

i

Den Staudensellerie putzen, waschen
lund grob wiirfeln. Die Melone schélen
und entkernen, dann das Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Paprikaschoten waschen, putzen
und in grobe Stiicke schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten in einen

leistungsstarken Standmixer geben.
Limettensaft, Zitronensaft, Chiliflocken,
2 EL Ol sowie ca. 190 ml Wasser dazuge-
ben. Alles fein mixen, ggf. etwas Wasser
ergédnzen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Die Suppe mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und abgedeckt mindes-
tens 30 Minuten kalt stellen.

Frittierte Reisbillchen mit Rosinen
Frittelle di riso con luvetta

FUR 4-6 PERSONEN

80 g Rosinen
1 Vanilleschote
250 ml Milch
1Prise Salz
150 g Rundkornreis
3 Eier
8049 Zucker
809 Mehl
1TL Backpulver
1TL Zimtpulver
2 EL abgeriebene Bioorangen-
schale
2 EL brauner Rum
reichlich Sonnenblumendl zum
Frittieren
etwas Puderzucker zum
Bestduben

Rosinen in kaltem Wasser einweichen
1 und beiseitestellen. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark
herauslésen. Milch und 250 ml Wasser in
einem kleinen Topf aufkochen. Vanille-
schote, -mark, Salz sowie Reis dazugeben

<

und alles unter gelegentlichem Riihren
zum Kochen bringen. Hitze reduzieren
und den Reis unter gelegentlichem Riih-
ren al dente garen. Anschliefiend ggf. ab-
gieflen und abkiihlen lassen. Die Vanille-
schote entfernen.

Eier trennen. Eigelbe und Zucker
2 in einer Schiissel schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und Zimt unterriihren,
dann Orangenschale und Rum ergéinzen.
Den abgekiihlten Reis und die abgetropf-
ten Rosinen unterheben. Das Eiweif in
einer separaten Schiissel steif schlagen
und vorsichtig unter die Masse heben.

Reichlich Sonnenblumendl in einem

Topf oder in einer tiefen Pfanne erhit-
zen. Den Teig portionsweise mit einem
Loffel ins heifle Ol geben und die Reis-
béllchen darin langsam goldbraun frittie-
ren. Herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Noch warm mit Puder-
zucker bestduben und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

In einer Pfanne das iibrige Ol und

die Butter erhitzen. Das Brotchen in
kleine Stiicke zupfen und darin unter
Wenden goldbraun und knusprig rosten,
dann salzen und aus der Pfanne nehmen.

Den Koriander waschen und trocken
4‘ schiitteln. Blattchen von den Stielen
zupfen und grob hacken. Die kalte Melo-
nen-Gemiise-Suppe in Schalen oder auf
Suppenteller verteilen und mit etwas Oli-
venol betraufeln. Anschlieflend mit den
Crofitons sowie dem gehackten Korian-
der garnieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

-

Reich der Vogel

Der Park des Po-Deltas zahlt zu
den wichtigsten Vogelschutzgebie-
ten Europas. Hier sind Dutzende
Wasservogelarten heimisch oder
erfreuen sich auf ihrer Durchreise
an dem Gebiet. Die Kandle, Wasser-
flachen und -becken der Saline
bieten dank ihrer besonderen Vege-
tation Lebensraum fiir iber 300
Vogelarten. Mehr als 150 Brutvégel
und liber 180 Wandervégel wurden
im Delta gezahlt. Zu den wohl be-
eindruckendsten Vogeln zdhlen die
Flamingos, die im Delta des Po eine
der wenigen Kolonien in Europa ge-
griindet haben. Fiir die Vogelbeob-
achtung eignen sich die Morgen-
oder Abendstunden, da es in den
Lagunen nur wenig Schatten gibt.

April / Mai 2025 &%l 95



SALZ & MEERESBRISE

Zitronen-Muschel-Risotto
Risotto vongole e limone

FUR 4 PERSONEN

2 Biozitronen
4 Knoblauchzehen
4 EL natives Olivendl extra
400 g Risottoreis (z.B. Arborio
oder Carnaroli)
ca. 1,4 | heiper Fischfond
1kg Venusmuscheln
1/2 Bund Petersilie
30 g Butter

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1 Die Zitronen heif! abwaschen, trocken

reiben und 4 diinne Scheiben aus der

<

Mitte schneiden. Vom Rest die Schale
mit einem Sparschiler abschélen, dann
fein hacken und beiseitestellen. Knob-
lauch schilen, 1 Zehe fein hacken.

2 EL Ol in einem grofien Topf erhit-
2 zen, den gehackten Knoblauch darin
andiinsten. Den Reis hinzufiigen und
mitdiinsten, bis er leicht glasig wird. Die
Hilfte der Zitronenschale unterriihren
und den Reis mit etwas heiflem Fischfond
bedecken. Unter haufigem Riihren nach
und nach weiteren heifien Fond dazuge-
ben, sobald der Reis die Fliissigkeit auf-
genommen hat. Auf diese Weise den Reis
in ca. 20 Minuten al dente garen.

Inzwischen die Muscheln griindlich
3 unter flieflendem Wasser waschen,
geofinete Exemplare entsorgen. Ubriges
Olin einer grofRen Pfanne erhitzen, die
restlichen Knoblauchzehen darin anbra-
ten. Muscheln in die Pfanne geben, die
Hitze erhohen und die Muscheln unter

gelegentlichem Schwenken garen, bis

alle Exemplare geoffnet sind. Nicht geoff-
nete Muscheln sowie die Knoblauchzehen
entsorgen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und das Muschelfleisch nach Belieben
aus den Schalen l6sen.

Die Petersilie waschen und trocken
4‘schiitteln. Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken. Ubrige Zitronen-
schale sowie Muscheln mitsamt Garfliis-
sigkeit unter das Risotto mischen. Den
Topf vom Herd nehmen, die Butter unter-
rithren und das Risotto mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Risotto
auf Tellern anrichten, mit den Zitronen-
scheiben sowie der Petersilie garnieren
und sofort servieren.

TIPP: Fiir eine besondere Note kénnen
Sie am Ende der Garzeit ein paar Safran-
faden unter das Risotto rithren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Salat mit gerauchertem Aal und Nektarinen
Insalata con anguilla affumicata e pesche noct

FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel
200 g gelbe Kirschtomaten
200 g gemischter Salat (z.B.
Rucola, Feldsalat, Baby-
mangold, Eichblattsalat)
2 Nektarinen
120 g Weipbrot (z.B. Ciabatta)
400 g R&aucheraal
1EL Tomatenmark

96  E%lew April | Mai 2025
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4 EL natives Olivendl extra
1/2 TL Chiliflocken
3 Stiele Kerbel
2 EL Apfelessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe
lschneiden. Die Tomaten waschen und
halbieren. Den gemischten Salat verlesen
und ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen,
dann waschen und trocken schleudern.
Die Nektarinen waschen und halbieren.
Das Fruchtfleisch vom Stein l6sen und in
diinne Spalten schneiden.

Das Brot in Scheiben schneiden und
2 nach Belieben in einer Pfanne oder
unter dem Backofengrill rosten. Raucher-

aal in Stiicke schneiden. Tomatenmark,
1 EL O}, Chiliflocken und 2-3 EL Wasser
verriithren, den Aal damit bestreichen.

Den Kerbel waschen, trocken schiit-
8 teln und grob hacken. Ubriges Oliven-
ol, Essig sowie etwas Salz und Pfeffer in
einer Salatschiissel verquirlen, dann mit
Zwiebel, Tomaten, Salat und Nektarinen
vermengen. Aalstiicke auf die Brotschei-
ben setzen und zusammen mit dem Salat
auf Tellern anrichten. Das Gericht mit
dem Kerbel garnieren und servieren.

TIPP: Der Salat erhilt einen besonde-
ren Crunch, wenn Sie ihn mit gerdsteten
Pinienkernen bestreuen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Fotos:PR (2)



RISOTTO MILANESE MIT PARMESAN-AUBERGINEN,

SCHMORTOMATEN UND BURRATA

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1 Aubergine ¢ 1/2 TL Paprikapulver

3 EL natives Olivendl extra ¢ 150 g frisch
geriebener Parmesan « 400 g Kirsch-
tomaten ¢ 1 Knoblauchzehe (geschalt,
gehackt) ¢ 1 EL Ahornsirup « 1 Zweig
Rosmarin (gehackt) « 50 g Pinienkerne
2 Pck. ,,My Risotto Perfetto Milanese“
von Riso Gallo « 2 TL kalte Butter

2 Kugeln Burrata ¢ 1/2 Biozitrone (abge-
riebene Schale) ¢ einige Basilikumblatt-
chen zum Garnieren ¢ etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Die Aubergine in Scheiben schneiden,
groBzigig salzen und kurz Wasser ziehen
lassen. AnschlieBend mit einem Kiichen-
tuch abtupfen. Auberginenscheiben in eine
Schissel geben, mit Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver und 2 EL Olivendl vermengen. 50 g
Parmesan auf einem mit Backpapier beleg-
ten Backblech verteilen. Die Auberginen-

scheiben nebeneinander darauflegen und
mit 50 g Parmesan bestreuen.

2 Die Kirschtomaten waschen, halbieren
und mit Knoblauch, Ahornsirup, Rosmarin,
1 EL Olivendl sowie etwas Salz und Pfeffer
in einer Auflaufform vermengen. Tomaten
sowie Auberginen im vorgeheizten Ofen
25 Minuten backen. Die Pinienkerne ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne anrdsten.
3 Den Reis mit 800-900 ml heiBem Was-
ser in eine groBe Pfanne geben. Alles auf-
kochen und das Risotto bei mittlerer Hitze
12-15 Minuten sanft kbcheln lassen. Dabei
gelegentlich umrtihren. 50 g geriebenen
Parmesan sowie kalte Butter unterriihren.
Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. AnschlieBend mit den gebackenen
Auberginenscheiben, den Schmortomaten,
dem zerzupften Burrata sowie den Pinien-
kernen toppen und mit Zitronenschale

und Basilikum bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

~MY RISOTTO PERFETTO*

Mit ,,My Risotto Perfetto” gelingt in
wenigen Minuten ein authentisches
italienisches Risotto. Einfach Wasser
dazugeben, 12 Minuten kocheln las-
sen und fertig! Das Geheimnis hinter
den schmackhaften und glutenfreien
Sorten ist das innovative, exklusiv fiir
Riso Gallo entwickelte Produktions-
verfahren. Dabei wird das Risottoge-
richt mit ausgewihlten Zutaten vor-
dekocht, auf kiinstliche Aromen und
Zusatzstoffe wird verzichtet. Die von
den Feldern Norditaliens stammen-
den Reiskorner nehmen bei diesem
Vorgang die Aromen der Zutaten auf.
Nach dem Kochprozess wird dem
Risotto die Fliissigkeit entzogen, das
Abfiillen und Verpacken erfolgt in
einer Schutzatmosphére. Die Sorten
Safran, Steinpilz, Spargel und Triiffel
sind auch fiir Vegetarier geeignet.

Mehr Informationen und Rezepte
unter www.risogallo.de

Gallo

— DAL 1856 —
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Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und Hotel-
empfehlungen fir die italienischen Momente in Ihrem Leben

VACANZAi

WOHLGEFUHL im Hotel
+COMO Castello Del Nero"

“7 CULTURA

Bliitenpracht statt Winterblues
Hurra, der Lenz ist da! Wihrend diesseits
der Alpen Schal und Miitze noch zur tag-
lichen Garderobe gehoren, steht die Natur
in Siidtirol mit zarten Knospen und grii-
nen Wiesen bereits in den Startlochern.
Unter dem Motto ,Schenna bliiht auf*
wird der Friihling gebiihrend willkom-
men geheifien. Wenn die Natur aus ihrem
Winterschlaf erwacht, blitht in der Zeit
vom 16. Mirz bis 24. Mai 2025 auch die
Kultur- und Veranstaltungsszene wieder
aufund das oberhalb von Meran gelegene
Dorf verwandelt sich in eine Biihne fiir
Natur, Kultur und Genuss. Vorhang auf
fiir spannende Veranstaltungen und Fes-
tivals! Mehr unter www.schenna.com

Italiano - Deutsch

il gusto.. ..der Geschmack
1 1] - lesen
JQVACADZa v rveeriesisres der Urlaub
13 PaSQUa.....eeevereeeeenns das Osterfest Luxusauszeit in der Toskana

I'agnello..................... .....dds Lamm In den sanften Hiigeln der Chianti-Region, dort wo sich Weinreben und Zypressen die
fare un brunch........... —— brunchen Hand reichen, liegt versteckt das 5-Sterne-Hotel ,COMO Castello Del Nero“. Mit ge-
schickter Hand wurde ein prachtvolles Schloss aus dem 12. Jahrhundert in ein elegantes
Hotel verwandelt, das die Kunst der Renaissance mit zeitgenossischem Chic vereint. Die
le risaie.........oeeevecc.......di€ Reisfelder Zimmer, in kiihlen Tonen gehalten, geben den weiten Blick auf die sanfte Toskanaland-
H1£OPPING.corrrr e ...das Topping schaft frei, wihrend originale Fresken aus dem 18. Jahrhundert von lingst vergangenen

Zeiten erzahlen. Im Wellnessbereich geniefien die Gidste Ruhe und tanken neue Kraft
pelare gli asparagi.......Spargel schélen beim Schwimmen im beheizten Aufienpool. In drei Restaurants wird in entspannter
saziante. .sdttigend Atmosphire das Beste der toskanischen Kiiche serviert. Nur einen Katzensprung von
Florenz entfernt, bietet das ,,Castello Del Nero“ eine perfekte Mischung aus Kultur, Er-
holung und Genuss - ein Ort, der die Sehnsucht weckt, das Herz der Toskana zu erleben.
Weitere Infos und Buchung unter www.comohotels.com/castellodelnero

primaverile......................frihlingshaft

il baccello di vaniglia..die Vanilleschote
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Fotos: © Tourismusverein Schenna/Dietmar Denger (1); COMO Castello Del Nero (3); PR (8) ||

¥ GUSTO

NEUE TEXTILIEN
FUR DIE KUCHE

Die Kollektion ,Harmony“ von
Sodahl bringt frischen Wind in
Thr Kochparadies. Die zeitlosen
Topflappen, Mini-Backofenhand-
schuhe, Schiirzen und Geschirr-
tiicher bestehen zu 100 Prozent
aus recycelter Baumwolle. Jeweils
ab ca. 11 Euro, Bestellung unter
www.kitchenlivingdining.com

Ein zuverlissiger Helfer

Die puristischen Edelstahlpfannen von Olavson sind
besonders nachhaltig, da sie ohne kratzanfillige Be-
schichtung auskommen. Das Herzstiick der Pfannen
(@ 20 cm, ca. 170 Euro) ist ein durchgehender Kupfer-
kern, der fiir eine optimale Warmeverteilung sorgt
und schnelles Aufheizen ermoglicht. Ob beim schar-
fen Anbraten oder langsamen Schmoren im Ofen, eine
unbeschichtete Pfanne von Olavson hilt hohe Tempe-
raturen aus und bringt intensive Geschmacksnoten

hervor. Mehr unter www.myolavson.com

Zeit fiir Friihstiick!

Hiibsche Accessoires fir den Friihlingsfrihstiickstisch:
1 AUGENSCHMAUS Hiibsche Brettchen, Dekoelemente,
Serviettenringe und mehr von Loberon (www.loberon.de)
2 KLASSIKER Im zarten Farbton ,,Silt green” sorgt die
Isolierkanne ,,Kugel" von Alfi (0,94 |, ca. 28 Euro) fiir
natirliche Frische, www.alfi.de 3 ELEGANZ strahlen die
Schneidebretter von Eva Solo aus karbonisiertem Bam-
bus (ab ca. 54 Euro) aus, www.evasolo.com 4 +6 STIL-
VOLL Eierbecher der Geschirrkollektion ,Matera" (ca.

7 Euro) sowie Gewiirzmiihle ,Roma" (ca. 40 Euro) von
Leonardo, www.leonardo.de 5 PERFEKT SERVIERT wird
das Osterfriihstiick auf dem ,,Inu Tablett" (ca. 270 Euro)
von Zone Denmark. Das Betttablett aus Eschenholz punk-
tet mit einklappbaren Beinen, www.zonedenmark.design
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¥ GUSTO

Spritzig, fruchtig : .
und alkoholfrei = Ostern wird schon!

g J——

Reichen Sie Ihren Gasten doch einmal einen Aperitif ohne Promille: gj/"" Mit der Eier-Etagere ,Delixor” aus robustem Eisen
Die Frucht-Seccos von van Nahmen sind in den Sorten , Apfel-Rote S im Landhausstil von Loberon zaubern Sie im Handum-
Johannisbeere-Himbeere”, ,,Apfel-Quitte”, ,, Traube" sowie , Apfel- drehen eine stilvolle Osterstimmung in Thr Zuhause. Egal ob
Heidelbeere-Kirsche" erhdltlich. Flr eine optimale Entfaltung des als hiibsches Element fiir bunte Eier auf dem Brunchbiifett
Aromas sollten die Seccos eine Trinktemperatur von 8-10 °C haben. oder dekorativ arrangiert mit Osternestern und Friihblithern
Wer mag, gibt flir eine extra fruchtige Note einige frische Beeren auf der Fensterbank, die Etagere ist ein wahrer Blickfang!
oder Apfelschnitze ins Glas. Die 750-ml-Flasche kostet ca. 9 Euro. Sie bietet Platz fiir 13 Eier und ist fiir ca. 40 Euro erhiltlich.
Weitere Infos und Bestellung unter www.vannahmen.de Mehr Infos und Inspirationen unter www.loberon.de
“” LEGGERE
Zauberhaftes Duo Traumhafte Genussreise
Giuseppe Federici und seine Nonna Marianna neh- \encdxg Autor Stefan Maiwald nimmt die Leser in

men uns mit in ihre italienische Heimat Agrigento
und prdsentieren in ,Kochen alla Nonna" 90 ita-
lienische Familienrezepte, die sie allesamt vegan
zubereiten. Sie verbinden Tradition mit Moderne
und zeigen, wie einfach und lecker es ist, klassi-
sche Gerichte auch ganz ohne tierische Zutaten zu
kochen. Dorling Kindersley Verlag, 26,95 Euro

seinem kulinarischen Reisefiihrer ,,Essen,
Trinken, Erleben - Venedig" mit in die fas-
zinierende Lagunenstadt und verrat, in
welchen Ristoranti und Trattorie sich die
Einkehr lohnt. Er zeigt auch auf, welche
Geheimtipps abseits des Touristentrubels
noch warten. ZS Verlag, 19,99 Euro

cessssssessssssscrssassssennoan
Fotos: PR(7); AdobeStock/Al_images - generiert mit KI (1), Christian B. (1); Archiv (1); Aqualux Hotel Spa Suite & Terme (4) | lllustrationen: AdobeStock/dariaustiugova (1), spiral media (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/TatianaDavidova (1)

cesee

Ein Sommer voller Uberraschungen Umwerfend schlicht

alla

In ,,Die kleine Villa in Italien” von Julie Caplin begleiten wir die Was bedeutet es, sich zeitgemap zu erndhren? ] yiona
E C

b Kinstlerin Lia Bathurst an die Amalfikise. Eigentlich will sie dort Claudio Del Principe geht in ,,alla buona” einer

: eine entspannte Auszeit geniepen, doch plotzlich stopt sie auf die zukunftsweisenden Kochkultur auf den Grund.

3 Spuren ihres leiblichen Vaters Ernesto. Sie hofft, endlich mehr Dabei bedient er sich der Prinzipien der ,,Cucina
Uber ihre Herkunft zu erfahren, gerat da- povera“. Denn diese Armeleutekiiche greift auf
3 bei aber immer wieder mit Ernestos un- glinstige, saisonale und regionale Zutaten zu-
sympathischem Manager aneinander, der riick, die gut vertrdglich und wenig verarbeitet
I davon Uberzeugt ist, sie sei blop eine Erb- sind. Freuen Sie sich also auf traditionelle und
schleicherin. Rowohlt Verlag, 14 Euro unkomplizierte Gerichte! AT Verlag, 39 Euro

)

eessseesssteceatssesat s s asssssenas e

100 E5%Lun April /Mai 2025 JDEIRIEAEEIN



-~
.-’ D

s AL
" LESERUMFR

Als Dank fiir Ihre Teilnahme winkt mit etwas Gliick ein
Kurzurlaub am Gardasee. Wir driicken die Daumen!

-
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Erfrischende Wellness-Auszeit am Gardasee

Das ,Vier-Sterne-Superior Aqualux Hotel Spa Suite & Terme* hat sich dem ganz-
heitlichen Wohlbefinden verschrieben. Es befindet sich in Bardolino (Venetien) am
Ostufer des Gardasees. Als zertifiziertes ,KlimaHotel“ setzt es neue Mafistibe fiir
einen nachhaltigen Tourismus. In den hell und modern eingerichteten Zimmern
und Suiten konnen die Giste enstpannt durchatmen. Natiirliche Materialien sor-
gen fiir ein gesundes Raumklima und tragen zur Behaglichkeit bei. Das Herzstiick
des Wellnesshotels bildet der mediterrane Innenhof, mit dem das ,Aqualux” seinem
Namen alle Ehre macht: Aqua = Wasser + Lux = Licht. Hier laden im ,,AquaExpe-
rience“~-Wasserpark acht Innen- und Aufienpools sowie verschiedene Wasserpar-
cours zum Entspannen in heilsamem Thermalwasser ein. Uberdies genieften Well-
nessliebhaber ihre Auszeit vom Alltag in drei verschiedenen Saunen, einem tiirki-
schen Bad und einem Dampfbad. Mit einem kulinarischen Verw6hnprogramm
sorgt das Team des ,Italian Taste Restaurants” fiir das leibliche Wohl der Géste.
Weitere Informationen finden Sie unter www.aqualuxhotel.com




Qualitdit

Vanille ist ein teures Gewdirz.
Jedoch zahlt es sich durchaus aus,
in hochwertige Vanilleschoten zu
investieren. Diese sind in der Regel
tiefbraun bis schwarz und haben
eine gldnzende, 6lige Oberfla-

che. Sie sind biegsam und

geschmeidig. VANILLE-
KASEKUCHEN
ohne Boden
Rezept auf Seite 105

Femes Geb ? ck mit

.- VAN ILL

s Mit |hrem unvergleichlichen Aroma gllt sie als ,,Konlqm der Gewiirze’, die Gebackenem
eine besondere Note verleiht. Freuen Sie sich auf Lieblingsteilchen flr die Kaffeetafel

4
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AdobeStock/Sketch Master (1)

Fotos: © StockFood/Me

Lagerung
Um ihre Frische und ihr Aroma
zu bewahren, sollten Vanillescho-
tenin einem luftdichten Behdlter an
einem kiihlen, dunklen Ort aufbe-
wahrt werden. Der Kiihlschrank
sollte jedoch nicht genutzt wer-
den, da die Schoten darin
austrocknen kénnen.

TEIGSTANGEN
mit Vanille
Rezept auf Seite 106
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Verwendung

Zum Verfeinern von Speisen
verwenden wir Vanillemark. Um
dies zu gewinnen, schneiden Sie die

Schoten der Lange nach auf und
schaben das Innere mit einem Mes-
ser heraus. Vanille hat ein star-
kes Aroma. Setzen Sie sie
sparsam ein.

SUSSE LIEBLINGE

PROFITEROLES

mit Vanillecreme und Sahne




(1), Munawar (1)

AdobeStoc

(Ul

Fotos: AdobeStock/Natalija (1); AdobeStoc

Profiteroles mit Vanillecreme und Sahne
Profiteroles con crema alla vaniglia e panna

FUR 6 STUCK

375 ml Milch
1 Vanilleschote
(ausgelostes Mark)
65 g Zucker zzgl. 2 EL Zucker
3 Eier zzql. 2 Eigelb
25 g Speisestidrke
60 g Butter
1Prise Salz
200g Mehl
150 g Sahne
etwas Puderzucker zum Bestduben

Fiir die Vanillecreme 200 ml Milch,

Vanillemark und 65 g Zucker in einem
Topf unter Riihren zum Kochen bringen.
50 ml Milch, 2 Eigelbe sowie die Speise-
starke in einer kleinen Schiissel glatt riih-
ren. Die kochende Vanillemilch vom Herd

~#

nehmen und die Starkemischung unter-
rithren. Die Creme ggf. noch einmal kurz
auf den Herd stellen und unter Riihren
andicken lassen. Die Vanillecreme direkt
auf der Oberflache mit Frischhaltefolie
abdecken und auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Brandteig 125 ml

Milch, 125 m]l Wasser, Butter sowie je
1 Prise Zucker und Salz aufkochen. Das
Mehl in einem Schwung hineingeben und
die Masse so lange riihren, bis sich der
Teig als Klof3 vom Topfboden 16st. Den
Topf vom Herd nehmen. Nach und nach
die Eier untermischen, bis eine glatte
Masse entstanden ist. Den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Brandteig in einen Spritzbeutel
mit grofier Lochtiille geben, 6 gleich

Vanillekiasekuchen ohne Boden
Cheescake alla vaniglia senza base

<t

FUR 1 KUCHEN (0 20 CM)

250 g Frischkdse
500 g Quark
150 g Zucker
3 Eier zzql. 2 Eigelb
200 g Sahne
100 g saure Sahne
1 Vanilleschote
(ausgelostes Mark)
1Prise Salz
2 EL Speisestdrke
etwas Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eine Springform (& 20 cm)
mit Backpapier auskleiden. Frischkése,
Quark und 100 g Zucker in einer grofien
Schiissel verriihren, Eier und Eigelbe un-

territhren. Sahne, saure Sahne, Vanille-
mark, Salz und Speisestarke dazugeben
und alles kurz glatt rithren.

Die Masse in die vorbereitete Form

fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten backen. Wiahrend der letzten
ca. 5 Minuten mit dem iibrigen Zucker
bestreuen. Den Backofengrill dazuschal-
ten und den Kuchen karamellisieren.

Den Vanillekdsekuchen aus dem

Ofen nehmen und auskiihlen lassen,
dann am besten iiber Nacht kalt stellen.
Den Kisekuchen aus der Springform
16sen, auf eine Platte setzen und mit
etwas Puderzucker bestaubt servieren.

TIPP: Wer mag, serviert zum Vanille-
kasekuchen ein fruchtiges Extra in Form
eines Apfel- oder Kirschkompotts. Alter-
nativ eine kleine Dose Mandarinen in ein
Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und
vorsichtig unter die Kdsekuchenmasse
heben. Blaubeeren in der Kasekuchen-
masse schmecken ebenfalls sehr gut.

& ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten

grofie Teighdufchen auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech spritzen. Diese
im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten
goldgelb backen. Die Profiteroles aus dem
Ofen nehmen, mithilfe einer Schere so-
fort vorsichtig waagerecht halbieren und
vollstdandig auskiihlen lassen.

Die Sahne mit dem {iibrigen Zucker
4 steif schlagen und in einen Spritzbeu-
tel geben. Die ausgekiihlte Vanillecreme
kurz glatt rithren und ebenfalls in einen
Spritzbeutel geben. Die untere Hilfte der
ausgekiihlten Profiteroles zuerst mit der
Vanillecreme toppen, dann die Sahne da-
raufspritzen. Jeweils den Deckel auflegen.
Die Profiteroles auf eine Platte setzen und
mit Puderzucker bestaubt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

o .
——r Y
/i S

Vanillezucker
und Vanilleextrakt

Ausgeldste Vanilleschoten sollten
Sie nicht entsorgen, denn es steckt
noch viel Aroma darin. Sie kénnen
damit zum Beispiel Vanillezucker
herstellen. Dazu ein Schraubglas
mit Zucker fiillen, Vanilleschoten
hineingeben. Das Glas verschlie-
Ben, alles durch Schiitteln gut ver-
mischen, dann ziehen lassen. Nach
Belieben die Mischung fein mixen.
Fiir ein selbst gemachtes Vanille-
extrakt ausgeldste Vanilleschoten
in einer kleinen Flasche in Wodka
einlegen. Alles an einem kiihlen,
dunklen Ort durchziehen lassen.
Das Extrakt z.B. zum Verfeinern
von Teigen verwenden.

April / Mai 2025 E3¥lun.
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Schokoladentorte mit Vanillebuttercreme, Karamell & Pistazien
Torta al cioccolato con crema alla vaniglia, caramello e pistacchi

4

FUR 1 TORTE (0 20 CM)

4 Eier
100 g Zucker
100 g Mehl
2 EL Kakaopulver
1EL Speisestarke
1TL Backpulver
40 g Schokoladenraspel
200 g weiche Butter
150 g Puderzucker
250 g Frischkase (Zimmer-
temperatur)
1 Vanilleschote
(ausgelostes Mark)
50 g Pistazien, gerostet
4 EL Karamellsofe

<

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen und den Boden einer Spring-
form (& 20 cm) mit Backpapier belegen.
Eier und Zucker in einer Schiissel weif3-
schaumig aufschlagen. Mehl, Kakaopul-
ver, Speisestiarke und Backpulver in einer
separaten Schiissel mischen und dariiber-
sieben. Den Mix unterheben, die Schoko-
raspel unterziehen und den Biskuitteig
in die vorbereitete Form fiillen.

Den Biskuit im vorgeheizten Ofen in

30 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden. Eine Stib-
chenprobe machen. Den Biskuit heraus-
nehmen, abkiihlen lassen, dann aus der

Einfache Quark-Blitterteigstangen mit Vanille

Tegoline di sfoglia e quark alla vaniglia

<

FUR 18 STUCK

Puderzucker
500 g Magerquark
1Pck. Vanillepuddingpulver
1 Ei
1Pck. Vanillezucker
1 Vanilleschote
(ausgelostes Mark)

60g

2 Rollen Blatterteig (a 275 g,
KiihIregal)
1 Eigelb
1EL Milch
40 g Mandelblattchen

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. 50 g Puderzucker, Quark,
Vanillepuddingpulver, Ei, Vanillezucker
und Vanillemark in einer Schiissel cremig
riithren. 1 Blatterteigrolle mitsamt Back-
papier auf der Arbeitsfliche entrollen.

106 E3%len. April/Mai 2025

Den Teig gleichmafiig mit der Quark-
creme bestreichen. Den zweiten Blétter-
teig entrollen und ohne Papier auf die
Creme legen.

Eigelb und Milch in einer Tasse ver-
2 quirlen. Die Teigoberflache mit der
Mischung bestreichen und mit Mandel-
blattchen bestreuen. Den Teig mit einem
Pizzaschneider in der Mitte der Lange
nach halbieren und jeweils in ca. 3 cm
breite Streifen schneiden.

Die Teiglinge auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech setzen, dann im
vorgeheizten Backofen in 10-15 Minuten
goldbraun backen. Die Quark-Blétterteig-
stangen aus dem Ofen nehmen und etwas
abkiihlen lassen, dann mit dem restlichen
Puderzucker bestauben und servieren.

TIPP: Vanille und Schokolade sind ein
gutes Team, auch bei diesen Blétterteig-
stangen. Bestreuen Sie die Quarkereme
nach Belieben mit ca. 50 g Zartbitter-
schokoladentropfen oder garnieren Sie
die fertig gebackenen Stangen mit etwas
geschmolzener Schokolade.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35Minuten

Form 16sen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Den Boden waagerecht
halbieren, ggf. begradigen.

Fiir die Buttercreme die Butter in
8 einer Schiissel weif3 aufschlagen. Den
Puderzucker nach und nach hineinsieben.
Frischkése und Vanillemark rasch unter-
mengen. Die ausgekiihlten Biskuitboden
mit der Butttercreme bestreichen und zu
einer Torte zusammensetzen. Diese min-
destens 60 Minuten kalt stellen, dann mit
Pistazien bestreuen, mit Karamellsofie
betraufeln und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Vanillesofse

Sie ist die perfekte Begleitung
fir Geback mit Hefe oder einen
leckeren Apfelstrudel. Um eine
Vanillesope selbst zu machen, sind
nur finf Zutaten nétig, zudem ist
sie im Handumdrehen fertig. Dazu
1 Vanilleschote langs halbieren,
Mark herauslésen. 10 g Speise-
starke in einer Tasse mit 50 ml
kalter Milch glatt riihren. In einem
Topf 450 ml Milch, Vanilleschote
und -mark aufkochen. Den Starke-
mix und 3 EL Zucker unterriihren,
alles 2-3 Minuten unter Rihren
kochen lassen, bis die Mischung
andickt. Die Hitze reduzieren und
die Vanilleschote entfernen, dann
2 Eigelbe griindlich unterriihren.
Die VanillesopBe bei kleiner Hitze
kurz warm halten, jedoch nicht
mehr kochen lassen.

Fotos: AdobeStock/M.studio (1); © StockFood/The Picture Pantry (1)



Alternativen

Wenn Vanilleschoten nicht ver-
flgbar sind, kdnnen Vanilleextrakt
oder Vanillepaste gute Alternativen
sein. Achten Sie darauf, natirliche
Produkte ohne kinstliche Zusatze
zu wahlen. Wie Sie Vanilleextrakt
selbst herstellen, lesen Sie
auf Seite 105.
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Fotos: © StockFood/Are Media/Are Media (1); © StockFood/Jalag/Neubauer, Mathias (1)

VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Rhabarber

In dieser Ausgabe widmen wir uns dem Alleskdnner Rhabarber und zeigen |hnen,
wie Sie das Stangengemise sowohl stf3 als auch herzhaft zubereiten kénnen

RHABARBER-
ERDBEER-CROSTATA

Crostata di rabarbaro e fragole

<t
FUR 1 KUCHEN (0 24 CM)

300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g Butter in Stiickchen zzql.
etwas mehr zum Fetten
2259 Zucker
1 Ei
750 g Erdbeerenin Stiicken
750 g Rhabarber in Stiicken
3 EL Speisestéarke zzgl. 1/2 TL
3 EL Biozitronensaft
200 g Sahne
2 EL brauner Zucker

Mehl, Butter, 75 g Zucker und Ei ver-

kneten, Teig 30 Minuten kalt stellen. Je
150 g Erdbeeren und Rhabarber mit 50 g
Zucker, 1/2 TL Stiarke und 2 EL Zitro-
nensaft aufkochen. Weich kochen, piirie-
ren, beiseitestellen. Restliche Erdbeeren
und iibrigen Rhabarber mit 100 g Zucker,
1 EL Zitronensaft und 3 EL Speisestérke
mischen. Tarteform (& 24 cm) fetten. Ofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3/4 des Teigs ausrollen, Form damit
2 auskleiden. Restlichen Teig ausrollen,
in breite Streifen schneiden. Rhabarber-
Erdbeer-Masse in die Form geben. Teig-
streifen als Gitter darauflegen, mit 2 EL
Sahne bestreichen, mit braunem Zucker
bestreuen. Crostata 40 Minuten backen.
Mit Schlagsahne und Sofie servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

7,

VARIATION

Dieses Dessert im Glas
ist Schicht fiir Schicht
ein Genuss

RHABARBER-
PISTAZIEN-TIRAMISU

Tiramisu rabarbaro e pistacchi

~i
FUR 6 GLASER (A CA. 250 ML)

3 Eier
100 g Puderzucker
100 g Mehl
300 g Rhabarber in Stiicken
1259 Zucker
1-2 TL Speisestarke
300 ml Milch
100 g gehackte Pistazienkerne
30 g Vanillepuddingpulver
125 g Mascarpone
225 ml Espresso, abgekiihlt

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Eier trennen. Eigelbe mit 3 EL
Puderzucker schaumig schlagen. Eiweif
steif schlagen. Eischnee und Mehl unter

die Eigelbmasse heben. Teig 1 cm dick auf
ein mit Backpapier belegtes Blech (ca. 30 x
20 cm) streichen, mit {ibrigem Puderzu-
cker bestduben, 14 Minuten backen. Den
Biskuit auskiihlen lassen, mit einem Glas
6 Kreise ausstechen. Biskuitrest wiirfeln.

Rhabarber und 75 g Zucker in einem

Topf mischen. 10 Minuten ziehen las-
sen, aufkochen, 3 Minuten kochen lassen.
Die Stdrke mit etwas Wasser anriihren,
das Kompott damit binden und auskiihlen
lassen. Milch, 50 g Zucker, Pistazien und
Puddingpulver in einem Topf fein piirie-
ren. Unter Riihren erhitzen und pudding-
artig andicken lassen. Creme auskiihlen
lassen, Mascarpone unterriihren. Die Bis-
kuittaler mit etwas Espresso betriaufeln.
Kompott, Pistaziencreme und Biskuit in
die 6 Glaser schichten. Biskuitwiirfel mit
iibrigen Espresso betrdufeln und auf die
Glaser verteilen. Das Tiramisu servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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" Saftiges Fleisch mit
wunderbarem Aromakick
durch Rhabarber

HAHNCHENBRUST
mit Rhabarberchutney
und Gemiise

Petto di pollo con chutney
di rabarbaro e verdure

<t
FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel, gewiirfelt
15 g Ingwer, gehackt
1 roter Peperoncino, gehackt
5 EL natives Olivendl extra
2-3 EL Weipweinessig
250 g Rhabarber in Stiicken
75 g Gelierzucker (3:1)
4 Hahnchenbrustfilets
(aca.150 g)
100 g Blattspinat
150 g Zuckerschoten
50 g Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir das Chutney Zwiebel, Ingwer und

Peperoncino in einem Topf in 1 EL hei-
f3em Olivenol andiinsten. Mit Essig ablo-
schen, Rhabarber und Gelierzucker dazu-
geben. Alles ca. 4 Minuten kocheln lassen,
gelegentlich rithren. Der Rhabarber sollte
weich sein, aber nicht zerfallen. Chutney
mit Salz abschmecken, auskiihlen lassen.

Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.
Die Hihnchenbrustfilets trocken tup-
fen, mit 2 EL Ol einreiben, auf einen Rost

setzen, iiber einem Blech in 20-25 Minu-
ten im Ofen saftig garen. Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Zucker-
schoten putzen, waschen und halbieren.

Die gegarten Héahnchenbriiste in einer
3 grofien Pfanne in 2 EL heiffem Ol von
jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Sal-
zen und pfeffern. 1 EL Butter dazugeben,
das Fleisch 1 Minute weiterbraten, dann
herausnehmen. Spinat, Zuckerschoten
sowie iibrige Butter 2-3 Minuten in der
Pfanne schwenken, salzen und pfeffern.
Das Fleisch in Stiicke schneiden und mit
Gemiise und Chutney servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

WISSENSWERTES
UBER RHABARBER

Obwohl er botanisch gesehen zum
Gemiise zahlt, wird Rhabarber hau-
fig wie Obst zubereitet. Die Stangen
sind reich an Provitamin A, Vitamin
C, Kalium und Kalzium. Enthaltene
Apfelsdure sorgt nicht nur fiir den
typischen Geschmack, sie wirkt zu-
dem antibakteriell und unterstitzt
die Verdauung. Aufgrund des recht
hohen Gehalts an Oxalsdure sollte
Rhabarber stets gegart verzehrt
werden. Menschen mit Rheuma,
Nierenleiden oder Gicht sollten lie-
ber komplett darauf verzichten.

P1Z7Z A mit Rhabarber,
Erdbeeren und Taleggio

Pizza con rabarbaro, fragole
e taleggio

<

FUR 4 PERSONEN

400 g Mehl
3 TL fliissiger Honig
4 g Trockenhefe
6 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
je 2 Stiele Dill, Oregano und Basilikum
150 g saure Sahne
2 EL Biozitronensaft
800 g Rhabarber in Stiicken
2 Tomaten in Scheiben
150 g Erdbeeren, halbiert
6-8 kleine bunte Radieschen,
halbiert
180 g Taleggio in Scheiben
1/2 TL Mohnsaat
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, 1 TL Salz, 1 TL Honig und Hefe in
leiner Schiissel vermischen. 260 ml lau-
warmes Wasser und 2 EL Ol dazugeben,
alles zu einem glatten Teig verkneten. Die-
sen in eine gedlte Schiissel geben und ab-
gedeckt ca. 3 Stunden ruhen lassen.

Zwei Backbleche mit Backpapier bele-
2 gen, jeweils mit etwas Ol bestreichen.
Teig in 4 Portionen teilen, auf die Bleche
setzen und mit gedlten Hinden jeweils zu
ovalen Fladen formen. Die Fladen abge-
deckt ca. 60 Minuten ruhen lassen. Krau-
ter waschen und trocken schiitteln. Spit-
zen und Bldttchen abzupfen und hacken.
Etwas zum Garnieren beiseitelegen, Rest
mit iibrigem Ol und etwas Salz piirieren.
Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Saure Sahne, Zitronensaft und 2 TL

Honig glatt riithren. Teigfladen damit
bestreichen, dann mit Rhabarber, Toma-
ten, Erdbeeren, Radieschen und Taleggio
belegen, mit Mohn und Pfeffer bestreuen
und im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten
backen. Pizzen mit dem Krauterol betrau-
feln und mit Krautern garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
z3gl. 4 Stunden Ruhezeit

112 E%Lew April/Mai 2025

Fotos: © StockFood/Jalag/Neubauer, Mathias (1); © StockFood/Meliukh, Irina (1)
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VORSCHAU

Freuen Sie sich auf folgende Themen:

3 ol
rdbeerliebe
Auf dem Wochenmarkt, im
eigenen Garten oder auf dem
Feld, endlich erstrahlt unser
liebster Friihlingsbote wie-
der in voller Pracht und weckt
unsere Vorfreude auf Kuchen,
Eis und mehr. Machen Sie

sich bereit fiir ganz viel Erd-
beergenuss aus Bella Italia!

114 E%ew April/Mai 2025

PICKNICK

Packen Sie Ihre Liebsten und den
prall gefiillten Picknickkorb ein, mit
unseren vielfiltigen Rezeptideen
wird jetzt draufien genossen.
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Die angekiindigten Themen sowie die Rezeptauswahl konnen sich kur:

GRILLSAISON

Wiirziges Fleisch, saftiger Fisch
und aromatisches Gemiise: Wir
servieren Thnen Leckeres vom

Grill, dazu die besten Beilagen

und spritzige Drinks.

SALATE MIT PASTA

Pasta geht doch immer! In unseren neuen
Kreationen setzen wir sie in kostlichsten
Salaten in Szene, lassen Sie sich inspirieren.
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STATT Sichern Sie sich jetzt die besten

A49,90€ Rezepte der italienischen Kiiche

und eine Extraportion Dolce Vita
8 x im Jahr frei Haus.

Angebot bis zum giiltig!

BESTELLEN SIE JETZT:

www.soisstitalien.de/osterdeal

Bestellnummer: SII250AE :
* gegeniiber des regularen Abopreises - Entspricht 3,72 € pro Ausgabe inkl. Porto



Die Microplane Ikone - die Zester Reibe

Die kultige Premium Classic Zester
Reibe, charakteristisch lang und
schmal, revolutionierte das Reiben
mit seiner rasiermesserscharfen,
photo-gedtzten Edelstahlklinge -
Made in USA.

Perfekt fur Zitrusfriichte, Hartkase,
Schokolade, Ingwer, Knoblauch,
Muskatnuss, Triffel, Gewtlirze,
NUsse und mehr.

Ohne Kraftaufwand werden die
Lebensmittel prazise geschnitten,
nicht zerdrtckt.

Das Aroma kann sich optimal
entfalten und der Geschmack
wird verstarkt.
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www.microplaneintl.com



