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Liebe Leserin, lieber Leser,

in dieser neuen Ausgabe von ,So is(s)t Italien” michte
ich Thnen eine ganz besondere junge Frau vorstellen:
Serena Loddo ist ab sofort Ihre Begleiterin im Magazin
und im Club — mehr dazu erfahren Sie ab Seite 28.
Dariiber hinaus halten wir jede Menge herbstlicher
Themen fiir Sie bereit. Angefangen bei den besten
Kiirbisrezepten der Saison (ab Seite 12) iiber klassische
Fleischgerichte wie Ossobuco und Saltimbocca bis hin
zu Pasta mit unterschiedlichen Pilzsorten (ab Seite 74)
ist fiir jeden Geschmack etwas dabei. Aufserdem laden
wir Sie zu einer Pizza-Party ein, stellen Thnen fiinf
Fingerfood-Leckereien aus Rom vor und zaubern
variantenreiche OQfengerichte fiir die ganze Familie,
zum Beispiel Lasagne, Pastaschnecken und feine
Weintrauben-Tartelettes.

Auch dem Saisonstar Apfel haben wir ein Kapitel
gewidmet: Freuen Sie sich ab Seite 68 auf unwider-
stehliches Gebcick mit dem Kernobst, das bei Ihrem

Mein Tipp fiir Sie:
Sparen Sie beim Lesen!

Sichern Sie sich ,,So is(s)t Italien”
in unserem exklusiven Vorteilsabo.

Sie lesen 8 Ausgaben zum Preis
von 6 und zahlen 35,99 Euro (statt
requldr 56,94 Euro beim Einzelbezug).
Jetzt bestellen, sofort profitieren und
ein ganzes Jahr Italiengenuss erleben!
Weitere Informationen finden Sie unter
www.soisstitalien.de/8-fuer-6-abo

Machen Sie es sich gemiitlich,
jetzt wird italienisch geschlemmt

herbstlichen Kaffeekrinzchen fiir Begeisterung sorgen
wird. Unsere feinen Stifsspeisen aus den Dolomiten
(ab Seite 46) sind ebenfalls jede Stinde wert: Kaiser-
schmarrn mit Karamellbirnen und Sahne, Buchteln
mit Aprikosenkonfitiire und Zwetschgenknidel mit
Schuss lassen Sie garantiert von einem Hiittenbesuch
im schonen Stidtirol triumen.

Die ,,So is(s)t Italien-
Redaktion wiinscht
Thnen genussvolle
Herbsttage!

Herzlichst Ihre W N fp £
N
o
5. 65 Klassische®

Amelie Flum | Chefredakteurin

Erleben Sie ,,So is(s)t Italien"
online & in den sozialen Medien
Club: www.soisstitalien.de
Instagram: @soisstitalienmagazin
WhatsApp: Italienische Rezepte &
Reisetipps von So isst Italien
Facebook: www.soisstitalien.de/Facebook
Pinterest: www.pinterest.de/soisstitalien
YouTube: www.youtube.com/@So_isst_Italien
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8 Ciao Domenico
Kochbuchautor Domenico Gentile {iber die Freude
am gemeinsamen Reisen und Genieflen
Neue Kiirbisrezepte
Entdecken Sie die besten Kiirbiskreationen der Saison

von Pasta iiber Crostata bis hin zu Suppe und Risotto

Frisch aufgetischt
Sechs Gerichte mit Gemiise und Obst der Saison

Benvenuta, Serena Loddo!
Ab sofort ist der TV-Star Teil von So is(s)t Italien.
Lernen Sie die Italien-Genussexpertin kennen

on Detraz (1); © StockFood/Krimshandi-Tauscher, Sandra (1);

Traditionelle Gerichte

mit Fleisch aus Bella Italia Fingerfood aus Rom
Funf krosse Héppchen fiir authentischen Genuss

. L Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten
Sieben neue i o Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss

Kiirbislieblinge Siifspeisen aus den Dolomiten
Kaiserschmarrn & Co. sorgen fiir Hiittenzauber

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

Cucina rustica
Klassische Fleischgerichte wie Saltimbocca & Ossobuco.
Die schmecken so gut wie von Nonna gekocht

100,

Herzhaftes und a
Siifes aus dem Ofen

—
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Diese Kuchen und Teilchen miissen Sie probieren!

74 Pasta preferita: Pilze

Sechs Pastagerichte mit einer unserer Lieblingszutaten

82 Umbrien hautnah erleben
Reisen Sie mit uns in die Region der Triiffeln

94 Einladung zur Pizza-Party
Ein Teig, sechs Beldge, grofier Pizzaspaf fiir alle!

100 Leckere Ofengerichte
Familientaugliche Rezepte von herrlich deftig bis siif§

110 Vier Variationen: Feigen
Salat, Konfitiire, Eiscreme und Ofenfeigen
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GEMUTLICHEN HERBSTTAG

VORSPEISE HAUPTGERICHT NACHSPEISE

1 Cremige Kiirbissuppe 6 Gefiillter Rollbraten Weintrauben-Tartelettes
mit Krduterol mit griinen Bohnen und Tagliatelle mit Ricotta-Vanille-Creme

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

S. 24 Ofenkartoffeln mit
Kisefiillung

S. 20 Blatterteigschnitten S. 21 Salat mit gebackenem
mit Kurbls und Salbei Kiirbis und Kakaodressing

S. 29 Crostini mit Ziegen- S. 35 Frittierte Sardellen | S. 35 Salzkabeljau im

kése, Honig und Tomaten Frittierte Mozzarellakugeln Ausbackteig

S. 54 Pastinaken-Karotten-  S. 57 Karottenaufstrich S. 78 Champignon- s.1m Rote—Bete Felgen- S. 112 Gebackene Balsami-
Salat mit Pistazien mit Walniissen Mlnestrone mlt Dltahm Salat mit Orange & Feta co-Feigen mit Gorgonzola
HAUPT-
GERICHTE
piatto principale P
S. 10 Mezzelune mit S.1 Telgtaschen aus dem S.16 Penne mit Kiirbis, Par- ~ S. 19 Butternutkiirbis mit
Kiirbisfiillung Piemont mesansofie & Roter Bete Feta-Hack-Fillung

S.19 Butternutkiirbis- S. 20 Kiirbisrisotto mit S. 23 Wiirziger Facher- S. 25 Pfifferlings-Tortellini-  S. 41 Schnelle Tomaten-
Crostata Kiirbis-Salsiccia-Spiefien kiirbis aus dem Ofen Pfanne suppe mit Tortellini

S. 42 Lauwarmer Kartoffel- ~ S. 43 Cremiges Kiirbis- S. 44 Pasta diavolo S. 51 Germknddel mit S.54 Putenfrlkadellen auf
Caprese-Salat mit Rucola Pastasotto Kirschkompott Karottenpolenta

6 % Oktober /November 2025
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S. 57 Karotten- Vollkornspa- S. 62 Piccata milanese S. 64 Zitronenhdhnchen S. 64 Saltimbocca mit Spi-  S. 65 Klassisches Ossobuco
ghetti mit Gorgonzolasofle ~ mit Spaghetti und Kartoffeln vom Blech ~ nat & gebratenen Gnocchi mlt Safranrisotto

S.74 Spaghetti-Pfifferlings-  S. 75 Portobellopilze mit S. 76 Auflauf mit Makkaroni S.77 Gorgonzola—Orecchlet- S.79 Palppa.rdelle mit
zragu

Carbonara cremiger Fregolafiillung und Krauterseitlingen te mit Austernpilzen Ste1np1

S. 97-99 Fiinf leckere
Pizzavarianten

S. 87 Linseneintopf aus S. 87 Gefiilltes Porchetta- S. 88 Triiffelpasta mit
Valnerina Kaninchen Steinpilzen und Salsicce

GUTEN APPETIT!

Buon u/;/;t’r'f‘!r':.’

S.103 Kiirbis-Spinat-Lasa-  S.103 Gefiillte Pastaschne-  S.104 Pizza bianca mit S. 104 Rote-und-Gelbe-
gne mit Ziegenkisesofie cken in Tomatensof3e Kartoffeln und Maroni Bete- Qulche mit Feta
3 TN

N pam=s RS

NACHSPEISEN
& GETRANKE
dolce & bevande

S. 26/27 thtenhkor| Pﬂau- S. 45 Blitz-Cappuccino- S. 49 Puddingnocken mit S. 49 Kaiserschmarrn mit
men-Ofenpfannkuchen creme im Glas Brombeersofie Karamellbirnen und Sahne

S. 50 Zwetschgenknodel S.51 Buchteln mit Apriko- S. 70 Apfel-Kasekuchen S. 71 Ofenberliner mit S. 72 Supereinfacher
mit Schuss senkonﬁture mit Streuseln vom Blech Apfel-Zimt-Fillung Apfelkuchen

PLUS: 10 weitere

: A
Rezeptideen e,
S. 54 Joghurtdip
S.61 Gremolata -

S. 88 Umbrischer Schoko- $.62 Negroni

S. 72 Apfel-Wein-Torte mit . -
ladenkuchen S. 64 Cremige Polenta I

Sah b
Sa r_1e aube S. 71 Vanillesofde

S.73 Apple-Pie-Latte

S. 73 Apfelmus

S. 97 Pizzateig-Grundrezept

S.99 Herzhafte Pistaziencreme e —
S. 112 Walnusstopping fiir Eis

S.107 Zwetschgencrumble  S. 111 Feigenkonfitiire S. 112 Feigen-Eiscreme
mit Walnusseis mit Thymian
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CIAO DOMENICO

Reisen und gemeinsam geniefsen

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

ahrend Sie das lesen, bin ich auf meiner

letzten Genussreise in diesem Jahr. Ich bringe

Ttalienliebhaber aus den verschiedensten Teilen

Deutschlands mittlerweile in vier Regionen Ita-

liens: 2025 waren unsere Ziele Veneto, Toskana,

Kampanien und Kalabrien. Mit Kalabrien, meiner zweiten Heimat,

fing alles an. Durch meine langjdhrigen Kontakte zur Vereinigung

der Landwirte in Crotone war es recht einfach, kleine Manufaktu-

ren zu iiberzeugen, Menschen aus Deutschland die Region zu zei-

gen und mit kleinen Degustationen auch deren Produkte sowie die

Produktion von Hand und den gesamten Herstellungsprozess zu

durchleuchten. Ganz gleich ob Pastamanufaktur, Winzer, Metzger,

Kiserei, Bickerei oder Olivenolproduzenten, alle waren von dieser

Idee begeistert. Mehrere Jahre waren wir ausschliefllich in Kala-

brien mit unserer individuellen Reisegruppe. Da ich durch meine

Kochbiicher mehrmals in fast jeder Region Italiens war, haben sich

natiirlich auch neue Kontakte ergeben und neue Mdoglichkeiten,
unser Angebot fiir ,Reisen wie Einheimische” zu erweitern.

Im Juni war ich zwei Wochen mit zwei verschiedenen Grup-
pen in der Toskana und danach in Kampanien. Wahrend wir in
der Maremma, der stidlichen Toskana, in einem ruhigen Landhaus
inmitten von Olivenhainen im landlichen Leben wohnten und der
Schwerpunkt auf Olivendl, Wein, Pici und
Wildschwein lag, bildete die Reise nach
Kampanien bzw. Neapel einen sehr gro-
fen Kontrast dazu. Neapel, die vermut-
lich lebendigste Stadt Italiens, zéhlt fiir
mich zu den Regionen Italiens, in denen
es das beste Essen gibt. Die Pizza als Welt-
kulturerbe wird dort zelebriert wie in kei-
ner zweiten Region. Nicht zuletzt deshalb
nennen wir diese Reise ,Die Napoli Pizza
Tour®. Wir besuchen eine Biiffelfarm, wo
unsere Teilnehmer die jungen Biiffel mit
Milch fiittern diirfen, erzeugen mit dem
Kisemeister selbst Mozzarella (siehe Foto
auf Seite 8, rechts unten) und erleben am
Ende natiirlich eine Degustation.

An Tag zwei besuchen wir die Pro-
duktion der San-Marzano-Tomaten, iiber
die ich schon im letzten Magazin berich-

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

tet habe. Wir statten der &ltesten Miihle Neapels, Caputo, einen
Besuch ab und sehen nicht nur, wie das Korn gemahlen und das
Mehl verpackt wird, sondern auch, wie Pizzateige im Labor ge-
testet werden. Selbstverstdndlich steht auch bei dieser Reise der
Genuss an erster Stelle. Wir essen also in den besten Pizzerien der
Stadt, besuchen Trattorien, Pasticcerie, Weinbars und die schons-
ten Plitze der Stadt mit dem unglaublichsten Ausblick.

Viel ruhiger und exklusiver wird unsere Reise ins Piemont
sein, die wir 2026 zum ersten Mal anbieten. In der Welt von Triif-
fel, Haselnuss und Barolo dreht sich alles um Slow Food. Von Ba-
rolo und Alba geht es nach Asti und Turin. Schon viele Jahre ist
das Piemont mein Ziel fiir Zwischenstopps und wenn es um aufier-
gewohnliche Rezepte aus Norditalien geht. Wir {ibernachten in
einem ganz besonderen Landhaus mit einer sagenhaften Kiiche,
erleben einen Pastakurs mit den typischen Formen der Region mit
einer Kiichenmeisterin ihres Gebiets. Weinproben in Barolo und
Barbaresco sowie exklusive 3- und 4-Génge-Meniis von den besten
Kochen der Region stehen ebenfalls auf dem Plan. Und natiirlich
Ausfliige zu den schonsten Orten und Sehenswiirdigkeiten. Eine
wunderbare Reise, auf die ich mich jetzt schon sehr freue. Pasta ist
ein grofles Thema im Piemont - ich verrate Thnen auf den folgen-
den Seiten zwei tolle Rezepte fiir gefiillte Pasta und entfiihre Sie in
meinem Buch ,Il mondo della Pasta“ zu
noch mehr Pastaabenteuern.

Damit unsere Leser, Kunden und
befreundete Géste immer etwas Neues
mit mir erleben, mache ich mich regel-
miflig auf, bestimmte Regionen noch
mehr zu erkunden. Nicht zuletzt deshalb
habe ich meinen August in Apulien ver-
bracht. Eine Region, die ich ebenfalls
schon lange in mein Portfolio aufnehmen
wollte. Wieder eine Region am Meer,
wo sich besonderes Essen und unglaub-
lich schone Orte miteinander vereinen.
Sie sehen, es bleibt spannend im Hause
»Cooking Italy“. Und wer weif3, vielleicht
sehen wir uns ja auf einer der nichsten
Reisen. Weitere Infos gibt es in meinem
Shop www.shop.cookingitaly.de unter
dem Punkt ,Reisen®. Bis dahin!
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MEZZELUNE MIT KURBISFULLUNG

Wie der Name verrat, kommt die gefiillte Pasta in Form von Halbmonden
daher. Als Fillung fir diese Variante dient eine kdstliche Mischung aus
Kirbis und Kalbfleisch. Dank Sal_bei wird es besonders aromatisch.

Mezzelune mit
Kiirbisfiilllung

Mezzelune di zucca

<

FUR 4 PERSONEN

200 g feiner Hartweizengrief
(Semola rimacinata) zzqgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

4 Eier
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
1/2 Hokkaidokiirbis
3 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betraufeln
100 ml trockener Weifwein

12 Salbeiblatter
200 g Kalbsriicken (alternativ
H&ahnchenbrustfilet)
2 EL Butter
etwas frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Semola auf der Arbeits-
1 platte authdufen, dann eine Mulde hin-
eindriicken. Die aufgeschlagenen Eier und
1 Prise Salz hineingeben. Mit einer Gabel
Semola von den Réndern mit kreisenden
Bewegungen mit den Eiern vermischen.
Sobald sich alles etwas vermischt hat, den
Mix mit einer Teigkarte durchhacken, so-
dass sich alles verbindet. Dann mit den
Hénden kneten, bis ein geschmeidiger Teig

entstanden ist. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen.

Knoblauch und Zwiebel schilen und

fein wiirfeln. Den Kiirbis von Fasern
und Kernen befreien, waschen und Kklein
wiirfeln. 3 EL Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, Knoblauch und Zwiebel darin an-
diinsten, dann die Kiirbiswiirfel dazuge-
ben. Sobald der Kiirbis schon angerdstet
ist, Weidwein und 4 Salbeiblétter dazuge-
ben. Alles mit ca. 150 ml Wasser aufgiefien
und ca. 20 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald der Kiirbis weich ist, Kalbsrii-
8 cken (bzw. Hihnchenbrustfilet) in sehr
kleine Wiirfel schneiden und hinzufiigen.
Alles gut mischen, in einigen Minuten
durchgaren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und zuletzt mit einer Gabel kleiner
driicken. Die Mischung vom Herd nehmen
und beiseitestellen.

Teig von Hand oder mit der Pastama-
4schine 0,6-1 mm dick ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher oder mit einem
Glas Kreise (J 8 cm) ausstechen. Aufjeden
Kreis mittig 1 EL Fiillung setzen. Die Teig-
rinder mit etwas Wasser bestreichen. Teig-
kreise iiber der Fiillung zu Halbmonden
zusammenklappen und die Ridnder gut an-
driicken. Mit einer Gabel die Réander ein-
driicken, sodass die Pasta fest verschlossen
ist. Den Rest der Fiillung in der Pfanne fiir
die Sof3e beiseitestellen.

In einem grofen Topf reichlich Wasser
5 zum Kochen bringen und salzen. Die
Butter in einer zweiten Pfanne zerlassen
und die tibrigen Salbeiblatter dazugeben.
Die Mezzelune im kochenden Salzwasser
1-2 Minuten garen, bis sie nach oben stei-
gen. Mit einer Schaumkelle herausheben,
direkt in die Salbeibutter geben und kurz
darin schwenken. Die iibrige Fiillung in
der Pfanne mit etwas Wasser nochmals
kurz erhitzen und dann zu den Mezzelune
geben. Alles vorsichtig vermengen und ggf.
erneut salzen und pfeffern.

Mezzelune und Sofde auf Teller vertei-

len, mit dem geriebenen Parmesan be-
streuen und mit etwas Olivendl betraufeln.
Die Pasta sofort servieren.

 ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

10 % Oktober /November 2025



Fotos: ZS/Oliver Brachat (2); PR (1)

Teigtaschen aus dem
Piemont

Agnolotti del plin

i
FUR 4 PERSONEN

200 g Weizenmehl (tipo 00) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
2 Eier (a ca. 70 g) zzgl.
1 hart gekochtes Ei
150 g Karotten
50 g Staudensellerie
1 kleine Zwiebel
100 g Schweinefilet
reichlich natives Olivendl extra
120 g Rinderfilet (alternativ
Kalbsfilet)
100 g Kaninchenkeule (alternativ
H&ahnchenbrustfilet)
200 ml heife Gemiisebriihe
40 g Babyspinat
15 g frisch geriebener Parmesan
zzgl. etwas mehr zum
Servieren
einige Haselnusskerne, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir den Pastateig Mehl auf der Arbeits-
1 platte aufhdufen. Mulde hineindriicken,
4 aufgeschlagene Eier hineingeben. Mit
einer Gabel Mehl von den Riandern mit
kreisenden Bewegungen mit den Eiern
vermischen. Sobald sich alles etwas ver-
mischt hat, den Mix mit einer Teigkarte
durchhacken, sodass sich alles verbindet.
Dann mit den Hénden kneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Fiir die Fillung Karotten, Staudensel-

lerie und Zwiebel schélen bzw. waschen
und klein wiirfeln. Das Schweinefilet ggf.
von Fett befreien. In einer grofien Pfanne
reichlich Olivenol erhitzen, Schweinefilet
sowie das Rinderfilet bzw. Kalbsfilet darin
rundum anbraten. In einer weiteren Pfan-
ne in 2 EL Olivendl die Kaninchenkeule
bzw. das Hahnchenbrustfilet anbraten. So-
bald alles gut gebrdaunt ist, das gesamte
Fleisch sowie Karotten, Sellerie und Zwie-
bel in einer groflen, tiefen Pfanne vermi-
schen. Alles salzen, pfeffern und die heif3e
Brithe dazugeben. Alles aufkochen und
abgedeckt ca. 60 Minuten kocheln lassen.
Ggf. etwas mehr Briihe ergidnzen.

TEIGTASCHEN AUS DEM PIEMONT

Mit Liebe gefiillt und mit Geschick:geformt, sind diese Agnolotti ein
echtes Genusserlebnis - ideal fiir einen gemiitlichen Sonntag im Herbst.

Inzwischen Spinat verlesen, waschen
3 und in einer Pfanne in etwas Olivenol
kurz zusammenfallen lassen, dann vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Sobald
das Fleisch gar ist, herausnehmen und ab-
kiithlen lassen. Gemiise und Kochsud bei-
seitestellen. Das Kaninchen- bzw. Hahn-
chenfleisch entbeinen, die Filets in Stiicke

11, MONDO

TA
PAS

REDAKTIONSTIPP

- In seinem neuen Buch ,, Il mondo -
della Pasta” gibt Autor Domenico
Gentile eine Einfiihrung in die
italienische Pastakultur. Unter-
stiitzt durch detaillierte Stepfotos,
erklart er einfach und verstand-
lich, wie das Zubereiten, Formen
und Fiillen handgemachter Pasta
gelingt. Als Beilage serviert er
spannende Geschichten rund um
die Nudel. ZS Verlag, 34 Euro

schneiden. Das gesamte Fleisch in einen
Mixer geben. Das gekochte Ei pellen und
wie Gemiise, geriebenen Parmesan sowie
etwas Salz und Pfeffer ebenfalls in den Mi-
xer geben. Alles fein piirieren und dabei so
viel Kochsud dazugeben, dass eine glatte,
aber nicht zu weiche Masse entsteht.

Den Teig mit der Pastamaschine oder
4‘von Hand 0,6-1 mm dick zu ca. 10 cm
breiten Bahnen ausrollen. Die Fiillung
mithilfe eines Spritzbeutels in einem 1 cm
breiten Strang auf den Teig spritzen. Die
Rénder mit etwas Wasser bestreichen. Den
Teig liber die Fiillung klappen. Etwa alle
5 cm Teig und Fillung mit den Fingern
eindriicken, um die einzelnen Nudeln vor-
ab einzuteilen. Uberstehenden Teig an der
langen Seite mit einem Teigradchen ab-
schneiden. Die Agnolotti nun in den ein-
gedriickten Mulden mit dem Teigrddchen
durchschneiden (von der umgeklappten
Seite in Richtung der mit dem Réadchen
gekiirzten Seite), sodass die typischen Nu-
deltaschen entstehen.

Die Agnolotti in reichlich kochendem

Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Dann
mit der Schaumkelle herausheben und auf
Teller geben. Die Pasta mit geriebenem
Parmesan und gehackten Haselniissen be-
streuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 3,5 Stunden
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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Kirbis: So.—
fein wie n

Machen Sie sich gefasst auf neue Rezept-
ideen fiir den Saisonstar Kiirbis. Von Pasta

Uber Crostata bis hin zu Risotto und Suppe
ist fUr jeden Gusto ein neuer Liebling dabei

-
. -~

Rezept auif:.'-S_.eit'e 16
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BUTTERNUTKURBIS-
'- CROSTATA

Rezept auf Seite 19

iStock/Getty Images Plus/Natali
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mit Kiirbis-Salsiccia-Spiefse
W\ & Kiirbiskern-Spinatpesto

1

'\: __“--_-..._ijzept auf Seite ﬁg-:‘ =
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Pertekt fur Gast
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Cremige Kiirbissuppe mit Krauterol

Vellutata di succa con olio aromatizzato alle erbe

...@..
FUR 4 PERSONEN Kiirbis waschen, schilen und halbie- geben. Das tibrige Olivenol dazugeben
1 ren. Von Fasern und Kernen befreien und alles mit dem Stabmixer piirieren.
800 g Muskatkiirbis und das Kiirbisfruchtfleisch grob wiirfeln. Das Krauterol mit etwas Salz abschme-
2cm Ingwer Den Ingwer waschen und schilen. Knob- cken. Die Niisse grob hacken.
2 Knoblauchzehen lauch und Schalotten ebenfalls schilen,
2 Schalotten alles fein wiirfeln. Die Sahne zum gegarten Kiirbis in
10 EL natives Olivendl extra den Topf geben. Die Suppe aufkochen
1TL rosenscharfes Paprikapulver 2 EL Olivendl in einem grof3en Topf und fein piirieren. Je nach gewiinschter
ca. 700 ml heife Gemiisebriihe 2 erhitzen, Ingwer, Knoblauch sowie Konsistenz etwas mehr Briihe unterriih-
100 ml Bioorangensaft Schalotten darin andiinsten. Kiirbiswiirfel ren und die Suppe mit Limettensaft sowie
4 Stiele Thymian dazugeben und kurz mitdiinsten. Alles etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
1/2 Bund Basilikum mit dem Paprikapulver bestiuben, dann
40 g Pekannusskerne mit der heiflen Brithe und dem Orangen- Die Kiirbissuppe auf Suppenschalen
40 g Walnusskerne saft abloschen. Abgedeckt ca. 20 Minuten 5 verteilen, mit dem Essig betrdufeln
200 g Sahne kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. und etwas Krauterol daraufgeben. Die
3-4 EL Biolimettensaft cremige Kiirbissuppe mit dem Nussmix
2-3 EL Balsamicoessig Inzwischen die Krauter waschen und garnieren und sofort servieren.
etwas Salz und frisch gemahlener 3 trocken schiitteln. Die Blattchen ab-

schwarzer Pfeffer

zupfen und in ein hohes, schmales Gefaf3

8 ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

Penne mit gebackenen Kiirbisspalten, Parmesansofie & Roter Bete
Penne con zucca al forno, salsa al parmigiano e barbabietola

FUR 4 PERSONEN

1

2 Zweige
2

4EL

Hokkaidokiirbis (ca. 1,3 kg)

Rosmarin
Knoblauchzehen
natives Oliven6l extra

-

50 g frisch geriebener Parmesan
zzgl. 50 g frisch gehobelter
Parmesan zum Garnieren

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Kiirbis waschen, hal-
bieren, von Fasern und Kernen befreien
und in schmale Spalten schneiden. Den
Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Die Nadeln abzupfen und hacken. Den
Knoblauch schélen und fein hacken. Die
Kiirbisspalten mit Rosmarin, Knoblauch,
etwas Salz und Pfeffer sowie 3 EL Ol ver-

schuhe tragen). Mit 1 EL Zitronensatft,
etwas Salz, Pfeffer und iibrigem Ol in
einer Schiissel vermengen.

Die Penne nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen die Butter in einem Topf er-
hitzen, Schalotten darin glasig diinsten.
Das Mehl unterriihren, kurz anschwitzen,
dann unter stindigem Rithren mit dem
Weifdwein abloschen. Gemiisebrithe und
Sahne hinzufligen und alles aufkochen,
dabei weiterrithren. Geriebenen Parmesan
unterrithren und in der Sof3e schmelzen
lassen. Ggf. etwas mehr Briihe unterriih-

2 Schalotten mengen und auf einem mit Backpapier ren. Die Sofie mit Zitronenschale, -saft so-
4 Stiele Petersilie belegten Backblech verteilen. Im vorge- wie etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
40 g Pinienkerne (alternativ heizten Backofen 20-25 Minuten backen,
Mandelkerne) zwischendurch einmal wenden. Rote-Bete-Raspel gut abtropfen las-
150 g Rote Bete 4‘ sen, ggf. leicht ausdriicken. Gebackene
1 Biozitrone (abgeriebene Inzwischen die Schalotten schélen Kiirbisspalten aus dem Ofen nehmen. Die
Schale und Saft) 2 und sehr fein wiirfeln. Die Petersilie Penne abgieflen und tropfnass unter die E
400 g Penne waschen und trocken schiitteln. Blattchen Parmesansof3e mischen. Pasta und Kiirbis- ff‘
1EL Butter abzupfen und fein hacken. Pinienkerne spalten auf Tellern anrichten. Mit Rote- %
1EL Mehl ohne Zugabe von Fett in einer kleinen Bete-Raspeln, Pinienkernen, Parmesan- E
150 ml trockener Weifwein Pfanne goldbraun rosten. Die Rote-Bete- spanen und Petersilie getoppt servieren. %
ca. 300 ml heife Gemiisebriihe Knolle schilen, waschen und auf einer g
200 g Sahne Kiichenreibe grob raspeln (Kiichenhand- & ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten £

16 % Oktober /November 2025
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BUTTERNUT-
KURBIS
mat Feta-Hack-Fiillung
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Butternutkiirbis mit Feta-Hack-Fiillung

Zucca Butternut ripiena di feta e carne macinata

FUR 4 PERSONEN

2 Butternutkiirbisse
(a ca. 800 qg)
2 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betraufeln
1TL getrockneter Rosmarin
1 Zwiebel
1 Stange Lauch
1 rote Paprikaschote
500 g gemischtes Hack
100 g Tomatenmark
1TL edelsiifes Paprikapulver
200 g Schmand
200 g Feta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen und ein Backblech mit Back-
papier belegen. Kiirbisse waschen, langs
halbieren und von Fasern und Kernen

.

befreien. Das Fruchtfleisch mit einem
Messer kreuzweise einschneiden, dann
mit etwas Ol betraufeln und mit Rosmarin
sowie etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Halften mit der Schnittfliche nach oben
auf das Blech legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 40 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit fiir die Fillung

die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Den Lauch putzen, griindlich waschen
und in Ringe schneiden. Paprikaschote
waschen, putzen und in Wiirfel schneiden.
Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen,
das Hack darin unter Riithren 5 Minuten
kriimelig braten.

Zwiebel, Lauch und Paprika dazuge-

ben und kurz mitdiinsten. Tomaten-
mark sowie Paprikapulver unterriihren,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.
100 ml Wasser angiefien. Alles aufkochen

Butternutkurbis-Crostata

Crostata di succa Butternut

und bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
kocheln lassen, zwischendurch umriithren.

Die vorgegarten Kiirbishilften aus

dem Backofen nehmen und kurz ab-
kiihlen lassen. Mit einem Essloffel das
Kiirbisfruchtfleisch bis auf einen Rand
von ca. 1,5 cm entnehmen und grob wiir-
feln. Das Kiirbisfruchtfleisch sowie den
Schmand zur Hackmischung geben und
alles griindlich vermengen. Diese Masse
als Fiillung in die ausgehohlten Kiirbis-
halften geben. Den Feta grob zerbrockeln
und darauf verteilen.

Die gefiillten Kiirbisse zuriick in den

heiflen Ofen geben und ca. 20 Minu-
ten weiterbacken. Die gefiillten und geba-
ckenen Kiirbisse aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

FUR 1 CROSTATA (9 CA. 24 CM)

150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g Weizenvollkornmehl
1 Ei zzqgl. 1 Eigelb
120 g kalte Butter in Stiickchen
1 Butternutkiirbis (ca. 1 kq)
1 rote Zwiebel
3 Stiele Salbei
2 EL natives Olivendl extra
2 EL Ahornsirup
2-3 EL Kiirbiskerne
1EL Milch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-~

Beide Mehlsorten, Ei, kalte Butter
1 und 1/2 TL Salz auf der Arbeitsflache
kriimelig hacken, dann rasch mit den
Hénden zu einem glatten Teig verkneten.
Dabei bei Bedarf noch etwas Mehl oder
1-2 EL kaltes Wasser einarbeiten. Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fiir den Belag den Kiirbis

waschen, schalen, halbieren und von
Fasern und Kernen befreien. Die Halften
in sehr feine Streifen hobeln. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Salbei waschen und trocken
schiitteln. Die Blitter abzupfen, die Hilfte
davon fein hacken. Die Kiirbisscheiben in
einer Schiissel mit Olivenol, Ahornsirup
sowie etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
rund (@ 30-32 c¢m) ausrollen und auf das

Blech setzen. Kiirbisstreifen spiralformig
von innen nach aufien einschichten, dabei
die Scheiben leicht tiberlappen lassen und
Zwiebelstreifen sowie gehackten Salbei
einarbeiten. Ringsum einen 3-4 cm brei-
ten Rand frei lassen und diesen iiber die
Fiillung nach innen klappen.

Eigelb und Milch in einer Tasse ver-
4‘ quirlen, den Teigrand damit bestrei-
chen. Die Crostata mit den tibrigen Salbei-
blattern sowie den Kiirbiskernen bestreu-
en, dann im vorgeheizten Backofen in
35-40 Minuten goldbraun backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Die Butternutkiir-
bis-Crostata aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen, dann in Stiicke schnei-
den und servieren.

TIPP: Wer mag, bestreut die gebackene
Crostata mit etwas frisch geriebenem Par-
mesan. Alternativ sorgt abgeriebene Zitro-
nenschale fiir einen Aromakick.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Oktober /November 2025 % 19



Kiirbisrisotto mit Kiirbis-Salsiccia-Spiefden & Kiirbiskern-Spinatpesto

Risotto alla zucca con spiedini di zucca e salsiccia e pesto di spinaci e semi di succa

FUR 4 PERSONEN

1 Butternutkiirbis
(ca. 1,5 kq)
16 EL natives Olivendl extra
2 Knoblauchzehen
75 g Babyspinat
50 g Kiirbiskerne, gerostet
3 EL Biozitronensaft
100 g frisch geriebener Pecorino
ca. 1!l heife Gemiisebriihe
1 Zwiebel
350 g Risottoreis
200 ml trockener Weifiwein
6 Salsicce (a ca. 70 g)
1 Bioorange
1EL kalte Butter

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

S

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Kiirbis waschen,
schélen und halbieren. Von Fasern und
Kernen befreien und in 2-3 cm grofie
Wiirfel schneiden. Mit etwas Salz und
3 EL Ol vermengen und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten
backen, zwischendurch wenden.

Inzwischen 1 Knoblauchzehe schélen
2 und grob hacken. Den Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern, dann
mit gehacktem Knoblauch, Kiirbiskernen,
Zitronensaft sowie 10 EL Ol in ein hohes,
schmales Gefaf} geben und alles mit dem
Stabmixer fein piirieren. 30 g Pecorino
unterrithren und nach Belieben mit etwas
Briihe bis zur gewiinschten Konsistenz
verriithren. Das Pesto salzen und pfeffern.

Zwiebel und iibrige Knoblauchzehe
3 schilen und fein wiirfeln. Restliches
Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten. Risotto-
reis dazugeben und ebenfalls glasig an-
diinsten. Alles mit dem Wein abl6schen,
diesen fast vollstandig verkochen lassen.

Etwas heifle Gemtusebriihe angieflen und
unter Rithren verkochen lassen. Nach und
nach weitere Brithe angiefien und verko-
chen lassen. Auf diese Weise den Risotto-
reis in 20-25 Minuten al dente garen.

Inzwischen Salsicce in breite Stiicke
4‘ schneiden und in einer Pfanne im
eigenen Fett rundherum anbraten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, Salsicce etwas
abkiihlen lassen. Die Hilfte der gebacke-
nen Kiirbiswiirfel in ein hohes, schmales
Gefaf} geben und piirieren. Die iibrigen
Kiirbisstiicke kurz abkiihlen lassen, dann
abwechselnd mit den Salsicciastiicken auf
gewasserte Holzspiefie stecken. Orange
heify abwaschen und trocken reiben. Die
Schale in feinen Zesten abschalen.

Kiirbispiiree, kalte Butter und restli-
5 chen Pecorino unter das Kiirbisrisotto
rithren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf tiefe Teller verteilen,
mit den Spiefien toppen. Das Gericht mit
dem Kiirbiskern-Spinatpesto betraufeln

und mit Orangenzesten garniert servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Blitterteigschnitten mit Kiirbis und Salbei

Sfogliatine con zucca e salvia

FUR 8-10 STUCK

500 g Kiirbis nach Wahl
(z.B. Gorgonzolakiirbis)

2 EL natives Olivendl extra
1-2 TL fliissiger Honig

150 g Schmand

1 Ei
80 g Feta
40 g Walnusskerne

20 % Oktober /November 2025
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3-4 Stiele Salbei
1 Rolle Blatterteig (270 g,
Kiihlregal)
etwas edelsiiBes Paprikapulver
1-2 TL Honigwabe, nach Belieben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Kiirbis waschen,
schalen, von Fasern und Kernen befreien
und in 1-1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Diese auf dem Blech verteilen, salzen und
mit Olivendl sowie Honig betraufeln. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Inzwischen Schmand, Ei sowie etwas
Salz und Pfeffer verriihren. Den Feta

zerbrockeln und die Walntisse hacken.
Den Salbei waschen und trocken schiit-
teln. Die Blitter abzupfen. Ein weiteres
Backblech mit Backpapier belegen. Den
Blatterteig entrollen, in 8-10 Rechtecke
schneiden und auf das Blech setzen.

Kiirbis aus dem Ofen nehmen, die

Ofentemperatur auf 180 °C reduzieren.

Die Teiglinge mit der Creme bestreichen,
ringsum den Rand frei lassen. Walniisse,
Kiirbiswiirfel und Feta auf die Creme ge-
ben, alles mit Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und den Salbei daraufgeben. Die
Blatterteigschnitten im vorgeheizten Ofen
in 10-15 Minuten goldbraun backen. Mit
Honigwabe garniert servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

rd
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Fotos: © StockFood/StockFood Studios/Zander, Silke (1); Archiv (2); Adobe Stock/Studio Barcelona (1)



Salat mit gebackenem Kiirbis, Blattsalaten
und Kakaodressing

Insalata con zucca al forno, misticanza e vinaigrette al cacao

FUR 4 PERSONEN

1kg Hokkaidokiirbis
4 EL Biolimettensaft
5 EL natives Olivendl extra
3 EL Apfelessig
2 EL fliissiger Honig
70 g Kakaonibs
30 g Kiirbiskerne
1TL getrockneter Koriander
1 Prise Chiliflocken
150 g gemischte Blattsalate
(z.B. Radicchio, Feldsalat,
Rucola)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Kiirbis waschen,
putzen und halbieren. Von Fasern und
Kernen befreien und in 2 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Limettensaft, 4 EL Oliven-
ol, Apfelessig und Honig verquirlen. 40 g

-

Kakaonibs untermischen. Das Dressing
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kiirbis mit ca. 2/3 des Dressings
Q vermischen und auf dem vorbereiteten
Blech verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten rosten, dabei zwischendurch
einmal wenden. Inzwischen iibriges Ol in
einer kleinen Pfanne erhitzen, die Kiirbis-
kerne darin anrosten. Abkiihlen lassen,
dann fein hacken. Koriander und restliche
Kakaonibs untermischen, die Mischung
mit Salz und Chiliflocken wiirzen.

Die gemischten Blattsalate verlesen,

waschen, trocken schleudern und ggf.
in mundgerechte Stiicke zupfen. Geroste-
ten Kiirbis nach Belieben lauwarm ab-,
oder vollstandig auskiihlen lassen. Mit
Blattsalaten und restlichem Dressing ver-
mengen. Salat auf Teller verteilen und mit
dem Kiirbiskernmix getoppt servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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FRISCH AUFGETISCH'T

Was bringt die Saison?

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

CREMIGE
LAUCHSUPPE

Cremosa vellutata di porri

B
FUR 4 PERSONEN

3 Stangen Lauch
500 g mehligkochende Kartoffeln
1 Zwiebel
2 EL natives Olivendl extra
ca. 1! heife Gemiisebriihe
1/2 Beet Gartenkresse
400 g Sahne
2-3 EL heller Balsamicoessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Lauch putzen, in Ringe schneiden
1 und gut waschen. Die Kartoffeln scha-
len, waschen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schilen und fein wiir-
feln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen,
Lauch, Kartoffeln und Zwiebel darin bei
mittlerer Hitze andiinsten, dann mit der
heiflen Briihe abloschen. Alles aufkochen
und abgedeckt ca. 25 Minuten bei kleiner
Hitze kocheln lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden. Die
Lauchsuppe mit dem Stabmixer fein
piirieren, dann die Sahne dazugeben.
Ggf. weitere Brithe unterriihren, bis
die gewlinschte Konsistenz erreicht

ist. Die Lauchsuppe mit Balsami-

LAUCH Porro

Das aus dem Mittelmeerraum stammende Gemiise ver-
leiht vielen Gerichten mit seinem milden Zwiebelaroma

coessig, Salz und Pfeffer abschme-
cken, dann auf Suppenschiisseln
verteilen. Mit der Kresse bestreu-

en und servieren. Dazu konnen / eine besondere Note. Er ist reich an Folsdure, Ballaststof-
Sie nach Belieben Grissini reichen. ) fen und Vitamin C und unterstiitzt damit die Zellfunktion

und die Darmflora. Beim Einkauf sollten Sie auf feste Stan-
¥ ZUBEREITUNGSZEIT gen mit frischen, griinen Blattern achten. Im Gemisefach des
40 Minuten Kihlschranks bleibt Lauch bis zu zwei Wochen frisch.

22 % Oktober /November 2025



WURZIGER
FACHERKURBIS
aus dem Ofen

Zucca al ventaglio speziata
al forno

i
FUR 4 PERSONEN

2 Butternutkiirbisse
(a ca. 850 q)
4 Knoblauchzehen
4 Stiele Salbei
2 EL natives Olivendl extra
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kiirbisse schélen, waschen und jeweils

der Léange nach halbieren. Die Kiirbis-
hilften von Fasern und Kernen befreien
und mit der Schnittflache nach unten auf
ein Brett legen. Auf beiden langen Seiten
jeweils einen Kochloffel platzieren und die
Kiirbisse quer facherformig bis zu den Lof-
feln ein-, jedoch nicht durchschneiden.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. Den Knoblauch schélen und in
feine Scheiben schneiden. Salbei waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen von
den Stielen zupfen und grob hacken. Die
Kiirbishalften rundum und auch in den
Zwischenrdumen mit Ol einreiben und
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauch und Salbei gleichméfiig in den Zwi-
schenrdumen verteilen.

Fotos: Adobe Stock/Olga

Die Kiirbishalften auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
setzen und im vorgeheizten Ofen

BUTTERNUTKURBIS Zucca Butternut

Der birnenformige Butternutkirbis zahlt zur Familie der
Moschuskirbisse. Er zeichnet sich durch eine cremefar-
bene Schale und orangefarbenes, nussig-stifes Frucht-
fleisch aus. Er ist reich an Betacarotin, Vitamin C und Kali-
um, starkt das Immunsystem und unterstiitzt eine gesunde . ’
Haut. Kiihl und trocken aufbewahrt, halt er mehrere Wochen. i, W ZUBEREITUNGSZEIT
Angeschnitten im Kihlschrank lagern und rasch verbrauchen. e P 4 70 Minuten

30-40 Minuten garen, dabei in
den letzten 15 Minuten mit dem
Parmesan bestreuen. Die Kiirbis-
se nach Belieben mit Ciabatta und
einem cremigen Dip servieren.

Oktober /November 2025 % 23



OFENKARTOFFELN
mit Kasefiillung

Patate al forno con ripieno
di formaggio

~i§-

FUR 4 PERSONEN

“we
. ®

4 grof3e mehligkochende
Kartoffeln (a ca. 250 g)
2 EL natives Olivendl extra
3 Friihlingszwiebeln
100 g Frischkase
100 g geriebener Mozzarella
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Kartoffeln waschen und
mehrmals mit einer Gabel einstechen.
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Rundum mit dem Ol bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann jeweils in
ein Stiick Alufolie einwickeln. Die Kartof-
feln auf ein Backblech geben und im vor-

&
A

geheizten Ofen 40-45 Minuten garen.

Q Gegarte Kartoffeln aus dem Backofen
nehmen, von der Alufolie befreien und

kurz abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit
die Friihlingszwiebeln putzen, waschen

und in Ringe schneiden. Die Kartoffeln je-

il

Fotos: © StockFood/Morgans, Gareth (1; Nattika/Shutterstock.com (1); © StockFo

weils mit einem Loffel aushohlen und das
Innere der Kartoffeln in einer Schiissel mit
Frischkése, Mozzarella, 2/3 der Friithlings-
zwiebeln sowie etwas Salz sowie Pfeffer

griindlich vermengen.

Die Masse in die Kartoffeln - .

fiillen, Kartoffeln im heiflen _ j KARTOFFELN Patate
Ofen ca. 10 Minuten gratinieren. , Sl . Kartoffeln zahlen zu den vielseitigsten Grundnahrungs-
Die Kartoffeln aus dem Ofen neh- .J" " Y - mitteln und liefern wertvolle Kohlenhydrate, Vitamin C
men, mit den {ibrigen Friihlings- o " und Kalium. Resistente Stérke, die sich bildet, wenn Kar-
zwiebeln garnieren und servieren. ~'M., toffeln nach dem Kochen abkihlen, wirkt sich positiv auf

die Darmflora aus. Beim Einkauf sollten Sie auf eine feste

¥ ZUBEREITUNGSZEIT Schale ohne griine Stellen und Keime achten. Lagern Sie Kar-
75 Minuten toffeln fir wochenlange Frische dunkel, kiihl und trocken.
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PFIFFERLINGS-
TORTELLINI-PFANNE

Padellata di tortellini e finferli

i
FUR 4 PERSONEN

500 g Pfifferlinge
2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum
2 EL Butter
etwas frisch geriebene Muskat-
nuss
1kg Tortellini nach Wahl
(Kihlregal, z.B. mit Spinat-
Ricotta-Fiillung)
60 g Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pfifferlinge mit einem angefeuchte-

ten Kiichenhandtuch sorgfiltig putzen.
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das
Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen von den Stielen zupfen.

Die Butter in einer grofien Pfanne er-

hitzen, die Pilze darin unter gelegent-
lichem Schwenken anbraten. Den Knob-
lauch dazugeben und glasig werden lassen.
Alles mit etwas Salz und Muskat wiirzen.
In der Zwischenzeit die Tortellini nach Pa-
ckungsangabe in einem Topf in reichlich
kochendem Salzwasser garen.

Tortellini abgieflen, tropfnass in
die Pfanne geben und vorsichtig
unterschwenken. Alles mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Pasta auf tiefe Teller vertei-

PFIFFERLINGE Finferli

Die dottergelben Wildpilze mit ihrem markanten pfeffri-
gen Geschmack sind reich an Vitamin B,, das wichtig fur
die Gesundheit der Haut ist, sowie an Vitamin D und Ei-
sen. Beim Kauf sollten die Pilze fest und trocken sein, ohne
dunkle oder matschige Stellen. Im Kihlschrank halten sie
sich bis zu funf Tage. Pfifferlinge sollten vor der Zubereitung ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
gut abgebirstet werden, um Schmutz und Sand zu entfernen. 35 Minuten

len, den Parmesan in Spanen da-
riitberhobeln und das Gericht mit

Basilikum garniert servieren.

Oktober /November 2025 Eg%«r 25



QUITTENLIKOR

Liguore di mele cotogne

~i§-

FUR 4 FLASCHEN (A CA. 500 ML)

1kg Quitten
2 Biozitronen (Saft)
etwas klarer Apfel- oder Birnen-
saft, bei Bedarf
300 g Zucker
750 ml Korn (alternativ Wodka)
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Die Quitten mit einem Tuch abreiben,

dann waschen, vierteln, vom Kernge-
h&use befreien und grob wiirfeln. Quitten,
Zitronensaft und 1,5 1 Wasser in einen Topf
geben. Alles aufkochen und abgedeckt ca.
45 Minuten bei kleiner Hitze kocheln las-
sen, bis die Quitten gar sind.

Die Quittenmischung in einen weite-
Q ren Topf abseihen, dabei die Friichte
gut ausdriicken. Es sollte etwa 11 Quitten-
saft entstanden sein. Diesen bei Bedarf mit
Apfel- oder Birnensaft auffiillen. Zucker
dazugeben und alles aufkochen. Mix vom
Herd nehmen, den Korn unterriihren.
Den Likor in die vorgewdrmten ste-
rilen Flaschen fiillen, diese gut ver-
schlieflen und den Likor 1 Woche

ziehen lassen, dann servieren. QUITTEN Mele cotogne
Das Kernobstgewdchs ist bekannt fiir seinen intensiven
TIPP: Der Likor schmeckt pur Duft und sein festes Fruchtfleisch. Ihr typisches Aroma
und kann toll zum Verfeinern von entfalten die Friichte beim Garen. Quitten sind reich an
Desserts verwendet werden. Pektin, das beim Einkochen fiir eine natiirliche Gelierung
— sorgt, sowie an Vitamin C und Antioxidantien. Quitten sind
¥ ZUBEREITUNGSZEIT leuchtend gelb und duften aromatisch, wenn sie reif sind. Im
90 Minuten zzgl. 1 Woche Ruhezeit Kihlschrank gelagert, halten sie bis zu zwei Monate.
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PFLAUMEN:-
OFENPFANNKUCHEN

Pancake alle prugne
al forno

i

FUR 4 PERSONEN

75 g weiche Butter in Stiick-
chen zzgl. etwas mehr
zum Fetten

500 g Pflaumen

80 g Zucker
2 Eier

100 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

1Prise Salz
250 ml Milch

1 Stiel Minze

etwas Vanilleeis zum Servieren

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhit-
1 ze vorheizen und 4 kleine gusseiserne
Pfannen oder ofenfeste Formchen (@ ca.
12 cm) mit etwas Butter fetten. Pflaumen
waschen, halbieren und entsteinen, dann
in schmale Spalten schneiden.

Weiche Butter und Zucker in einer

Schiissel schaumig schlagen, bis der
Zucker sich aufgelost hat. Nach und nach
die Eier unterriihren. Gemahlene Man-
deln, Mehl und Salz mischen und abwech-
selnd mit der Milch unterrithren. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

8 Den Teig in die vorbereiteten Pfan-
nen geben und die Pflaumen darauf
verteilen. Im vorgeheizten Ofen in

25-30 Minuten zu goldbraunen
Ofenpfannkuchen backen. Inzwi-
PFLAUMEN Prugne
Die saftigen Steinfriichte mit siifsauerlicher Note stam-
men urspriinglich aus dem Kaukasus und aus Vorderasien.
Sie gelangten tiber Handelsrouten nach Europa, insbeson-
dere in den Mittelmeerraum. Sie sind reich an Vitamin C,
B-Vitaminen sowie Antioxidantien, die den Zellschutz und
den Stoffwechsel férdern. Bei Zimmertemperatur gelagert, ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
reifen sie nach. Im Kihlschrank bleiben sie mehrere Tage frisch. 60 Minuten

schen die Minze waschen und
trocken schiitteln. Blattchen ab-
zupfen. Ofenpfannkuchen etwas
abkiihlen lassen, dann mit Vanil-
leeis und Minze garniert servieren.

Oktober /November 2025 E-)‘M-v 27



Aus meinem Leben

Serena Loddo
tm Kurzportrdat

Ab sofort ist sie Teil der So isst
Italien-Familie und begeistert im
Magazin und online mit ihrer sym-
pathischen Art, ihren Kochkiinsten
und dem Wissen lber die italieni-
sche Kiiche. Bekannt wurde die
junge Hessin mit sardischen Wur-
zeln durch zahlreiche Projekte.
Erz&hl doch mal!

PASTAMANUFAKTUR Im Jahr
2017 habe ich die Pastamanufaktur
w»Sardolci* im Herzen von Limburg
eroffnet. Gemeinsam mit meiner
Mutter und meiner Schwester stel-
le ich mit viel Liebe Nudeln sowie
Kartoffelbrot (der Verkaufsschla-
ger!) und Geback her und mache
damit meine Kunden gliicklich.

FEFNFEPRE

TV-REPORTAGEN Ich reise
nicht nur privat gern nach lItalien,
sondern auch, um Reportagen zu
drehen. Ein Blick in die Mediathe-
ken von ARD und Kabel Eins lohnt
sich. Demnachst bin ich lbrigens
auch in einer Kochshow zu sehen!

KOCHBUCH Im Marz ist mein
erstes Kochbuch ,,Come a Casa"
erschienen, ein echtes Herzens-
projekt, das meine grofe Italien-
Leidenschaft zeigt. Becker Joest
Volk Verlag, 32 Euro
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SEGRETI DI SERENA

Das neue Gesicht tm Team

TV-Star, Kochbuchautorin und Inhaberin einer Pastamanufaktur - Serena Loddo hat
italienische Wurzeln und viele Talente. Hier IUftet sie ihre Geheimnisse

Crostini mit Ziegenkise,
Honig und Tomaten

Crostini con caprino, miele
e pomodort

Auf meinem Teller

-

FUR 4 PERSONEN

1 Ciabatta
3-4 EL natives Olivendl extra
400 g Ziegenfrischkdse
3 EL fliissiger Honig
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)
180 g getrocknete Tomaten
in 61 (Glas)
1/2 Bund Petersilie
1Beet Kresse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Das Ciabatta in Scheiben schneiden.
Diese von beiden Seiten jeweils mit
etwas Ol bestreichen und in einer heiflen

Pfanne goldbraun résten.

Ziegenfrischkése, Honig, Zitronen-
2 schale sowie etwas Salz und Pfeffer
verriihren. Getrocknete Tomaten abtrop-
fen lassen und in Stiicke schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen und hacken. Die
Kresse vom Beet schneiden.

Die gerdsteten Ciabattascheiben mit

der Ziegenkéasecreme bestreichen und
die getrockneten Tomaten darauf vertei-
len. Die Crostini dann mit Petersilie und
Kresse bestreuen und sofort servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
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STEP BY STEP zu leckeren Crostini (o. .
und 0.M.) SHOOTING mit Fotografin Anna
Gieseler (o.r.) TEAM (u., von links) Kassian
Goukassian (Founder & CEO), Serena Loddo
und Amelie Flum (Chefredakteurin)

30 % Oktober /November 2025

ACTION! Kameramann Daniel
Manukjan und Serena im Studio
(I.) und draufen im Griinen (u.)

™

Beim Videodreh

In den letzten Wochen haben wir in unserem Studio viele
exklusive Videos mit Rezepten & Kochwissen gedreht

GROSSER SPASS Zwischen Limburg
und dem Green Campus von falkemedia
in Schoénkirchen liegt halb Deutschland,
deshalb bin ich immer gleich mehrere
Tage zum Dreh vor Ort. Hier habe ich
meine ,eigene” So isst Italien-Kiiche,
in der wir in einem kleinen Team arbei-
ten, viele Videos produzieren und dabei
vor und hinter der Kamera Spap haben.

HEISSE ANGELEGENHEIT Bei mei-
nem letzten Besuch habe ich die hei-
Beste Zeit im hohen Norden erwischt.

Unter den Scheinwerfern hab ich mich
fast wie in meiner Heimat Sardinien ge-
fiihlt. Mein Lieblingsmoment nach Dreh-
schluss? Von meinem Apartment aus
den Sonnenuntergang liber der Kieler
Forde geniefen oder noch einmal die
FiiBe in den Ostseesand stecken.

NICHTS VERPASSEN! In Kiirze sind
die Videos auf unserem YouTube-Kanal
(www.youtube.com/®So_isst_Italien)
und im So isst Italien Club verfiigbar.
Mehr dazu auf Seite 31.

Fotos: Amelie Flum (5); Daniel Manukjan (1); Anna Gieseler (1); Archiv (5)



In meiner Welt

Meine besten Tipps

Ob im Magazin, im Club, bei YouTube oder in Social Media, ich finde es

einfach fantastisch, meine Liebe zur italienischen Kiiche zu teilen

~i-

Der So isst Italien Club ist DER
Treffpunkt fiir alle Fans der italieni-
schen Kiiche. Ob im Browser unter

www.soisstitalien.de oder in der App
(verfugbar fir Apple und Android), hier gibt es die
besten italienischen Rezepte, Kochtipps und Inspira-
tion fiir die nachste Reise nach Bella Italia.

Und ich bin natiirlich auch dabei! Am besten gleich
die App laden oder direkt iiber den QR-Code rechts .
das limitierte Kennenlernangebot nutzen. Ich freue ‘ App Store
mich schon jetzt darauf, dich im Club zu begriifien und
dir meine Kochgeheimnisse zu verraten. Ci vediamo?

?" Google Play

DIE GEHEIMTIPPS
MEINER NONNA

HALTE ES EINFACH!

Ich habe seit meiner Kindheit
gelernt, wie man mit wenigen, sehr
frischen Zutaten etwas Kostliches
zaubert. Die Qualitat der Zutaten ent-
scheidet tiber den Geschmack.

KOCHEN IST LIEBE

Das Geheimnis der italieni-
schen Kiiche liegt fiir mich nicht in
der Perfektion und es geht auch nicht
um die Show. Vielmehr geht es um
Achtsamkeit und darum, sich Zeit zu
nehmen. Zeit zum Kochen und zum
gemeinsamen Essen. Meine Nonna hat
mir das vorgelebt und ich lebe gern
nach dieser Philosophie.

8 ESSEN VERBINDET
Schon frither saf3en wir als
Familie zusammen am Tisch, afien,
redeten und lachten - wie in Italien
iiblich. Mit der Zubereitung und dem
Genieflen meiner Pasta mochte ich
dieses Gemeinschaftsgefiihl in die
Familien meiner Kunden bringen.

4 ALLTAGSTAUGLICH
Meiner Nonna Rosa war es
immer wichtig, die Zutaten, die sie
zu Hause hatte, zu verwenden. So hat
sie meine Lieblingspasta — dazu wird
es auch ein Video geben - mal mit pas-
sierten, mal mit stiickigen Tomaten
zubereitet. Heute verstehe ich nur zu
gut, dass man es sich nicht unnotig
kompliziert machen muss.

KLARES NEIN ZUR

VERSCHWENDUNG
Lebensmittel sind sehr kostbar, das
wusste schon meine Nonna. Ich habe
eine Menge Tipps, die helfen, alles zu
verbrauchen und nichts wegzuwerfen.

Oktober /November 2025 % 31



FRITTIERTE
MINIMOZZARELLAKUGELN

Rezept auf Seite 35

er (3)

(1), Yasonya (1); © Mark Rops

ert mit KI (1), Lais

. Fotos: Adobe Stock/Bijac - generi
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PIZZETTE

Rezept auf Seite 36

Vorspeise
oder Biifetthit

Als Warm-up in der Trattoria
oder als aromatische Partysnacks,
die Anlasse fir romisches Finger-
food sind vielfaltig. Pizzette (o.r.)

lassen sich gut vorbereiten. Der

Baccala (u.l.) sorgt fir mari-

time Stimmu

SALZKABELJAU

im Ausbackteig nach
romischer Art
Rezept auf Seite 35

Oktober /November 2025 %



FRITTIERTE
SARDELLEN .

mat Pecorino

Mutige
Kombination
Geschmacklich ist die Kombina-
tion aus Fisch und Kase in Italien
eigentlich verpént. Manchmal muss
man Verbotenes aber einfach aus-
probieren. Dieser besondere Mix
aus Fisch und Kase beweist,
warum. So gut!

DIREKT
VERPUTZT.
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Foto: © Mark Roper (1)

Frittierte Sardellen
mit Pecorino

Alici fritte con pecorino

~i-

FUR 4 PERSONEN

800 g frische Sardellen
(10-15 Stiick pro Person)
200 g Mehl
reichlich Pflanzendl zum Frittieren
100 g frisch geriebener Pecorino
1kl. Bund Petersilie, fein gehackt

Die Kopfe der Sardellen ab- und die

Béuche an der Unterseite aufschneiden.
Dann ausnehmen, unter fliefendem kaltem
Wasser abspiilen, auf ein Kiichenhandtuch
legen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Das Mehl auf einen grof3en Teller

Q geben und die Sardellen einzeln leicht
bemehlen. In einem grofien Topf reichlich
Pflanzenol auf ca. 170 °C erhitzen, dabei
die Temperatur mit einem Kiichenthermo-
meter priifen. Bemehlte Sardellen darin

in mehreren Portionen in 3-4 Minuten
goldbraun frittieren. Zwischendurch mit
einer Schaumkelle im Ol wenden, damit
sie eine gleichméflige Farbe bekommen.

Die Sardellen herausheben und auf

Kiichenpapier abtropfen lassen. In
eine grofie Schiissel geben, mit Pecorino
und Petersilie mischen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Frittierte
Minimozzarellakugeln
Mozzarelline fritte

i

FUR 4 PERSONEN

400 g Bocconcini (Minimozza-
rellakugeln, alternativ grofe
Mozzarellakugeln, in 2 cm
grofe Wiirfel geschnitten)

200 g feine Semmelbrésel
1TL Zimtpulver
2 Eier
1EL Milch
reichlich Pflanzen6l zum Frittieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Mozzarellakugeln in einem Sieb
1 gut abtropfen lassen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen, um tiberschiissige
Flissigkeit zu entfernen.

In einer Schiissel Semmelbrosel und
Zimt vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer weiteren Schiissel
Eier und Milch verquirlen. Jede Mozzarel-
lakugel in die Eimischung tauchen, dann
vorsichtig in den Semmelbroseln walzen,
sodass sie rundum paniert ist. Die Panade

mit den Héanden leicht festklopfen.

Die panierten Mozzarellakugeln auf
8 ein mit Backpapier beglegtes Blech
geben, bereit zum Frittieren. Das Pflan-
zendl in einen grofien Topf geben und auf
ca. 170 °C erhitzen, dabei die Temperatur
mit einem Kiichenthermometer priifen.
Die Kugeln portionsweise ins heifle Ol
geben und darin 2-3 Minuten frittieren.
Zwischendurch mit einer Schaumkelle
wenden, damit sie eine gleichmafiige Far-
be bekommen. Herausheben, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Salzkabeljau im
Ausbackteig nach
romischer Art

Filetti di baccala alla romana

<t~

FUR 4 PERSONEN

600 g Baccala-Filets (Salzkabeljau)
300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
100 g Speisestarke
2 TL Backpulver

1 Eigelb
300 ml Leichtbier oder Lagerbier
100 ml kohlensdurehaltiges
Mineralwasser
reichlich Pflanzen6l zum Frittieren
einige Eiswiirfel

Vorgewisserte Baccala-Filets kaufen
1 oder alternativ die Filets wie im Tipp
(unten) beschrieben rechtzeitig in reich-
lich kaltem Wasser einweichen.

Fiir den Ausbackteig in einer grof3en

Schiissel Mehl, Stiarke und Backpulver
mischen, dann Eigelb, Bier und Mineral-
wasser dazugeben und alles griindlich zu
einem glatten Teig verquirlen. Kein Salz
hineingeben, da der Baccala sehr salzig
ist. Den Teig durch ein Sieb streichen, um
Kliimpchen oder Bodensatz zu vermeiden,
dann abgedeckt im Kiihlschrank mindes-
tens 60 Minuten ruhen lassen.

Die Baccala-Filets gut abspiilen und

mit Kiichenpapier griindlich trocken
tupfen, dann in 2-3 cm dicke Streifen
schneiden. Inzwischen reichlich Pflanzen-
ol in einen grofien Topf geben und auf
ca. 170 °C erhitzen, dabei die Temperatur
mit einem Kiichenthermometer und mit
einem Tropfen Teig iiberpriifen: Wenn
der Teig im Ol zischend schwimmt, ist
das Ol heif genug,.

Den Teig aus dem Kiihlschrank neh-

men. Einige Eiswiirfel hineingeben,
damit er kalt bleibt. Etwas Mehl in eine
Schiissel geben. Nun in 2 oder 3 Portio-
nen arbeiten: Die Baccala-Streifen leicht
mit Mehl iiberziehen, in den Ausbackteig
tauchen und vorsichtig ins heiffe Ol geben.
In insgesamt 4-5 Minuten goldbraun aus-
backen und die Stiicke dabei regelmifiig
mit einer Schaumkelle bewegen, damit
sie eine gleichméfiige Farbe bekommen.
Herausheben, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und sofort servieren.

TTPP: Durch intensives Einweichen
wird das tiberschiissige Salz bei diesem
Rezept aus dem Kabeljau ausgewaschen.
Der Baccala muss dazu etwa 48 Stunden
einweichen. Das Wasser sollte dabei etwa
alle 8 Stunden gewechselt werden. Fiir
die knusprige Leichtigkeit dieses leckeren
Snacks muss der Ausbackteig unbedingt
eiskalt sein, dabei helfen Eiswiirfel.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. ggf. 48 Stunden Ruhezeit und
60 Minuten Kiihlzeit

Oktober /November 2025 E‘)‘kéuv 35



DIE TEILT MAN GERN

Pizzette
Pizzette

~i=

FUR CA. 25 STUCK

2 TL Zucker
500 g Weizenmehl (Type 812) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
250 g weiche Butter
250 g passierte Tomaten (Dose)
2 EL natives Olivendl extra
1 Prise getrockneter Oregano
etwas Salz

Fiir den Teig 210 ml kaltes Wasser,

2 TL Salz und Zucker in einer Schale
verriihren, bis Salz und Zucker sich auf-
gelost haben. 350 g Mehl in eine grofie
Schiissel geben, eine Mulde hineindrii-
cken und den Wassermix hineingiefien.
Alles mit einer Gabel von auflen nach
innen verriithren, dann mit den Handen
oder der Kiichenmaschine zu einem glat-
ten, elastischen Teig verkneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Butterschichten tibriges Mehl
Q und Butter in einer Schiissel mischen,
bis eine homogene Masse entstanden ist.
Die Masse zwischen zwei Bogen Backpa-
pier legen, flach driicken und mindestens
30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsfliche ca. 2 cm dick rechteckig
ausrollen. Die kurzen Seiten zur Mitte
falten, sodass sie aneinanderstofien. Mit
Frischhaltefolie abgedeckt kalt stellen.

Fiir die Tomatensofie passierte Toma-

ten, Olivendl, Oregano und etwas Salz
in einem Topf erhitzen, bis die Mischung
leicht kochelt. Alles mit dem Stabmixer
kurz glatt piirieren und bei kleiner Hitze
ca. 15 Minuten einkochen. Die Sof3e vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

36 % Oktober /November 2025

Den gefalteten Teig erneut auf der

bemehlten Arbeitsflache ca. 2 cm dick
rechteckig ausrollen. Die gekiihlte Butter-
masse noch immer zwischen den Back-
papierbogen so ausrollen, dass sie halb so
grof} ist wie die Teigplatte. Das Backpapier
entfernen, die Butterplatte auf eine Hilfte
des Teigs legen und die andere Teighilfte
dariiberschlagen, die Rdnder zusammen-
driicken. Teig mit Frischhaltefolie abde-
cken und 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig anschlieflend wieder aus-

rollen und in der Mitte falten, noch-
mals ausrollen und falten und so weitere
Schichten bilden (tourieren). Diesen Vor-
gang so lange wiederholen, bis der Teig
mindestens 5-mal gefaltet wurde. Wenn
er zu warm wird, 10 Minuten kalt stellen
und erst danach weiterarbeiten.

Backofen auf 240 °C Ober-/Unter-
7hitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig 1 cm dick
ausrollen, ca. 25 Kreise (@ 6-7 cm) daraus
ausstechen und auf das Blech legen. In die
Mitte mit Daumen oder Zeigefinger eine
Mulde driicken und je 1 Loffel ausgekiihl-
te Tomatensof3e hineingeben. Die Pizzette
im vorgeheizten Backofen 12-15 Minuten
backen, bis das Gebéck aufgebldht und
golden ist. Direkt aus dem Ofen geniefien
oder abkiihlen lassen, denn kalt schmeckt
es ebenfalls lecker. In Rom isst man Piz-
zette im Allgemeinen kalt oder lauwarm.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zz3gl. ca. 70 Minuten Kiihlzeit

Frittierte Reisballchen
Suppli

=i

FUR CA. 10 STUCK

250 g Tomaten
3 EL natives Olivendl extra
1/2 Zwiebel, fein gewiirfelt
1/2 Stange Staudensellerie, fein
gewiirfelt
50 g Hahnchenleber, fein gehackt
80 g Rinderhack
60 ml trockener WeiBwein
250 g Risottoreis (z.B. Carnaroli
oder Arborio)

ca. 500 ml heifie Briihe nach Wahl
3 Eier
50 g frischer Mozzarella
200 g feine Semmelbrésel
reichlich Pflanzen6l zum Frittieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Tomaten waschen, an der Unter-
1 seite kreuzweise einschneiden, in eine
hitzebestandige Schiissel legen und mit
kochendem Wasser iibergiefien. Nach ca.
30 Sekunden in eine Schiissel mit kaltem
Wasser legen und die Haut, beginnend
beim Kreuz-Einschnitt, abziehen. Toma-
ten halbieren und mit einem Loffel von
den Kernen befreien. Die Tomaten klein
schneiden und beiseitestellen.

Das Olivendl in einem grof}en Topf
2 erhitzen, Zwiebel und Sellerie darin
bei mittlerer Hitze weich diinsten. Hihn-
chenleber und Rinderhack hinzufligen
und ca. 5 Minuten braten, bis das Fleisch
rundum gebraunt ist. Wein und Tomaten
einrithren, mit etwas Salz und grof3ziigig
mit Pfeffer wiirzen. Den Deckel auflegen
und die Sof3e ca. 10 Minuten bei kleiner

Hitze kocheln lassen, bis sie simig ist.

Reis und Briihe in den Topf geben,
3 alles gut umriithren und 20 Minuten
unter gelegentlichem Umriihren kochen
lassen, bis der Reis al dente ist. Ggf. etwas
mehr Brithe oder Wasser hinzufiigen. Die
Mischung sollte dick und kompakt sein,
ahnlich wie Risotto. Vom Herd nehmen,
1 verquirltes Ei unterriihren. Die Masse
auf ein grofles Blech streichen und aus-
kiihlen lassen, sodass der Reis die ganze
Sof3e aufnimmt.

Inzwischen den Mozzarella in ca.

10 Wiirfel (ca. 1 em grof}) schneiden
und in ein Sieb geben, damit die iiber-
schiissige Fliissigkeit abtropft. Sobald der
Reis Zimmertemperatur angenommen
hat, 1 Handvoll der Mischung abnehmen,
1 Mozzarellawiirfel hineinlegen und den
Reis oval formen, dabei darauf achten,
dass der Mozzarela vollstindig vom Reis
umbhiillt ist und alles gut fest driicken.
Mit den restlichen Zutaten ebenso ver-
fahren. Alle Suppli sollten am Ende mog-
lichst gleich grof? und gleich geformt sein.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen, bereit zum Panieren.



Fotos: PR (1); © Mark Roper (1)

Die iibrigen Eier in einer Schiissel
5 verquirlen und die Semmelbrosel auf
einen grofien Teller geben. Die Reisball-
chen einzeln erst in den Eiern, dann in
den Semmelbroseln wenden. Die Panade
mit den Hénden leicht andriicken. Die
panierten Suppli auf das Blech geben.

6 Sobald alle Reisballchen paniert sind,
reichlich Pflanzendl in einen grofien
Topf geben und auf ca. 170 °C erhitzen,
dabei die Temperatur mit einem Kiichen-
thermometer priifen. Suppli einzeln ins
Ol geben, damit dessen Temperatur nicht
absinkt, und in Portionen von 2-3 Stiick
in 7-8 Minuten goldbraun frittieren, da-
bei regelmiflig wenden, damit sie eine
gleichmaflige Farbe bekommen. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und heif} servieren,
dann ist der Mozzarellakern fliissig und
die Hiille schon knusprig.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

REDAKTIONSTIPP

In ,,Das Rom-Kochbuch*
nimmt uns Maria Pasquale mit

auf eine faszinierende Reise durch
die reiche und vielfaltige Esskultur
der ewigen Stadt. Das Buch ist
mehr als nur eine Sammlung von
Rezepten, es ist ein liebevoll zu-
sammengestellter Leitfaden, der
Geschichten und Geheimtipps aus
Roms lebendiger Gastronomie-
szene offenbart. In 70 authenti-
schen Rezepten, die von klassisch
romischen Spezialitaten bis hin zu
innovativen Kreationen reichen,
fangt die renommierte Autorin und
Foodbloggerin die Aromen und
Diifte der Stadt ein. Dieses Buch
ist ein kulinarischer Liebesbrief
an die italienische Hauptstadt.
riva Verlag, 26 Euro

-

Gliick
auf Romisch

Wenn Gliick essbar ist, dann sind
diese Ballchen Gliick in Reinform.
Der Name Suppli geht auf das fran-
z6sische Wort fiir ,,Uberraschung”
zurlick. Passt, denn ihr fllssiger
Mozzarellakern Giberrascht
beim Reinbeifen.

FRITTIERTE

" REISBALLCHEN |

Oktober /November



ALEXANDRO PAPE

Der Sohn eines Sarden hat
zwei ,Michelin“-Sterne erkocht.
Mittlerweile ist er Inhaber der Sylter
GenussMacherei, zu der die drei Manu-
fakturen Sylter Meersalz, Sylter Pasta
und WATT Brauerei gehéren, und

dartber hinaus Gastgeber im Koch-

studio KOCHINSEL -Alexandro

Pape-. www.kochinsel
alexandropape.de




SPIESSE VON AUSGEBACKE-

NEN GARNELEN

MIT GEROSTETEM ROMANASALAT UND
TOMATEN-NEKTARINEN-SALSA &

FUR 4 PERSONEN

100 ml natives Olivendl extra zzgl. 4 EL zum Braten
50 g brauner Rohrzucker
600 g Strauchtomatenfruchtfleisch
200 g Nektarinenfruchtfleisch
1 roter Peperoncino
1 milde Zwiebel
2 Knoblauchzehen
200 ml Mango- oder Passionsfruchtessig
150 ml passierte Tomaten (Dose)
2 Anissterne
3 frische Lorbeerblatter
1EL Ingwer, gerieben
20-25 Salzwassergarnelen (bis auf das Schwanz-
segment geschalt)
150 g Mehl
3 Eier
200 g Pankobrosel
11 Rapso6l zum Frittieren
4 Romanasalatherzen
1 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fur die Salsa 100 ml Olivendl und Rohrzucker in einem Topf

erhitzen. Das Tomaten- und Nektarinenfruchtfleisch in grobe
Woirfel schneiden und dazugeben. Den Peperoncino waschen
und hacken, Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wuarfeln und
alles ebenfalls dazugeben. Kurz erhitzen, dann Essig, passierte
Tomaten, Anissterne, Lorbeerblatter und Ingwer dazugeben.
Die Salsa bei kleiner bis mittlerer Hitze in ca. 90 Minuten cremig
einkochen lassen, zwischendurch immer wieder umrUhren.
AnschlieBend Anissterne und Lorbeerblatter entfernen.

2 Inzwischen die Garnelen entdarmen, waschen, trocken
tupfen und mit etwas Salz und Pfeffer wirzen. Dann nach-
einander in Mehl, verquirlten Eiern sowie Pankobroseln wen-
den, um sie zu panieren. Die panierten Garnelen jeweils langs
auf einen langen Holzspiel (Lange ca. 15 cm) stecken.

Das Rapsol in einem Topf oder in einer Fritteuse erhitzen.

Es hat die richtige Temperatur erreicht, wenn an einem
Holzkochléffelstiel Blaschen hochsteigen. Die GarnelenspieBe
portionsweise im heiBen Ol knusprig ausbacken. Dann mit
einer Schaumkelle herausheben, auf Kichenpapier abtrop-
fen lassen und mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

Romanasalatherzen vierteln, waschen, trocken tupfen

und in einer Pfanne in 4 EL Olivendl auf den Schnittfla-
chen anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen, dann mit den
GarnelenspieBen auf Tellern anrichten. Garnelen mit etwas
abgeriebener Zitronenschale und -saft wurzen. Das Gericht
mit der Tomaten-Nektarinen-Salsa servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 STUNDEN

Anzeige

Bt iy

Wie kein anderer Cocktail trifft der
legendare Bellini von Canella den Zeit-
geist und transportiert das Gefuhl des
Dolce Vita. Um den Ausdruck des Origi-
nalrezepts aus den 1960er-Jahren ein-
zufangen, unterhalt die Familie Canella
eigene Pfirsichplantagen, um die Frich-
te mit perfektem Reifegrad verarbeiten
zu kdnnen. Das Geheimnis der rosa Far-
bung liegt in der Zugabe einiger Tropfen
Himbeersaft. Aber auch der sanfte, aus-
gewogene Prosecco-Schaumwein des
Hauses von den Weinbergen in Valdob-
biadene ist eine Entdeckung wert.

Beide erhdltlich unter www.vinolisa.de

1,,Bellini Aperitivo“, 9,95 Euro

Fur den Bellini werden Saft und Mark
von ausgereiften wei3en Pfirsichen mit
drei Teilen Spumante Brut vermadhlt.
Die delikate SuBe ist harmonisch mit
sanfter Sdure und leisem Spumante-
Prickeln ausbalanciert. Einfach perfekt
mit den Garnelen zum Aperitivo!

2, Prosecco Valdobbiadene Superiore
Extra Dry Millesimato DOCG 2024,
15,95 Euro

Ein groBartiger Spumante mit einer
feinen und anhaltenden Perlage. Im
duftigen Bouquet verschmelzen Noten
von Apfel, Birne, Grapefruit und
Zitrus. Immens frisch und cremig
am Gaumen, mit einer dezenten,
fein ausgewogenen Restsufe.
Toll als Apero und als Begleiter
von Fisch und Krustentieren.




PRONTO, BI'T'T'E!

Eine Mahlzeit in Minuten

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

25

Minuten

40 % Oktober /November 2025

TOMATEN-MOZZA-
RELLA-PANINI

Panini pomodoro e mozzarella

=i
FUR 4 PERSONEN

25 g Pinienkerne
1Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
7 EL natives Olivendl extra
1-2 EL Biozitronensaft
30 g frisch geriebener Parmesan
50 g Rucola
2 Fleischtomaten
125 g Mozzarella
1 Ciabatta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir das Pesto Pinienkerne ohne Zuga-

be von Fett in einer kleinen Pfanne gold-
braun anrésten. Herausnehmen und ab-
kiihlen lassen. Das Basilikum waschen und
trocken schiitteln. Die Blittchen abzupfen.
Den Knoblauch schilen und grob hacken.
Pinienkerne, Basilikum, Knoblauch, Oli-
venol sowie Zitronensaft in einem hohen,
schmalen Gefaf mit dem Stabmixer piirie-
ren. Den Parmesan unterrithren und das
Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola verlesen, waschen und trocken
2 schleudern. Tomaten waschen und in
diinne Scheiben schneiden. Mozzarella
ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Cia-
batta waagerecht halbieren, beide Hélften
mit dem Pesto bestreichen. Rucola, Toma-
ten- und Mozzarellascheiben gleichméflig
auf der unteren Halfte verteilen. Brothalf-
ten zusammensetzen und in 4 gleich grofie
Stiicke schneiden. Die Panini servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Fotos: © StockFood/Bauer Media, Sonja (1); Tina Bumann (1)



1EL natives Olivendl extra
500 ml heife Gemiisebriihe
500 ml passierte Tomaten (Dose)
100 g Créme fraiche
150 g TK-Erbsen
1kg Tortellini (Kiihlregal,
z.B. mit 4-Kédse-Fiillung)
2 Stiele Basilikum
40 g frisch geriebener Parmesan,
nach Belieben

und in kleine Stiicke schneiden. Olivendl
in einem groflen Topf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Karotten darin andiinsten.
Gemiisebriihe, passierte Tomaten, Créeme
fraiche, Erbsen sowie etwas Salz und Pfef-
fer hinzufiigen. Alles aufkochen und abge-
deckt 4-5 Minuten kocheln lassen.

Die Tortellini in die Suppe geben und
diese 3-4 Minuten sanft weiterkocheln

- | A L -
I:JZO o FESFPRPLIERT
Minuten
SCHNELLE TOMATENSUPPE mit Tortellini und Erbsen
Zuppa veloce di pomodoro con tortellini e piselli
.

FUR 4 PERSONEN etwas Salz und frisch gemahlener lassen, bis die Tortellini al dente sind. Das
schwarzer Pfeffer Basilikum waschen und trocken schiitteln.
1 Zwiebel Die Blittchen von den Stielen zupfen. Die
2 Knoblauchzehen Zwiebel und Knoblauch schilen und Suppe in Schalen fiillen und mit Basilikum
2 Karotten fein wiirfeln. Karotten schélen, waschen und nach Belieben etwas Parmesan gar-

niert servieren.

TIPP: Fiir mehr Wiirze kénnen Sie das
Brit von 4 Salsiccia-Wiirsten aus der Pelle
driicken und im Suppentopf vor Zwiebel,
Knoblauch und Karotten im heiflen Oli-
vendl rundum anbraten. Die Suppe danach
wie beschrieben zubereiten.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten




LAUWARMER KARTOFFEL-CAPRESE-SALAT mit Rucola

Insalata tiepida di patate alla caprese con rucola

FUR 4 PERSONEN

750 g festkochende Drillinge

8 EL natives Olivendl extra

1/2 TL edelsiifes Paprikapulver

2 Kugeln Mozzarella (a 125 g)

250 g Kirschtomaten
75 g Rucola
75 g Pinienkerne
1Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe

50 g frisch geriebener Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Umluft vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier

R |
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belegen. Die Drillinge griindlich waschen,
halbieren und mit 2 EL Olivenol und dem
Paprikapulver vermengen. Kartoffeln auf
dem Blech verteilen und im heiflen Ofen
in ca. 25 Minuten rundherum knusprig ba-
cken, bei Bedarf zwischendurch wenden.

Inzwischen Mozzarella gut abtropfen

lassen und wiirfeln. Die Kirschtoma-
ten waschen und jeweils halbieren. Rucola
verlesen, waschen und trocken schleudern.
Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in
einer kleinen Pfanne goldbraun anrdsten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Das
Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen von den Stielen zupfen. Die
Knoblauchzehe schélen und grob hacken.

Etwa 1/3 der gerosteten Pinienkerne,

3/4 des Basilikums, Knoblauch und
das iibrige Ol in ein hohes, schmales Gefif§
geben. Alles mit dem Stabmixer fein piirie-
ren. Den geriebenen Pecorino unterrithren
und das Pesto mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken.

Die fertigen Kartoffeln aus dem Ofen
4‘ nehmen und in eine grofie Salatschiis-
sel geben. Mozzarella, Tomaten, Pesto, Ru-
cola und iibrige Pinienkerne nacheinander
dariiberschichten. Den Salat mit dem rest-
lichen Basilikum garnieren und erst kurz
vor dem Servieren durchmengen.

 ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten




Fotos: Maren Eicks (2)

CREMIGES KURBIS-
PASTASOTTO

Pasta risottata alla zucca

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel
600 g Hokkaidokiirbis
50 g Babyspinat
2 EL Butter
300 g Risoni
ca. 200 ml heife Gemiisebriihe
200 g Sahne
100 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Zwiebel schilen und

fein wiirfeln. Den Kiirbis waschen, von
Fasern und Kernen befreien und raspeln
oder in feine Wiirfel schneiden. Spinat ver-
lesen, waschen und trocken schleudern.

Die Butter in einem grofien Topf erhit-
2 zen, Knoblauch, Zwiebel und Kiirbis
darin ca. 3 Minuten andiinsten. Die un-
gegarten Risoni dazugeben und 2 Minuten
unter Rithren mitdiinsten. Heifle Gemiise-
briithe, Sahne, 1 TL Salz und etwas Pfeffer
dazugeben. Alles 10-12 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen, dabei regelma-
3ig umriihren, damit nichts am Topfboden
ansetzt. Ggf. mehr Briihe hinzufiigen.

Den Babyspinat unter das Pastasotto
8 rithren und 1-2 Minuten mitgaren, bis
er zusammengefallen ist. Die Hailfte des
geriebenen Parmesans unterrithren. Das
Pastasotto mit etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken, auf Teller verteilen und mit
dem iibrigen Parmesan garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Oktober /November 2025 E")'kéuv 43



PASTA DIAVOLO

Pasta alla diavola

FUR 4 PERSONEN

2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 rote Peperoncini
200 g scharfe Salami am Stiick
3 Stiele Petersilie
500 g Spaghetti
1 EL natives Olivendl extra
500 g passierte Tomaten (Dose)
1TL getrocknetes Basilikum
80 g schwarze Oliven, entsteint
geriebener Mozzarella

~i-

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und

fein wiirfeln. Die Peperoncini waschen,
nach Belieben entkernen und in sehr feine
Wiirfel schneiden bzw. hacken. Die Salami
in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Peter-
silie waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen von den Stielen zupfen.

Die Spaghetti nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.

Inzwischen Ol in einer grofen Pfanne er-
hitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Peperon-
cini darin andiinsten. Passierte Tomaten,
Basilikum sowie etwas Salz und Pfeffer
dazugeben und alles 6-8 Minuten kocheln
lassen. Dann Salami und Oliven unterriih-
ren und alles weitere 2-3 Minuten garen.

Spaghetti abgieflen und tropfnass mit
der Sof3e vermengen. Pasta mit Mozza-
rella und Petersilie bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




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

BLITZ-CAPPUCCINO-
CREME im Glas

Crema veloce al cappuccino
nel bicchiere

~i-

FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML)

30 g Amarettinikekse
200 g Sahne
250 g Mascarpone
250 g Magerquark
3 TL Instant-Espressopulver
70 g Puderzucker
etwas Kakaopulver zum
Bestduben

Die Amarettinikekse grob zerbrockeln.

Die Sahne in ein hohes, schmales Gefafd
geben und mit den Quirlen des Handriihr-
gerits steif schlagen.

Mascarpone, Quark, Instant-Espresso-
2 pulver und Puderzucker in eine grofle
Riihrschiissel geben und alles cremig riih-
ren. Die geschlagene Sahne unterheben.
Die Cappuccinocreme in die Gléser fiillen
und mit den Keksbroseln garnieren. Das
Dessert mit etwas Kakaopulver bestduben
und sofort servieren.

TIPP: Statt Kakaopulver kénnen Sie ge-
raspelte Zartbitterschokolade verwenden.

S ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Oktober /November 2025 % 45
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Pures Alpenglick: Mit unseren
funf Sudtiroler Sipspeisen
von Kaiserschmarrn bis Buchteln
holen Sie sich den Geschmack
gemutlicher Berghutten direkt
auf den Teller

GERMKNODEL
mit Kirschkompott
Rezept auf Seite 51

" Oktober /November 2025 % 47



PUDDINGNOCKEN

mat Brombeersofse

48 % Oktober /November 2025



Foto: © StockFood/Profimedia (1)

Puddingnocken mit Brombeersof3e

Quenelle di budino con salsa di more

FUR 4 PERSONEN

300 g Brombeeren (alternativ
TK-Brombeeren)
3 EL trockener Rotwein
6 EL Zucker
40 g Mandelblattchen
2 EL Butter
60 g Semmelbrosel
500 g Hiittenkase
3 Eier
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz
1EL Vanillezucker
ca. 60 g Hartweizengrief

Die Brombeeren verlesen, waschen und
3/4 der Friichte in einem Topf mit dem
Wein kurz aufkochen. 2 EL Zucker unter-

~

mischen und alles 3—-4 Minuten weiterko-
cheln lassen. Die Brombeersof3e durch ein
Sieb in einen weiteren Topf streichen und
bis zum Servieren warm halten.

Die Mandeln grob hacken. In einer

Pfanne die Butter aufschaumen lassen,
Semmelbrosel sowie 1 EL Zucker darin
kurz rosten, dann vom Herd nehmen und
die Mandeln untermischen. Den Brosel-
mix beiseitestellen.

Hiittenkase in einem Kiichenhand-
8 tuch gut ausdriicken. Die Eier in einer
Schiissel verquirlen. Hiittenkése, Pudding-
pulver, Salz, 3 EL Zucker, Vanillezucker
und Griefd dazugeben und alles kurz zu
einer formbaren Masse vermengen. Ggf.
etwas mehr Grief} einarbeiten.

In einem groflen Topf Wasser zum

Kochen bringen, dann die Hitze redu-
zieren. Mithilfe von zwei nassen Essloffeln
etwas von der Grieffmasse abstechen und
zu Nocken formen. Diese ins siedende
Wasser geben. Sobald die Puddingnocken
an die Oberflache steigen, diese weitere
ca. 3 Minuten ziehen lassen, anschlieffend
mit einer Schaumkelle herausheben und
kurz abtropfen lassen.

Etwas Brombeersof3e auf Teller ver-
5 teilen und die abgetropften Pudding-
nocken darauf anrichten. Das Gericht mit
der Mandel-Brosel-Mischung bestreuen,
dann mit den tibrigen Brombeeren garnie-
ren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Kaiserschmarrn mit Karamellbirnen und Sahne

Kaiserschmarrn con pere caramellate e panna

FUR 4 PERSONEN

3-4 Birnen
1 Biozitrone
2 EL brauner Rum
4 Eier
etwas Salz
180 g Zucker
2 EL Vanillezucker
270 g Mehl
3 TL Backpulver
300 ml Milch
80 ml kohlensdurehaltiges
Mineralwasser
30 g Rosinen
ca. 2 EL Sonnenblumendl
2 EL Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestauben
250 g Sahne

=

Die Birnen schélen, vierteln, vom

Kerngehduse befreien und in Spalten
schneiden. Die Zitrone heifs abwaschen
und trocken reiben. Die Schale in feinen
Zesten abschialen und die Frucht auspres-
sen. Die Halfte der Zesten zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest mit Zitronensaft
und Birnen in einem Topf abgedeckt
10-15 Minuten bei kleiner Hitze diins-
ten. Dabei gelegentlich umriithren. Zum
Schluss den Rum untermischen.

Die Eier trennen. Das Eiweifd mit

1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe,
50 g Zucker und Vanillezucker in einer
grofien Rithrschiissel schaumig rithren.
Mehl und Backpulver vermischen und
abwechselnd mit der Milch zum Eigelb-
Zucker-Mix geben. Erst das Mineralwas-
ser unterrithren, dann den Eischnee und
die Rosinen unterheben.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne
8 erhitzen, den Teig hineingeben und
abgedeckt in 3-5 Minuten stocken lassen.
Anschlieflend wenden und die andere
Seite ebenfalls goldbraun braten. Pfann-
kuchen mit einem Pfannenwender in

mundgerechte Stiicke zerteilen. Den
Kaiserschmarrn mit 2 EL Puderzucker
bestauben und rundherum goldbraun
braten. Ggf. noch etwas Ol dazugeben.

In einem Topf den iibrigen Zucker
4‘ schmelzen und goldbraun karamelli-
sieren. Die Halfte der Sahne und 1 Prise
Salz mit dem Schneebesen unterriithren.
Alles nochmals aufkochen und den Kara-
mell unter Rithren wieder loskochen.

Die tibrige Sahne cremig aufschlagen.

Den Kaiserschmarrn auf Teller vertei-
len und mit etwas Puderzucker bestauben.
Die Birnen daneben anrichten und mit
der Karamellsofie betraufeln. Das Gericht
mit 1-2 EL Sahne und den iibrigen Zitro-
nenzesten garnieren und sofort servieren.

TIPP: Anstelle von Karamellsofie passt
auch eine Schokosofe ganz wunderbar.
Dafiir 100 g Sahne und 100 g fein gehack-
te Zartbitterschokolade in einem Kleinen
Topf unter Riihren erhitzen, bis die Scho-
kolade vollstandig geschmolzen ist.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
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Zwetschgenknodel mit Schuss

Canederli alle prugne allo slivovitz

FUR 6 PERSONEN

1kg
etwas
60g
100 g

3

24

24 Stiick
100 ml

80g
2 Pck.
1/2 TL
etwas

mehligkochende Kartoffeln
Salz

Butter zzgl. 1 EL Butter
Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

Eigelb

kleine Zwetschgen
Wiirfelzucker
Zwetschgengeist oder
Sliwowitz

Semmelbrosel
Vanillezucker

Zimtpulver

Puderzucker zum Bestduben

1 Die Kartoffeln waschen, ungeschélt

in gesalzenem Wasser 20-25 Minuten

510) % Oktober /November 2025

S

kochen und dann abgiefien. Die Kartof-
feln pellen und durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken. 1 EL Butter zer-
lassen, wie Mehl, 1 Prise Salz und Eigelbe
dazugeben. Alles kurz zu einem glatten
Teig vermengen. Diesen 15 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. In der
Zwischenzeit die Zwetschgen waschen
und abtropfen lassen. Mittig an-, jedoch
nicht durchschneiden und entsteinen. Je
1 Stiick Wiirfelzucker in Alkohol trinken
und zwischen 2 Zwetschgenhalften geben.

Aus dem Teig auf der leicht bemehl-

ten Arbeitsflache eine Rolle formen,
diese in 24 Scheiben schneiden. Je 1 Teig-
scheibe in die leicht bemehlte Handfldche
geben, 1 gefiillte Zwetschge mittig darauf-
setzen und mit Teig umhiillen. Dann da-

raus einen gleichmafligen Knodel formen.
Die Knodel portionsweise in kochendes
Salzwasser gleiten lassen und darin in ca.
10 Minuten gar ziehen lassen, anschlie-
flend mit der Schaumkelle herausheben
und grindlich abtropfen lassen.

Inzwischen fiir die Brosel 60 g But-
3 ter in einer kleinen Pfanne zerlassen,
Semmelbrosel und Vanillezucker darin
in ca. 3 Minuten unter standigem Riihren
goldbraun rosten. Die Brosel mit Zimt
verfeinern. Die Zwetschgenknodel in den
Zimtbroseln walzen und auf Teller setzen.
Das Gericht mit Puderzucker bestauben
und servieren. Dazu passt z. B. Walnusseis
(Rezept auf Seite 107).

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Fotos: Ira Leoni (1); © StockFood/Schall, Ewgenija (1)



Germknodel mit Kirschkompott

Germknodel con composta di ciliegie

FUR 4 PERSONEN

375 ml Milch
1/2 Wiirfel Hefe
2159 Zucker
500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1 Prise Salz
175 g weiche Butter
1 Vanilleschote (ausgelostes
Mark)

=

1 Ei
680 g Sauerkirschen (Glas)
25 g Speisestdrke

250 ml Milch in einem Topf lauwarm
1 erwarmen. Hefe sowie 50 g Zucker un-
territhren. Mehl und Salz in einer Schiissel
gut vermischen. Hefemischung angief3en,
75 g Butter, Vanillemark und Ei dazuge-
ben, alles in 5 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichen-
handtuch abdecken und ca. 45 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache in 8 gleich grofie Portio-
nen teilen. Diese jeweils zu einer Kugel
formen und leicht flach driicken, dann mit
einem Tuch abdecken und ca. 30 Minuten
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Buchteln mit Aprikosenkonfitiire

Buchteln con confettura di albicocche

FUR 12 STUCK

400 g Mehl
1/2 Wiirfel Hefe
75 g Zucker
ca. 200 ml lauwarme Milch
50 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten
1 Prise Salz
2 Eier
2 TL Vanillezucker
ca. 200 g Aprikosenkonfitiire
60 g Sahne
etwas Puderzucker zum Bestduben

Das Mehl in eine Schiissel sieben und
1 eine Mulde hineindriicken. Die Hefe
hineinbréckeln, 2 TL Zucker dazugeben
und mit etwas Milch verriihren. Den Vor-
teig mit etwas Mehl vom Rand bestiauben
und abgedeckt ca. 20 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

Butter, Salz, Eier, Vanillezucker und
Q restlichen Zucker zum Vorteig geben
und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Dabei so viel Milch dazugeben, dass der
Teig weich ist, jedoch nicht mehr klebt.

-

Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Eine Springform oder eine runde

Auflaufform (@ ca. 24 cm) mit Butter
einfetten. Den Hefeteig in 12 gleich grofie
Portionen teilen. Die Teiglinge leicht flach
driicken und mit je 1 EL Aprikosenkonfi-
tire fullen. Den Teig tiber der Fiillung gut
zusammendriicken und jeweils zu Kugeln
formen. Diese dann mit etwas Abstand in
die gefettete Form setzen und abgedeckt
ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Teiglinge mit Sahne
bestreichen und im vorgeheizten Ofen in
35-40 Minuten goldbraun backen. Die
Buchteln mit etwas Puderzucker bestau-
ben und servieren. Dazu konnen Sie z. B.
Vanillesofie (Rezept auf Seite 71) reichen.

TIPP: Fiir mehr Abwechslung die Buch-
teln mit Pflaumenmus, weichen Karamell-
bonbons oder Nuss-Nugat-Creme fiillen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
z3gl. 70 Minuten Ruhezeit

Inzwischen die Kirschen abgiefien,

dabei den Saft auffangen. Die Speise-
stirke mit etwas Saft anriihren. Ubrigen
Saft mit 40 g Zucker in einen Topf geben
und aufkochen. Die angeriihrte Starke
unter Rithren dazugeben, alles erneut auf-
kochen, dann den Topf vom Herd nehmen
und die Kirschen unterriihren.

Ubrige Butter, restliche Milch und

4‘ ibrigen Zucker in einer groflen Pfan-
ne mit hohem Rand oder in einem grofien
Briter aufkochen. Die Teiglinge vorsichtig
hineinsetzen und abgedeckt bei kleiner bis
mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen. Die
Germknodel herausnehmen und mit dem
lauwarmen Kirschkompott servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit
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GESUND ALLTTALIANA

Dieses Mal: Karotten

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

Die Karotte, ein orangefarbenes Wurzelgemiise aus
der Familie der Doldenbliitler, hat ihren Ursprung in Zen-
tralasien, wo sie bereits vor Tausenden von Jahren ange-
baut wurde. Uber die Jahrhunderte hinweg fand sie ihren
Weg nach Europa und in die italienische Kiiche. Ob als
Basis fiir eine aromatische Minestrone, als knackige Bei-
lage oder in saftigen Kuchen, Karotten bereichern Gerichte mit
ihrem siifllich-frischen Geschmack und die lebendige Farbe setzt
in jeder Mahlzeit einen farbenfrohen Akzent. Das Gemiise ist je-

doch nicht nur lecker, sondern bietet auch
zahlreiche gesundheitliche Vorteile. Karot-
ten sind reich an Betacarotin, das im Kor-
per in Vitamin A umgewandelt wird. Das
Vitamin ist entscheidend fiir eine gesunde
Sehkraft und unterstiitzt die Hautgesund-
heit, indem es die Zellerneuerung fordert
und die Haut vor Schaden durch freie Ra-
dikale schiitzt. Antioxidantien in Karotten,
darunter die Karotinoide Lutein und Zea-
xanthin, tragen dazu bei, die Zellen vor
oxidativem Stress zu bewahren, der durch
Umwelteinfliisse verursacht wird.

Thr hoher Ballaststoffgehalt ist
ein weiterer gesundheitlicher Vor-
teil von Karotten. Ballaststoffe
sind essenziell fiir eine gesunde
Verdauung, da sie die Darmtatig-
keit anregen und das Risiko von
Verstopfung reduzieren. Karotten
enthalten zudem Kalium, ein Mi-
neralstoff, der entscheidend fiir die Auf-
rechterhaltung eines gesunden Blutdrucks
ist. Ein oft iibersehener Vorteil der Karot-
ten ist ihr niedriger Kaloriengehalt, kombi-
niert mit ihrer Fahigkeit, sittigend zu wir-
ken. Dies macht sie zu einer idealen Zutat
fiir diejenigen, die auf ihre Kalorienzufuhr
achten, ohne auf Geschmack und Nahr-
wert verzichten zu wollen. Thre natiirliche
Siifle kann zudem Heiflhungerattacken
auf ungesunde Snacks vermindern, was sie
zu einem perfekten Bestandteil einer aus-

_ 8 TOPINFOS
UBER KAROTTEN

STRAHLEND SCHON
Das wertvolle Antioxidans Beta-

carotin ist reichlich in Karotten ent-
halten. Es fordert die Gesundheit der

Haut und unterstiitzt die Sehkraft.

So kann es helfen, altersbedingte
Augenprobleme wie Makuladegene-
ration zu verhindern. Ob als Saft, im

Smoothie oder als Salat, Karotten
gehdren taglich auf den Speiseplan.

GUT VERDAUT
Reich an Ballaststoffen, regen

Karotten die Verdauung an und sor-

gen fiir ein lang anhaltendes Satti-

gungsgefiihl. Darum eignen sie sich

hervorragend als gesunder Snack

fur zwischendurch. Rohe Karotten-
sticks schmecken pur oder mit einem

Dip nach eigenem Gusto. Gesundes

kann so lecker sein.

STARKES HERZ
Karotten sind eine gute Quelle
fur Kalium, einem Mineralstoff, der
hilft, den Blutdruck zu requlieren.
Kalium unterstiitzt die Funktion des
Herz-Kreislauf-Systems, indem es
die Auswirkungen von Natrium aus-
gleicht und die Blutgefape entspannt,
was zur Senkung des Risikos von
Herzkrankheiten beitragt.

gewogenen Erndhrung macht. Dariiber hinaus sind Karotten als
Rohkost gut fir die Zahngesundheit. Durch griindliches Kauen
wird die Speichelproduktion angeregt, was die Bakterien im Mund-
raum neutralisiert. Der Verzehr von rohen Karotten ist insbeson-
dere fiir Menschen empfehlenswert, die ihren Blutzuckerspiegel
im Blick behalten miissen. Im Gegensatz zu gekochten oder piirier-
ten Karotten lassen rohe Exemplare den Blutzuckerspiegel nach
dem Verzehr nicht in die Hohe schnellen. Das macht sie auch fiir
Diabetiker unbedenklich. Beim Kauf von Karotten sind ihre kna-

ckige Festigkeit, eine intensive Farbe und
kraftvolle, griine Blitter sichere Frische-
merkmale. Aus dem Karottengriin ldsst
sich iibrigens ein geschmackvolles Pesto
zubereiten. Nach dem Kauf wird das Wur-
zelgemiise am besten im Kiihlschrank ge-
lagert. Wickeln Sie die Wurzeln in ein
feuchtes Kiichenhandtuch, um die Frische
zu bewahren. So bleiben die Karotten iiber
mehrere Tage knackig und geschmackvoll.

Italienische Koche schitzen das
Gemiise wegen seiner Nahrstoffe
und aufgrund seiner Fahigkeit,
den Geschmack anderer Zutaten
hervorzuheben und harmonisch
zu verbinden. Die Zubereitungs-
moglichkeiten von Karotten sind
sehr vielfaltig: Ob roh geraspelt in Salaten,
gediinstet als Beilage, in Suppen piiriert
oder als Basis fiir saftige Kuchen, Karotten
sind wahre Alleskonner. Noch ein kleiner
Tipp zum Schluss: Da Betacarotin fettlos-
lich ist, wird seine Aufnahme im Korper
durch die Kombination mit Ol gefordert.
Wie bei anderen Obst- und Gemiisesorten
gilt auch fiir Karotten: Viele gute Inhalts-
stoffe liegen direkt unter der Schale. Ver-
zichten Sie darum, wann immer es geht,
aufs Schilen. Sorgfaltiges Waschen und
Abbiirsten reichen vollkommen aus. Las-
sen Sie sich von unseren Karottenrezepten
inspirieren und zelebrieren Sie die italieni-
sche Lebensart in Ihrer Kiiche.
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Herzensgut:
Kalium beruhigt
den Kreislauf
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Putenfrikadellen auf Karottenpolenta

Polpette di tacchino su polenta alle carote

S

FUR 4 PERSONEN

1kg Bundkarotten
1Bund Friihlingszwiebeln
6 EL natives Olivendl extra
200 g Polentagriep
600 g Putenbrustfilet
200 g Quark
ca. 80 g zarte Haferflocken
1TL abgeriebene Biozitronen-
schale
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Karotten putzen und waschen. Et-

was Karottengriin zum Garnieren bei-
seitelegen, 4 Stiele fein hacken. Die Half-
te der Karotten auf dem Gemiisehobel in
diinne Scheiben schneiden, den Rest fein
raspeln. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen,

die Karottenscheiben darin kurz an-
diinsten. Dann griine Friihlingszwiebel-
ringe, gehacktes Karottengriin, Griefy so-
wie 600 ml Wasser dazugeben. Alles gut
verrithren und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Polenta nach Packungsanga-

be abgedeckt bei kleiner bis mittlerer Hitze
quellen lassen, dabei gelegentlich rithren.

Inzwischen das Putenfleisch trocken
3 tupfen. Erst klein schneiden und dann
fein hacken (alternativ nach Belieben ei-
nen Fleischwolf oder Blitzhacker nutzen).
Das Fleisch in einer grofien Schiissel mit
weiflen Frithlingszwiebelringen, Karotten-
raspeln, Quark, Haferflocken und Zitro-
nenschale griindlich vermengen, bei Be-
darf etwas mehr Haferflocken einarbeiten.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das restliche Olivendl
4 erhitzen. Aus der Hackmasse 8 gleich
grofde Frikadellen formen, diese im heifien
Ol rundum goldbraun braten. Karotten-
polenta auf Teller verteilen und die Puten-
frikadellen darauf anrichten. Das Gericht
mit dem beiseitegelegten Karottengriin
garnieren und sofort servieren.

T'TPP: Fiir einen begleitenden Dip 150 g
Joghurt, 150 g Schmand, 1 EL Senf, 1 EL
fliissigen Honig, 1 Bund gehackte Krauter
sowie etwas Salz und Pfeffer verriithren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Pastinaken-Karotten-Salat mit Pistazien

Insalata di carote, pastinache e pistacchi

s

FUR 4 PERSONEN

300 g Karotten
300 g Pastinaken
200 g Radieschen
6 EL Biorangensaft
4 EL Biozitronensaft
4 EL natives Olivendl extra
3 Stiele Minze
40 g Pistazienkerne
1/2 TL Chiliflocken
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Karotten und Pastinaken putzen, sché-

len und waschen. Beides in diinne Strei-
fen hobeln oder schneiden. Radieschen
putzen, waschen und ebenfalls in diinne
Streifen schneiden.

Fiir das Dressing Orangensaft, Zitro-
2 nensaft sowie etwas Salz und Pfeffer
in einer Salatschiissel verrithren. Das Ol
unter Rithren dazugeben, alles kraftig ver-
quirlen. Das gesamte vorbereitete Gemiise
unter das Dressing mischen und den Salat
bei Zimmertemperatur ca. 15 Minuten ab-
gedeckt ziehen lassen.

Inzwischen die Minze waschen und
3 trocken schiitteln. Blittchen abzupfen
und in sehr feine Streifen schneiden. Die
Pistazienkerne grob hacken. Den Salat ggf.
erneut abschmecken, dann Minze und Pis-
tazien untermengen. Den Pastinaken-Ka-
rotten-Salat auf Teller verteilen und mit
Chiliflocken garniert servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

ion: Adobe Stock/Natalia - generiert mit I (1)

- Mathias (2) |

Fotos: © StockFood/filr ZS Ver



Muskelfreund

Mageres Putenfleisch ist
eine gesunde Eiweipquelle.
Es unterstiitzt den Muskel-
aufbau, die Reparatur von

Gewebe und die Herzgesund-
heit. Das Immunsystem star-
ken enthaltene Vitamine.
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Einfach verdaut

Dieses Gericht ist gut fir
lhre Darmgesundheit. Neben
den Karotten enthalten auch

Vollkornnudeln und Pilze

reichlich Ballaststoffe. Sie

unterstiitzen die Darmflora
sowie die Darmtatigkeit.

1 “
KAROTTEN-VOLLKORNSPA%HEI{II’M L)

MIT GORGONZOLASOSSE
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Karotten-Vollkornspaghetti mit Gorgonzolasofie

Spaghetti integrali con carote e salsa al gorgonzola

R

FUR 4 PERSONEN

200 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne
100 g Gorgonzola
3 Karotten
250 g braune Champignons
50 g Walnusskerne
3 Stiele Petersilie
400 g Vollkornspaghetti
2 EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Brithe und Sahne in einem Topf zum

Kochen bringen und etwas einkochen
lassen. Den Gorgonzola in Stiickchen da-
zugeben und unter Rithren darin schmel-
zen. Die Sofle mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken und warm halten.

Inzwischen die Karotten schélen, wa-
2 schen und mit einem Sparschiler in
diinne Streifen verarbeiten. In einem Topf
in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten

blanchieren. Abgiefien und abtropfen las-
sen. Die Pilze putzen und klein schneiden.
Die Walniisse grob hacken. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Spaghetti
nach Packungsangabe in reichlich kochen-
dem Salzwasser al dente garen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen
3 und die Pilze darin ca. 5 Minuten an-
braten. Die Karotten dazugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pasta
tropfnass mit der Karotten-Pilz-Mischung
vermengen. Die Pasta in tiefe Teller geben
und mit der Gorgonzolasofle betriufeln.
Das Gericht mit Walniissen und Petersilie
bestreuen und sofort servieren.

TTPP: Statt die Karotten mit dem Spar-
schaler in Streifen zu schneiden, konnen
Sie sie auch einfach in Scheiben schneiden
und in Schritt 3 gleich zu Beginn zusam-
men mit den Pilzen in der Pfanne braten.

W ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Karottenaufstrich mit Walniissen
Crema spalmabile di carote e noci

.

FUR 1GLAS (CA. 350 ML)

50 g Walnusskerne
1 Schalotte
3 EL natives Olivendl extra
3 Karotten
4 Stiele Petersilie
3 EL Tomatenmark
1TL fliissiger Honig
1TL getrockneter Thymian
1TL edelsiifes Paprikapulver
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Walniisse ohne Zugabe von Fett in
1 einer kleinen Pfanne rosten, bis sie zu
duften beginnen. Aus der Pfanne nehmen
und auf einem Teller abkiihlen lassen, an-
schlieflend fein hacken.

In der Zwischenzeit die Schalotte scha-
len und in grobe Wiirfel schneiden. In
der Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Schalotte

darin glasig diinsten. Dann vom Herd neh-
men und etwas abkiihlen lassen.

Die Karotten schilen, waschen und in
3 grobe Stiicke schneiden. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen. Beides sowie
die gediinstete Schalotte, Tomatenmark,
Honig und iibriges Olivendl in einem leis-
tungsstarken Standmixer fein zerkleinern,
Walniisse unterriithren. Den Aufstrich mit
Thymian, Paprikapulver sowie etwas Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.

TTPP: Der Aufstrich eignet sich perfekt,
um ihn auf gerdsteten Ciabattascheiben
als Vorspeise zu servieren. Wer mag, reibt
die Brotscheiben zuvor noch mit einer ge-
schilten Knoblauchzehe ein und toppt die
Crostini mit in Scheiben geschnittenem
Ziegenweichkise oder Parmesanspéanen.

W ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Augenschmaus:

Karotten sind gut
fiir die Sehkraft

Oktober /November 2025 5‘%«, 57



RUSTICA®

Alle an den Tisch, das Essen ist fertig! In unseren fijnf '
klassischen Fleischgerichten fiir die ganze Familie steckt
eine grof3e Portion Liebe - und das schmeckt man

1:'Giese\er‘ IIIustration:tht_y.lmﬁelsi )

GEFULLTER %94, .

k ROLLBRATEN &
e Y mit griinen Bohnen und Taglzat@l
._[ {14 Rezept auf Seite 62
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SALTIMBOCCA
mit Spinat und
- gebratenen Gnocchi




KLASSISCHES OSSOBUCO
mit Safranrisotto
Rezept auf Seite 65




Gefiillter Rollbraten
mit griinen Bohnen
und Tagliatelle

Rolle farcito con fagiolini
e tagliatelle

~i§=

FUR 4 PERSONEN

40 g Pinienkerne
3 Stiele Petersilie
150 g getrocknete Tomaten
in OI (Glas)
240 g Artischockenherzen (Dose)
500 g Ricotta
2 Eigelb
1,5 kg Schweinebauch (vom
Metzger als Rollbraten
zugeschnitten)
5 EL natives Olivendl extra
ca. 400 ml heifer Rinderfond
1 Zwiebel
500 g griine Bohnen
400 g Tagliatelle
5 Stiele Salbei
2 EL fliissiger Honig
50 g Butter
75 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pinienkerne ohne Zugabe von

Fett in einer kleinen Pfanne anrosten.
Dann herausnehmen und etwas abkiihlen
lassen. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken. Getrocknete
Tomaten und Artischocken gut abtropfen
lassen (bei Bedarf trocken tupfen) und
fein hacken. Ricotta und Eigelbe in einer
Schiissel glatt rithren. Gerostete Pinien-
kerne, Petersilie, getrocknete Tomaten
und Artischocken untermengen und alles
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Schweinebauch
trocken tupfen und mit der Schwarte nach
unten auf der Arbeitsflache ausbreiten.
Die Fleischseite mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen und gleichméfig mit der Ricotta-

62 &‘)‘Mw Oktober /November 2025

creme bestreichen. Alles fest einrollen
und den Rollbraten mit Kiichengarn in
Form binden.

3 EL Ol in einem grofien Briter er-

hitzen und den Rollbraten darin bei
grofier Hitze rundherum scharf anbraten.
Den Fond dazugiefien und das Fleisch im
vorgeheizten Ofen 90-100 Minuten garen,
dabei den Braten zwischendurch wenden
und mit etwas Sud tibergiefien.

Ca. 25 Minuten vor Ende der Gar-
4 zeit des Bratens die Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Bohnen
putzen, waschen und in kochendem Salz-
wasser 5-7 Minuten garen. Abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen. Die
Tagliatelle nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Den Salbei waschen und trocken schiit-
teln. Die Blitter von den Stielen zupfen.

Den Briter aus dem Ofen nehmen
5 und die Grillfunktion des Ofens ein-
schalten. Den Braten mit Honig bestrei-
chen und auf einen Gitterrost setzen.

Mit einem Backblech darunter in den
Ofen schieben und darin in 4-5 Minuten
unter Sicht knusprig grillen. Das tibrige
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel
darin andiinsten. Die Bohnen dazugeben,
alles 2-3 Minuten diinsten und mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
einer grofien Pfanne erhitzen, die Salbei-
blétter darin anbraten. Tagliatelle abgie-
3en, dabei etwas Kochwasser auffangen.
Die Tagliatelle in die Pfanne zum Salbei
geben, 2/3 des Parmesans und etwas
Kochwasser untermengen.

Den Rollbraten aus dem Backofen
nehmen, vom Kiichengarn befreien
und in Scheiben schneiden. Mit der Pasta,
den Bohnen und iibrigem Parmesan auf

Tellern anrichten und sofort servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

§
Passender Aperitif ~;

FUR NEGRONI 120 ml Gin, 120 ml
roter Wermut, 120 ml Campari und
einige Eiswiirfel gut mischen und
in 4 mit Eiswirfeln gefiillte Glaser
(a 200 ml) abseihen. Mit je 1 Bio-
orangenzeste garniert servieren.

Piccata milanese
mit Spaghetti

Piccata alla milanese
con spaghetti

=i
FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
4 Stiele Basilikum
3 EL natives Olivendl extra
1EL Tomatenmark
800 g geschilte Tomaten (Dose)
2 Eier
100 g frisch geriebener Parmesan
4 Kalbsschnitzel (a ca. 100 g)
40 g Mehl
reichlich Pflanzendl zum Frittieren
400 g Spaghetti
1 Biozitrone
1EL Butter
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Zwiebel schilen und

fein wiirfeln. Das Basilikum waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch und Zwiebel darin glasig diins-
ten. Das Tomatenmark kurz mitrosten,
dann die Halfte des Basilikums sowie die
geschélten Tomaten hinzufligen. Diese mit
dem Kochloffel zerdriicken. Alles aufko-
chen und 12-15 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Eier mit der Halfte

des Parmesans sowie Salz und Pfeffer
auf einem tiefen Teller verquirlen. Schnit-
zel trocken tupfen und zwischen Frisch-
haltefolie plattieren. Jeweils erst im Mehl
wenden und dann durch die Eimischung
ziehen. Das Pflanzendl in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen und die Schnitzel
darin rundherum goldbraun ausbacken.

3 Inzwischen Spaghetti nach Packungs-
angabe in kochendem Salzwasser al

3 dente garen. Die Zitrone heify abwaschen,

trocken reiben und in Spalten schneiden.
Tomatensofie mit dem Stabmixer piirieren
und mit Butter, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Tropfnasse Spaghetti unter-
mengen. Pasta und Piccata auf Tellern an-
richten. Das Gericht mit iibrigem Basili-
kum und restlichem Parmesan bestreuen
und mit den Zitronenspalten servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Fotos: Archiv (1); Ira Leoni (1)
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Zitronenhahnchen und
Kartoffeln vom Blech

Pollo al limone e patate al forno

=i
FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchknolle
2 Biozitronen
4 Stiele Thymian
3 Zweige Rosmarin
800 g festkochende Drillinge
6 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
4 Hahnchenkeulen (a 250 q)
100 g griine Oliven, entsteint
1EL fliissiger Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Knoblauchknolle
waagerecht halbieren. Die Zitronen heif}
abwaschen und trocken reiben. 1 Frucht
in Scheiben schneiden, von der iibrigen
Zitrone die Schale fein abreiben und die
Frucht auspressen. Krauter waschen und
trocken schiitteln. Die Stiele und Zweige
grob zerpfliicken. Die Kartoffeln waschen
und der Lange nach halbieren.

Ein tiefes Backblech mit Ol fetten,

Kartoffeln daraufgeben und leicht sal-
zen. Hahnchenkeulen trocken tupfen und
am Gelenk teilen. Salzen, pfeffern und
wie Knoblauchhalften, Zitronenscheiben,

Krauter und Oliven auf das Blech geben.

0], Zitronenschale, -saft, Honig so-

wie etwas Salz und Pfeffer verriihren.
Blechinhalt mit der Mischung betraufeln
und im heiffen Ofen in 45-50 Minuten
goldbraun garen. Alles aus dem Backofen
nehmen und servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Saltimbocca mit Spinat
und gebratenen Gnocchi

Saltimbocca con spinaci
e gnochi saltati

~iffi=
FUR 4 PERSONEN

1kg mehligkochende Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
300 g Blattspinat
8 Salbeiblatter
1 Ei
100 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
8 diinne Kalbsschnitzel
(aca.800q)
8 Scheiben Parmaschinken
7 EL kalte Butter
etwas frisch geriebene Muskatnuss
200 ml trockener Weiffwein
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und unge-
1 schilt in kochendem Wasser je nach
Grofie 25-35 Minuten garen. Inzwischen
den Knoblauch schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Spinat verlesen,
ggf. von harten Stielen befreien, dann gut
waschen und trocken schleudern. Den
Salbei waschen und trocken schiitteln.

Kartoffeln abgiefien, abschrecken
Q und kurz ausdampfen lassen, dann
pellen und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Ei, 2 TL Salz und
Mehl hinzufiigen und alles kurz zu einem
glatten Teig vermengen. Ggf. noch etwas
mehr Mehl einarbeiten. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche mit den
Hénden kurz glatt kneten und daraus
ca. 2 cm dicken Rollen formen. Diese in
1-2 cm grofie Stiicke schneiden und mit
den Zinken einer Gabel das typische
Gnocchimuster eindriicken.

& TRADITIONELL

Die Gnocchi in einem grof}en Topf
8 in reichlich siedendem Salzwasser in
ca. 3 Minuten garen, bis sie an die Ober-
flache steigen. Dann mit einer Schaum-
kelle herausheben und in einem Sieb gut
abtropfen lassen.

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen
4‘ und zwischen zwei Lagen Frischhalte-
folie vorsichtig flach klopfen. Von beiden
Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und mit je 1 Scheibe Schinken und 1 Sal-
beiblatt belegen. Alles mit kleinen Holz-
spieflen feststecken. Etwas Mehl auf einen
flachen Teller geben und die Schnitzel
mit der unbelegten Seite hineindriicken.
Uberschiissiges Mehl abklopfen.

2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen,

die abgetropften Gnocchi darin rund-
herum goldbraun und knusprig braten.
Dann aus der Pfanne nehmen und ggf.
warm halten. 1 EL Butter in die Pfanne
geben und den Knoblauch darin andiins-
ten. Spinat dazugeben, darin zusammen-
fallen lassen und 3-4 Minuten diinsten.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

6 2 EL Butter in einer weiteren Pfanne
erhitzen, die Schnitzel darin auf der
bemehlten Seite scharf anbraten. Dann
wenden und weitere 2-3 Minuten garen.
Aus der Pfanne nehmen und kurz warm
stellen. Den Wein zum Bratensatz geben
und alles zu einer samigen Sof3e einko-
chen lassen. Die Sofie mit der restlichen
kalten Butter binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Saltimbocca, Gnoc-
chi und Spinat auf Tellern anrichten und
mit etwas Sof3e betraufelt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

-

Alternative Beilage

CREMIGE POLENTA 150 g Polen-
tagriep in 800 ml kochende Briihe
riihren und nach Packungsangabe
quellen lassen. 80 g geriebenen
Parmesan, 50 g Butter und etwas
Salz und Pfeffer unterriihren.




Fotos: Adobe Stock/Africa Studio (1), photocrew (1)

Klassisches Ossobuco
mit Safranrisotto

Ossobuco classico con risotto
allo zafferano

<=

FUR 4 PERSONEN

3 Zwiebeln
3 Karotten
2 Stiele Thymian
2 Zweige Rosmarin
4 Kalbsbeinscheiben
(a ca. 300 g)
2 EL Mehl
4 EL natives Olivenol extra
1EL Tomatenmark
150 ml trockener Rotwein
ca. 500 ml heifer Rinderfond
400 g stiickige Tomaten (Dose)
0,1g Safranfaden
300 g Risottoreis
ca. 750 ml heife Gemiisebriihe
3 Stiele Petersilie
40 g frisch geriebener Parmesan
2 EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Zwiebeln und die Karotten schélen.

Karotten waschen, beides fein wiirfeln.
Die Krauter waschen und trocken schiit-
teln. Bldttchen und Nadeln abzupfen und
fein hacken. Die Beinscheiben trocken
tupfen, rundherum mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Mehl wenden.

2 EL Ol in einem Briter erhitzen,

das Fleisch darin von beiden Seiten
scharf anbraten. Zwiebel- und Karotten-
wiirfel hinzufiigen und kurz mitbraten.
Tomatenmark unterrithren, kurz anrosten,
dann alles mit dem Rotwein abléschen.
Diesen fast vollstandig verkochen lassen,
dann etwas Rinderfond, Dosentomaten
und die Krauter hinzufiigen. Alles auf-

kochen und abgedeckt ca. 2 Stunden
schmoren lassen, dabei bei Bedarf mehr
Fond dazugiefien und das Fleisch zwi-
schendurch wenden.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Fleisch-
3 garzeit Safran in 4 EL heiflem Wasser
einweichen. Die tibrige Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Restliches Ol in einem
Topf erhitzen, die Zwiebel darin glasig
diinsten. Den Risottoreis dazugeben und
mitdiinsten, dann mit etwas heifier Ge-
misebrithe abloschen. Safran mitsamt
Einweichwasser ebenfalls dazugeben und
alles etwas einkochen lassen. Nach und
nach die iibrige Briihe hinzufiigen, diese
dabei immer wieder unter Rithren ver-
kochen lassen, bevor weitere Brithe dazu-
gegeben wird. Auf diese Weise den Reis
in 20-25 Minuten al dente garen.

Die Petersilie waschen und trocken

4 schiitteln. Die Bléttchen abzupfen und
fein hacken. Parmesan und Butter unter
das Risotto rithren und dieses mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Osso-
buco ebenfalls abschmecken und mit dem
Risotto auf Tellern anrichten. Das Gericht
mit der Petersilie bestreuen und servieren.

TIPP: Im Original wird bei der Zube-
reitung von Safranrisotto oft Rindermark
verwendet, um dem Gericht eine beson-
ders cremige und intensive Note zu verlei-
hen. Dafiir zu Beginn 20-30 g Rinder-
mark im Topf schmelzen, Zwiebel darin
glasig diinsten. Das Mark dient als aroma-
tische Fettbasis und ersetzt Butter oder
Olivenol. Es sorgt fiir einen kréftigen,
leicht nussigen Geschmack und macht
das Risotto besonders samig.

&

8 ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

/.\
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Rustikale Landktiche

RATGEBER

Familie einladen und gesellig genieffen. Mit diesen Tipps
kochen Sie zu Hause wie im italienischen Landhaus

DER GESCHMACK VON BELLA ITALIA

Die ldndliche Kiiche Italiens steht fiir Authentizitit und Einfachheit. Mit
Liebe und Sorgfalt werden aus regionalen Zutaten leckere Mahlzeiten. Vieler-

orts sind die Gerichte einfach und herzhaft. Die sogenannte ,cucina povera“

beschreibt einen Kochstil, der aus der Notwendigkeit heraus entstanden ist,

mit kostengiinstigen und leicht zuginglichen Zutaten

schmackhaftes Essen zuzubereiten. Diese Kiiche spie-

gelt die Kreativitat und den Einfallsreichtum wider,

die notwendig waren, um trotz begrenzter Ressourcen

nahrhafte und leckere Gerichte zu kreieren.

66 %«/ Oktober /November 2025

ZUTATEN - DIE 1. WAHL

Alle Produkte sind im Feinkostsortiment
von www.vinolisa.de erhiltlich:
1Fregula di Sardegna Authentische
Pasta aus Sardinien. Ideal fiir maritime
Fisch- und Gemiisegerichte oder Pasta-
salate. 500-g-Packung fiir ca. 5 Euro

2 Olio Extra Vergine Fiir das Olivendl
,I1 Tradizionale“ von Colavita werden Oli-
ven bester Giite kalt gepresst. Ca. 11 Euro
je 500-ml-Flasche 3 Sugo Tradizionale
Mebhr als eine blof3e Tomatensof3e. Don
Antonio bringt jahrhundertealte Tradi-
tion der ital. Kochkunst in die Flasche.
Ca. 7 Euro 4 Aceto Balsamico Ein funf
Jahre gereifter Geheimtipp von Vecchia
Aemilia. 500-ml-Flasche, ca. 5 Euro

LEBENSMITTEL F L R
DIE LANDLICHE KUCHE

1 Frische Krauter Rosmarin, Sal-

bei, Thymian oder Basilikum sind

essenziell fiir den authentischen
Geschmack. Sie verleihen jedem Gericht
eine besondere Note. Fiigen Sie sie erst
am Ende des Kochvorgangs hinzu, um

ihr Aroma zu bewahren.

Olivendl Ein Grundpfeiler der
Q italienischen Kiiche. Olivendl ist
ideal zum Kochen und Verfeinern

von Gerichten. Dank Omega-3-Fettsau-

ren zahlt es zu den gesunden Fetten.

Tomaten Frisch oder in Dosen,
8 sie sind die Basis vieler Soffen und
Eintopfe. Als Klassiker kommen

sie als Caprese mit Mozzarella und Basi-
likum zum Einsatz.

Peperoncino Die kleinen, schar-
4{ fen Chilischoten sind ein typisches

Gewlirz in einer Vielzahl italieni-
scher Rezepte. Sie verleihen den Gerich-
ten eine angenehme Scharfe. Peperon-
cini konnen frisch oder getrocknet ver-
wendet werden. Es gibt sie auch in Form

von Flocken, Pulver und in Ol eingelegt.

Pinienkerne Die essbaren Samen
5 der Mittelmeerkiefer sind in den

Zapfen der Baume zu finden. Pini-
enkerne sind bekannt fiir ihren milden,
nussigen Geschmack und ihre weiche,
buttrige Textur. In der italienischen
Kiiche werden Pinienkerne oft gerostet,

um ihren Geschmack zu intensivieren.

Fotos: Archiv (1); Adobe Stock/Lady O - generiert mit KI (1), Budi - generiert mit KI (1), PR (6) | lllustration: Adobe Stock/Nastya Che (1), SpicyTruffel (1)




BERGKASERISOTTO MIT KURBISKERNEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1 Zwiebel « 1 Knoblauchzehe = 2 EL nati-
ves Olivendl extra 250 g Risottoreis
(z.B. Carnaroli) von Riso Gallo » 120 ml
trockener WeiBwein « 800-850 ml heiBle
Gemiisebriihe « 80 g Kiirbiskerne « 150 g
Bergkiése, frisch gerieben « 1 EL kalte
Butter » etwas Salz und frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

1 Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln, dann in einem Topf in heiBem
Olivendl glasig diinsten. Risottoreis dazu-
geben, leicht salzen und kurz mitdiinsten.
Alles mit dem WeiBwein abléschen, diesen
unter Rihren verkochen lassen.

2 Nach und nach die heiBe Gemusebriihe
dazugieBen und unter Riihren verkochen
lassen. Alles so lange weitergaren und
immer wieder mit Briihe aufgiefien, bis der

Reis gar ist. Zwischendurch immer wieder
umriihren. Die Kiirbiskerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne anrésten.

3 Geriebenen Bergkése und kalte Butter
unter das Risotto rihren. Das Risotto sollte
schdn cremig sein, ggf. etwas mehr Brilhe
unterriihren. Das Bergké&serisotto mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken und
auf Teller verteilen. Dann mit den gerds-
teten Kilrbiskernen garnieren, mit etwas
Pfeffer ibermahlen und sofort servieren.
TIPP: Nach Belieben zusétzlich einige
kleine Bergkésestiickchen kurz vor dem
Servieren unter das Risotto riihren. Das
Risotto kann zudem mit 1 EL Kirbiskerndl
betraufelt werden. Wer mag, toppt das
Risotto mit Feldsalat oder reicht ihn mit
einem Dressing nach Wahl separat dazu.

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

100 %
italienischer

~CARNAROLI"

Seine langlichen, leicht spindelfor-
migen Reiskorner sind von hichster,
kontrollierter Qualitiit. Sie garantie-
ren eine Zubereitung ohne Verkleben
und Verkochen. ,Riso Gallo

li besitzt eine hohe Fihigkeit, die ge-
wiinschte Fliissigkeit aufzunehmen
und somit die perfekte Risottokon-
sistenz zu kreieren. Seine weilliche
Farbe gibt dem Gericht eine edle
Nuance. In Italien gilt er als ,il re del
risotto” — der Konig des Risottos.

Mehr Informationen und Rezepte
unter www.risogallo.de

Gallo

— DAL 1856 — =

ity

RIZ « REIS « RIJST « RYZ
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~ CARNAROLI




Gebick mit Apfeln

Ob vom Markt oder vom eigenen Baum,
wir lieben Apfel und verarbeiten sie zu

| / Leckereien, die die herbstliche Kaffeetafel
zieren. Da fehlen nur noch liebe Gaste!

Toller
Gdstezauber

Diese Torte lasst sich perfekt
vorbereiten. Kurz bevor der Besuch
klingelt, wird nur noch die Sahne-
masse auf dem Kuchen verteilt
und alles dekorativ mit Zimt
bestdubt - fertig ist das
Tortenglick.

APFEL-WEIN-TORTE
mat Sahnehaube
- Rezept auf Seite 72
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Fruchtige
Hefeteilchen

Fir eine nussige Note kdnnen
Sie grob gehackte Walniisse in den
Teig einarbeiten. Diese harmonieren
wunderbar mit dem Aroma des
Apfels. Wenn Sie Rosinen hinzu-
flgen, werden die Knoten
etwas sifer.

APFEL-ZIMT
KNOTE

Rezept auf Seite 73




Variabler

Streuselcrunch

Wenn es draufen herbstlich
wird, Iasst sich dieser Kuchen gut
an die veranderte Stimmung an-

passen. Geben Sie dazu einfach
passende Gewlirze wie Zimt,

Kardamom oder Muskat zur

Streuselmasse.

APFEL-KASEKUCHEN

mat Streuseln vom Blech

Apfel-Kasekuchen mit
Streuseln vom Blech

Cheesecake alle mele al testo
con crumble

-

FUR 1 KUCHEN (CA. 40 X 30 CM)

350 g Butter
225 g brauner Zucker
500 g Mehl
250 g kernige Haferflocken
1Prise Salz
4 Eier zzqgl. 2 Eigelb
6 Apfel
1TL Zimtpulver
1 Biozitrone (Saft)
800 g Frischkdse
200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
100 g Walnusskerne
etwas Puderzucker zum Bestdauben

Butter, braunen Zucker, Mehl, Hafer-

flocken, Salz und 2 Eigelb in einer gro-
len Schiissel rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie ge-
wickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen Apfel waschen, schilen,
2 vom Kerngehéuse befreien und in
Stiicke schneiden. Mit Zimt und Zitronen-
saft vermengen. Frischkise, Zucker und
Vanillezucker cremig rithren. Die 4 Eier
nacheinander unterrithren. Den Backofen
auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Ca. 2/3 des Teigs als Boden auf das

Backblech driicken. Walniisse grob
hacken und unter den restlichen Teig
kneten, diesen kurz beiseitestellen. Erst
die Frischkisemasse, dann die Apfel auf
den Teigboden geben. Den restlichen Teig
als Streusel darauf verteilen. Den Kuchen
im vorgeheizten Ofen in 30-40 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Im Ofen auskiihlen lassen, dann
mit Puderzucker bestdubt servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Fotos: Désirée Peikert (1); Archiv (1); Sandra Leibinger (1)



Ofenberliner mit Apfel-Zimt-Fiillung

Krapfen al forno con ripieno di mele e cannella

FUR 6 STUCK

125 ml Milch zzgl. 1 EL mehr
1Pck. Trockenhefe
120 g Zucker
275 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1 Prise Salz
60 g weiche Butter
2 Eier
350 g Apfel
2 EL Biozitronensaft
2 TL Zimtpulver

Milch in einem Topf lauwarm erwér-

men. Hefe und 2 EL Zucker darin auf-
16sen. Alles 5-10 Minuten ruhen lassen.
Mehl, Salz, 30 g Butter und 1 Ei in eine

Vanillesofse
als Begleitung
500 ml Milch mit 50 g Zucker
und 1 Pck. Vanillezucker erhitzen.
2 Eigelb mit 1 EL Speisestarke glatt
rihren. Milch etwas abkihlen las-
sen, Eigelbmischung einrihren.
Die Sof3e unter Rihren erhit-
zen, bis sie eindickt.

S

Schiissel geben, Hefemix dazugeben, alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
mit einem feuchten Kiichenhandtuch ab-
gedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Apfel

waschen, schélen, vom Kerngehduse
befreien und in kleine Stiicke schneiden.
Mit Zitronensaft, 1 EL Zucker, 1 TL Zimt
und 2 EL Wasser in einem kleinen Topf
3-4 Minuten diinsten. Topf vom Herd
nehmen, die Fiillung auskiihlen lassen.

Hefeteig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache in 6 gleich grofie Portio-
nen teilen. Jede Portion rund ausrollen,
etwas Apfelfiillung in die Mitte geben,
den Teig verschliefien und zu einer Kugel

formen. Die Kugeln auf einem mit Back-
papier belegten Backblech ca. 15 Minuten
abgedeckt ruhen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ubriges Ei und 1 EL
Milch verquirlen. Die Teiglinge damit
bestreichen und im vorgeheizten Ofen in
12-14 Minuten goldgelb backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Ubrigen Zucker und
restlichen Zimt in einer Schiissel mischen.
Die Berliner aus dem Ofen nehmen und
kurz abkiihlen lassen. Mit der restlichen
zerlassenen Butter bestreichen und im
Zimt-Zucker wilzen. Warm servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
=3gl. ca. 45 Minuten Ruhezeit

Oktober /November 2025 E-)‘M-v 71




Supereinfacher Apfelkuchen

Torta di mele facilissimo

FUR 1 KUCHEN (@ CA. 26 CM)

125 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten
200 g Mehl
2 TL Backpulver
165 g Zucker
1Pck. Vanillezucker
3 Eier
1kg Apfel
3 EL Biozitronensaft
200 g Sahne
200 g Schmand
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1TL Zimtpulver
50 g Mandelblattchen

etwas Puderzucker zum Bestdauben

Eine Springform (& ca. 26 cm) mit

Butter einfetten. Weiche Butter, Mehl,

Backpulver, 125 g Zucker, Vanillezucker
und Eier in einer Rithrschiissel mit den
Quirlen des Handriihrgeréts (alternativ

72 % Oktober /November 2025

-

in einer Kiichenmaschine) kurz zu einem
glatten Teig verrithren. Den Teig in die
vorbereitete Form geben und glatt strei-
chen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, vierteln, vom Kern-
2 gehéuse befreien und in kleine Stiicke
schneiden. Mit Zitronensaft mischen und
auf dem Teig verteilen. Sahne, Schmand,
iibrigen Zucker, Vanillepuddingpulver und
Zimt in einer Schiissel verriihren, bis eine
glatte Creme entstanden ist. Diese iiber
Apfelstiicke und Teig gieflen, dann alles
mit den Mandelbldttchen bestreuen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
3 in 55-60 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Dann heraus-
nehmen, auskiihlen lassen und mit etwas
Puderzucker bestdubt servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

i;i.:-—: i
Apfel-Wein-Torte

mit Sahnehaube

Torta di mele e vino con panna

i

FUR 1 TORTE (0 CA. 26 CM)

1,2 kg Apfel
1 Biozitrone (Saft)
700 ml Weipwein
175 g Zucker
2 Pck. Vanillepuddingpulver
225 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten
1Prise Salz
400 g Sahne
2 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Sahnefestiger
1TL Zimtpulver

Apfel schilen, vierteln und vom Kern-
1 gehéuse befreien. In diinne Scheiben
schneiden und mit dem Zitronensaft be-
traufeln. 600 ml Wein und 100 g Zucker
in einem Topf aufkochen. Restlichen Wein
und Puddingpulver glatt rithren und unter
Riihren in den Topf geben. Den Mix auf-
kochen, vom Herd nehmen und die Apfel
unterheben. Masse auskiihlen lassen. In-
zwischen Mehl, Butter, restlichen Zucker
und Salz in einer Schiissel zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen in Frischhalte-
folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Die Springform einfetten.
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfléache
rund ausrollen, die Form damit an Boden
und Rand auskleiden. Apfelmasse auf dem
Teig verteilen, alles im vorgeheizten Ofen
ca. 45 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Den Kuchen auskiihlen lassen,
dann mindestens 2 Stunden kalt stellen.
Sahne mit Vanillezucker und Sahnefesti-
ger steif schlagen. Auf dem ausgekiihlten
Kuchen verteilen und mit dem Zimt be-
stauben. Die Torte servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
z3gl. 2,5 Stunden Kiihlzeit



Fotos: Anna Gieseler (1); Maren Eicks (1); PR (5)

Apfel-Zimt-Knoten

Nodinz di mele e cannella

~i-

FUR 12 STUCK

500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1Pck. Trockenhefe
1/2 TL Salz
180 g Zucker
185 g weiche Butter
125 ml Milch zzgl. 2 EL
1 Ei
1EL Zimtpulver
1 Apfel
2 EL Biozitronensaft

Mehl, Hefe, Salz und 80 g Zucker in
1 einer Schiissel mischen. 60 g Butter,
Milch und 125 ml Wasser in einem Topf
erwirmen, bis die Butter geschmolzen ist.
Die lauwarme Mischung und das Ei zum
Mehlmix geben, alles in ca. 10 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt
60 Minuten ruhen lassen. Ubrige Butter,
restlichen Zucker und Zimt verriithren.
Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien,
wiirfeln und mit Zitronensaft mischen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache rechteckig (60 x 30 cm)
ausrollen. Zimtbutter auf dem Teig ver-
streichen, Apfelwiirfel darauf verteilen,
dabei den Rand frei lassen. Den Teig von
der kurzen Seite zusammenfalten. Dabei
das untere Teigdrittel nach oben klappen,
das obere Teigdrittel dariiberlegen. Alles
in ca. 3 cm breite Streifen schneiden.

Teigstreifen in sich verzwirbeln, zu

Knoten formen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Abge-
deckt 10 Minuten ruhen lassen. Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge mit 2 EL Milch bestreichen
und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen. Die Apfel-Zimt-Knoten nach Be-
lieben mit Zuckerguss garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
z3gl. ca. 60 Minuten Ruhezeit

KAFFEE MIT
APFELNOTE

Kuchenduft zum Trinken Wer
diesen Apple-Pie-Latte einmal
probiert hat, wird nicht genug
davon bekommen konnen.

T

Apple-Pie-Latte
Fiir 4 Gliser (& ca. 250 ml)

400 ml Milch, 180 g Apfel-
mus (siehe Tipp), 1/2 TL Zimt-
pulver und 1 Msp. gemahlene
Vanille in einem Topf unter
Riihren erhitzen. Inzwischen
2 getrocknete Apfelringe fein
wiirfeln. 200 g Sahne steif
schlagen. 400 ml Milch auf-
schaumen. Apfelmus-Milch-Mix
und 120 ml frisch zubereiteten
Espresso auf die Glaser vertei-
len. Milchschaum daraufgeben.
Getranke mit der Schlagsahne
toppen, mit etwas Karamell-
sofde sowie den Apfelstiicken
garnieren und heif} servieren.
Zubereitungszeit 20 Minuten

Apfelmus

1 kg Apfel schélen, vom
Kerngeh&use befreien, wiir-
feln und in einem Topf mit
4 EL Biozitronensaft ver-
mengen. 50 g Zucker, 1 TL

Zimtpulver sowie 50 ml
Wasser dazugeben. Alles
aufkochen und abgedeckt

in 8-10 Minuten weich
diinsten. Dann fein piirie-
ren. Das heife Apfelmus

in sterile Glaser fiillen.

SaE
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PASTA*PREFERITA

Unsere liebsten Nudelgerichte

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

SPAGHETTI-PFIFFER-
LINGS-CARBONARA

Spaghetti alla carbonara
con finferli

~i=

FUR 4 PERSONEN

500 g Pfifferlinge
4 Stiele Petersilie
200 g Guanciale
2 Eier zzgl. 4 Eigelb
75 g frisch geriebener Pecorino
75 g frisch geriebener
Grana Padano
400 g Spaghetti
3 EL natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pfifferlinge griindlich putzen und je
1 nach Grof3e halbieren oder ganz lassen.
Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Bldttchen abzupfen und fein hacken.
Den Guanciale grob wiirfeln. Eier, Eigelbe
sowie jeweils 50 g Pecorino und Grana Pa-
dano in einer Schiissel verrithren. Den Mix
mit etwas Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Das Ol in einer groflen Pfanne erhitzen, die
Pfifferlinge darin bei grofer Hitze rundhe-
rum scharf anbraten. Aus der Pfanne neh-
men, beiseitestellen und den Guanciale in
der heifen Pfanne auslassen.

Spaghetti abgiefien, dabei ca. 100 ml

Kochwasser auffangen. Unter Rithren
so viel Kochwasser zum Eimix geben, bis
die Mischung cremig ist. Die Pfifferlinge
und die tropfnasse Pasta zum Guanciale in
die Pfanne geben und alles gut vermengen.
Die Pfanne vom Herd nehmen und den Ei-
mix unterriihren, bis die typische, cremige

T4 % Oktober /November 2025
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Konsistenz einer Carbonara erreicht ist.
Ggf. noch etwas mehr Kochwasser unter-
rithren. Die Spaghetti-Pfifferlings-Carbo-
nara mit Salz und Pfeffer abschmecken,
auf Teller verteilen und mit Petersilie sowie
iibrigem Kése bestreut servieren.

TIPP: Fiir eine fleischfreie Variante des
Pastagerichts konnen Sie den Guanciale
z.B. durch Kklein gewlrfelte getrocknete
Softtomaten oder Rauchertofu ersetzen.

oy

* LIEBLINGSZUTAT

Pfifferlinge

Die in Laub- und Nadelwéaldern
wachsenden Pilze erkennen Sie
an ihrer dottergelben Farbe und
dem trichterférmigen Hut mit
gewellten Randern und leicht her-
ablaufenden Lamellen. Sie haben
ein wiirzig-pfeffriges Aroma.

S ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Fotos: Frauke Antholz (2) | lllustration: Getty Images/iStock/torpong soontrakorn (1)



PORTOBELLOPILZE
MIT CREMIGER
FREGOLAFULLUNG

Funghi Portobello con ripieno
cremoso di fregola

<
FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
150 g Babyspinat
12 EL natives Olivendl extra
300 g Fregola sarda
150 ml trockener Weifiwein
ca. 900 ml heife Gemiisebriihe
12 Portobellopilze
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Basilikum
70 g Pinienkerne, gerdstet
80 g frisch geriebener Parmesan
1EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

20o'sk’e I

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Den Babyspinat waschen und trocken
schleudern. Ca. 1/4 fiir das Pesto beiseite-
legen. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, die
Schalotten darin glasig diinsten. Fregola
kurz mitdiinsten. Alles mit dem Wein ablo-
schen, diesen verkochen lassen. Nach und
nach heifle Brithe hinzufiigen und immer
wieder verkochen lassen. Auf diese Wei-
se die Fregola in 15-20 Minuten al dente
garen, dabei immer wieder rithren. In den
letzten 3-4 Minuten Spinat unterriihren.

Die Pilze putzen, entstielen und ohne

Zugabe von Fett in einer Grillpfanne
scharf anbraten. Salzen, pfeffern und bei-
seitestellen. Knoblauch schélen und grob
hacken. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Basili-
kum, restlichen Spinat, die Hilfte der Pini-
enkerne, Knoblauch und iibriges Ol in ein
hohes, schmales Gefafd geben und mit dem
Stabmixer fein piirieren. 30 g Parmesan
unterrithren und das Pesto abschmecken.

Ubrige Pinienkerne, restlichen Parme-
8 san und Butter unter die Fregola riih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
Pesto auf 4 Teller verteilen, jeweils 3 Pilze
daraufsetzen und mit der cremigen Frego-
la fiillen. Das Gericht nach Belieben mit
Pesto und Basilikum toppen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Portobellopilze

Die grofen Pilze stammen von
weipen Champignons ab und rei-
fen langer als diese, wodurch sie
ein intensives Aroma entwickeln.
Sie haben grofe, braune Hiite
und einen kraftigen Stiel. lhre
Lamellen sind dunkel und breit.




AUFLAUF MIT

MAKKARONI UND
KRAUTERSEITLINGEN

Sformato di maccheroni
e funghi cardoncelli

i
FUR 4 PERSONEN

400 g Makkaroni
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
500 g Krdauterseitlinge
500 g Wirsing
5 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
800 g passierte Tomaten (Dose)
1/2 TL Zucker
2 Kugeln Mozzarella (a 125 q)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Oktober/November 2025

Die Makkaroni nach Packungsangabe
1 in kochendem Salzwasser knapp al den-
te garen. Inzwischen Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. Peperonci-
no waschen, nach Belieben entkernen und
in feine Ringe schneiden. Krauterseitlinge
putzen und ldngs in Scheiben schneiden.
Den Wirsing putzen, halbieren und vom
harten Strunk befreien. Den Kohl vierteln,
in Streifen schneiden und waschen.

Die Makkaroni abgieffen und abtrop-

fen lassen. Den Wirsing in kochendem
Salzwasser 4-5 Minuten blanchieren. Ab-
gieflen, abschrecken und abtropfen lassen.
3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze
darin portionsweise bei grofier Hitze scharf
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.
Ubriges Ol hineingeben, Zwiebel, Knob-
lauch und Peperoncino darin andiinsten.
Die passierten Tomaten unterrithren. Die
Tomatensofie 3-4 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen und mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhit-
3 ze vorheizen. Mozzarella in Scheiben
schneiden. Eine Auflaufform mit Ol fetten.
Wirsing, Pasta, Pilze und Tomatensofie in
die Form schichten. Alles mit Mozzarella
belegen und den Auflauf im vorgeheizten
Ofen in 20-25 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Krduterseitlinge

Sie haben einen breiten, hell-
braunen Hut mit welligen Rén-
dern und einen dicken, weifen
Stiel. Im KiihIschrank halten sich
die Pilze bis zu drei Tage. lhre
feste Textur macht sie perfekt
zum Braten und zum Grillen.



Fotos: Frauke Antholz (2)

GORGONZOLA-
ORECCHIETTE MIT
AUSTERNPILZEN

Orecchiette al gorgonszola
con_funghi pleurotus

<
FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel
1 Birne
2 EL Biozitronensaft
650 g Austernpilze
50 g Walnusskerne
5 EL natives Olivendl extra
400 g Orecchiette
200 g Gorgonzola
150 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Birne waschen, vierteln, vom Kern-
gehduse befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Zitronensaft mischen.
Die Austernpilze putzen und in grobe Sti-
cke schneiden. Die Niisse hacken und ohne
Zugabe von Fett in einer kleinen Pfanne
anrosten. Herausnehmen und etwas ab-
kiihlen lassen.

3 EL Ol in einer groflen Pfanne erhit-
Q zen, die Pilze darin bei grofler Hitze
rundum scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen. Das restliche Ol hineingeben, die
Zwiebel darin kurz andiinsten. Dann die
Birnenwiirfel dazugeben und 2-3 Minuten
bei mittlerer Hitze leicht mitdiinsten.

Die Orecchiette nach Packungsangabe
8 in reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Den Gorgonzola wiirfeln und
wie die Sahne und die Pilze in die Pfanne
geben. Die Sofie unter Riihren aufkochen
und den Kise darin schmelzen lassen.

4 Die Orecchiette in ein Sieb abgieflen
und tropfnass unter die Sofde mengen.
Die Pasta mit etwas Salz und Pfeffer ab-

schmecken und auf Teller verteilen. Dann

mit den gerdsteten Walniissen bestreuen
und sofort servieren.

TIPP: Wer kein Fan von Gorgonzola ist,
kann das Gericht auch mit der gleichen
Menge Ziegenfrischkise zubereiten. Noch
milder wird es, wenn Sie Mascarpone ver-
wenden. Mit einigen gehackten Krautern
wie Petersilie oder Salbei bringen Sie eine
frische Note ins Gericht.

S ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Austernpilze

Urspriinglich wild wachsend in
gemapigten Regionen, werden
Austernpilze heute weltweit kul-
tiviert. Sie zeichnen sich durch
ihren milden, leicht nussigen
Geschmack und ihre zarte, flei-
schige Konsistenz aus.

Oktober /November 2025 % 77



CHAMPIGNON-MINES-
TRONE MIT DITALINI

Minestrone con_funghi champig-
non e ditalini

1

1

1 Stange
150 g

2
500¢
3 Stiele
4EL
ca. 1l
250¢
400¢
1-2 EL
50¢
etwas

NG

<=

FUR 4 PERSONEN

Zwiebel

Knoblauchzehe

Lauch

Knollensellerie
Petersilienwurzeln

braune Champignons
Thymian

natives Olivendl extra
heife Gemiisebriihe
Ditalini

Kichererbsen (Dose)
Biozitronensaft

frisch geriebener Pecorino
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

78 5‘%&” Oktober/November 2025

Zwiebel und Knoblauch schilen und

fein wiirfeln. Den Lauch putzen, griind-
lich waschen und in Ringe schneiden. Den
Sellerie und die Petersilienwurzeln schi-
len, waschen und in kleine Stiicke schnei-
den. Die Champignons putzen und je nach
Grofle halbieren oder vierteln. Den Thy-
mian waschen und trocken schiitteln. Die
Stiele grob in Stiicke zupfen.

2 EL Olivendl in einem groflen Topf
2 erhitzen, Champignons darin bei gro-
fler Hitze scharf anbraten, anschlieflend
herausnehmen und beiseitestellen. Ubri-
ges Ol in den Topf geben, Zwiebel, Knob-
lauch und Lauch darin andiinsten. Sellerie
und Petersilienwurzeln kurz mitdiinsten.
Heife Briihe, gebratene Pilze und Thymi-
an dazugeben. Alles aufkochen und abge-
deckt ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Die Ditalini nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
Die Kichererbsen in ein Sieb abgiefien, ab-

spiilen und gut abtropfen lassen. In den
letzten 5 Minuten zur Minestrone geben.
Diese mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Ditalini in ein Sieb abgiefien
und unter die Minestrone mengen. Eintopf
in Suppenschalen geben und mit Pecorino
bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

* LIEBLINGSZUTAT

Champignons

Mit ihrem milden, leicht nussigen
Geschmack und der festen Kon-
sistenz sind sie die beliebtesten
Speisepilze weltweit. Achten Sie
auf eine feste Kappe ohne Fle-
cken und einen prallen Stiel. Am
besten kihl und trocken lagern.




Fotos: Frauke Antholz (2)

PAPPARDELLE .
MIT STEINPILZRAGU

Pappardelle al ragt di porcini

~i

FUR 4 PERSONEN

40 g getrocknete Steinpilze
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
3 Stiele Oregano
1 Zweig Rosmarin
600 g Steinpilze
4 EL natives Olivendl extra
500 g gemischtes Hack
2 EL Tomatenmark
100 ml trockener Weifwein
150 ml heiBe Gemiisebriihe
400 g Pappardelle
100 g Sahne
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die getrockneten Steinpilze in einer

Schiissel mit 100 ml kochendem Was-
ser iberbrithen und abgedeckt 15 Minuten
ruhen lassen. Inzwischen Knoblauch und
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Oregano
und Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Die Blattchen bzw. Nadeln abzupfen
und fein hacken. Die frischen Steinpilze
putzen und wiirfeln.

2 EL Ol in einer groflen Pfanne erhit-
Q zen, die frischen Pilze darin bei grofier
Hitze scharf anbraten, dann aus der Pfan-
ne nehmen. Das restliche Ol in die Pfanne
geben und das Hackfleisch darin rundum
goldbraun und kriimelig anbraten. Knob-
lauch und Zwiebel hinzufiigen und kurz
mitdiinsten. Gebratene Steinpilze, Krauter
und Tomatenmark unterrithren und alles
mit dem Weifdwein abloschen, diesen et-
was einkochen lassen. Eingeweichte Stein-
pilze abgiefien, dabei die Einweichfliissig-
keit auffangen. Pilze hacken und wie das
Einweichwasser ebenfalls in die Pfanne
geben. Gemiisebriihe hinzufiigen, alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze 10-12 Minuten einkocheln lassen.
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In der Zwischenzeit Pappardelle nach

Packungsangabe in reichlich kochen-
dem Salzwasser al dente garen. Die Sahne
in die Pfanne geben und alles 2-3 Minuten
weiterkocheln lassen. Das Steinpilzragu
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Die tropfnasse Pasta untermengen und das
Gericht mit Parmesan bestreut servieren.

TIPP: Auch lecker und besonders wiirzig
mit Hack vom Wildschwein oder Hirsch.

 ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

.

* LIEBLINGSZUTAT

Steinpilze

Diese Pilze mit dickem, weifem
Stiel und braunem, gewdélbtem
Hut wachsen auf feuchten Béden
unter Buchen und Fichten. Frische
Exemplare sind fest, hellfleischig
und duften angenehm. Nur junge
Pilze ohne Druckstellen sammeln!

Oktober /November 2025 E-)‘M-v 79
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HOCHWERTIGE KUCHEN-
REIBE VON MICROPLANE

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! Die Farbe kann variieren.
Wert: 24,95 €%, fiir Sie: GRATIS
Pramie: F1575
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MAGAZIN ,,DIE 100 BESTEN
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Mit diesem prall gefiillten Sammelwerk aus den beliebtesten
Klassikern der italienischen Kiiche sowie vielen neuen raffi-
nierten Kreationen fiir jeden Geschmack und jede Jahreszeit
sind viele genussvolle Momente garantiert. Erleben Sie auf
226 Seiten den Zauber von Pasta, Pizza, Dolci und mehr!
Wert: 9,90 €#, fiir Sie: GRATIS

Priamie: F1480

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN
www.soisstitalien.de/abo
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& GRUNES UMBRIEN ‘

- Aufgetriffelt!

Feinschmecker willkommen: Touristisch noch fast unentdeckt prasentiert sich Umbrien
von den malerischen Tdlern des wilden Neratals bis hin zur lebhaften Hauptstadt
mit eindrucksvollen Landschaften, historischen Orten und vielen kulinarischen ¢

ITALIENS MITTE

Natur, Tradition und Charme
gehen in Umbrien Hand in Hand.
Die Hauptstadt Perugia begeistert
mit lebendiger Kultur und Geschichte.
Auch an Orten wie Assisi, Spoleto
oder Scheggino wandeln Reisende
auf den Spuren des Mittelalters. Im
Herzen Umbriens laden die mysti-
schen Triiffelwédlder des Neratals
zu erfolgsversprechender Suche.
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HISTORISCH Die Basilika San
Francesco, Entstehungsort des
Franziskanerordens, und weitere
Teile der Altstadt von Assisi
# .. stehen unter UNESCO-Schutz
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GEFULLTES
PORCHETTA-KANINCHEN

mit Zwiebelcreme
Rezept auf Seite 87

DELIZIOSO

Umbrien ist bekannt fir seine
kulinarischen Kostlichkeiten wie die
schwarzen Triiffeln aus dem Neratal.
Aus der Stadt Norcia stammen hoch-
wertige Schweinefleischprodukte.
Klassische Porchetta wird auch mit
Hahnchen- oder Kaninchenfleisch zu-
bereitet. Die Linsen aus Castelluccio
sind Uberregional begehrt. Der herbe
Rotwein Sagrantino passt dazu.

Fotos: © StockFood/Stile Italia Edizioni (1); Adobe Stock/Sofia Royo (1), REDMASON (1), Ragemax (1); © StockFood/Schinharl, Michael (1)
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AUFGESPURT

Wer sich im Neratal ins Abenteuer
Triiffelsuche (o.l.) stirzt, wird meist
mit Erfolg belohnt. Das edle Gold des
Walds verfeinert zahlreiche Gerichte

wie Triffelpasta (u.r.). Am Fufe des

dreiteiligen Wasserfalls Cascata delle
Marmore (o.r.) flieft der Velino in

die Nera. In Symbiose mit dem Fluss

leben die Einwohner des kleinen TRUFFELPASTA

Dorfs Stifone (u.l.). . ;s 5 .
mit Steinpilzen und Salsicce

- Rezept auf Seite 88




BEEINDRUCKEND

Der Ort Scheggino (0.) ist ein
sehenswertes Zeugnis mittelalter-
licher Baukultur. Aus der Hochebene
der Monti Sibillini stammen die Cas-

telluccio-Linsen (u.l.). Dank ihrer
diinnen Schale missen die Hiilsen-
friichte nicht eingeweicht oder vor-
gekocht werden. In Spoleto 6ffnet die
Festung Rocca Albornoziana (u.r.)
als Museum ihre Tore flr Besucher.




(1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1)

Fotos: Adobe Stock/e55evu (1), Richard Semik (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (

RUSTIKAL & HERZHAFT

Linseneintopf aus Valnerina

Zuppa di lenticchie della Valnerina

FUR 4 PERSONEN
400 g braune Linsen
1 Karotte
1 Stange Staudensellerie
1 Zwiebel
2 EL natives Olivendl extra
400 g passierte Tomaten (Dose)
8 Scheiben Ciabatta

etwas

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

R

Die Linsen in einem Sieb abspiilen,
1 in einem Topfin ca. 800 ml Wasser
aufkochen und abgedeckt 20-25 Minuten
garen. Inzwischen die Karotte schilen und
waschen. Staudensellerie waschen und
putzen. Beides klein schneiden. Zwiebel
schilen und fein wiirfeln.

Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel darin glasig diinsten. Karotte
und Sellerie dazugeben und 3-5 Minuten

mitdiinsten. Die passierten Tomaten
sowie die gekochten Linsen hinzufiigen.
Alles verriihren und ca. 5 Minuten ziehen
lassen, dann mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken.

8 Die Brotscheiben rosten. Den Linsen-
eintopf auf Suppenteller verteilen und
mit dem Rostbrot servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Gefulltes Porchetta-Kaninchen mit Zwiebelcreme

Conaglio porchettato ripieno con crema di cipolle

FUR 4-6 PERSONEN

200 ml

100 g

250¢
250¢

40¢
10 EL
150 ml
150 ml
3-4

1EL
1-2 TL
etwas

Kaninchen (entbeint,
kiichenfertig)
WeiBweinessig zzgl. 1 EL
Knoblauchzehen
gemischte Krauter

(z.B. Rosmarin, Salbei,
Fenchelgriin)

Salsicce

Pancetta in diinnen
Scheiben

Butter

natives Olivendl extra
WeifBwein

heife Gefliigelbriihe
Lorbeerblatter
Friihlingszwiebeln
Zucker

korniger Senf

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Das Kaninchen in ein grofies flaches

Gefaf} legen, mit 200 ml Essig und
reichlich Wasser bedecken und mindes-
tens 60 Minuten marinieren. Anschlie-
3end abspiilen, trocken tupfen und rund-
herum mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Knoblauchzehen schélen und fein

wiirfeln. Krauter waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen bzw. Nadeln ab-
zupfen und hacken, dann mit dem Knob-
lauch vermischen. Das Fleisch mit dem
Mix bestreuen. Das Salsiccia-Brat aus der
Pelle driicken und auf dem Fleisch vertei-
len. Alles mit 100 g Pancettascheiben be-
decken. Das Fleisch von der kurzen Seite
her einrollen und mit dem iibrigen Pan-
cetta umwickeln, die Scheiben tiberlappen
lassen. Das Fleisch mit Kiichengarn wie
einen Rollbraten in Form binden.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
8 vorheizen. Butter und 6 EL Olivenol
in einem Brater erhitzen, den Kaninchen-
braten darin ringsum anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles mit Wein
und Briihe abloschen. Lorbeerblétter und
iibrige Knoblauchzehen dazugeben. Alles
abgedeckt im heiflen Ofen ca. 35 Minuten
garen, dabei alle ca. 10 Minuten mit dem
Bratenfond iibergiefien.

In der Zwischenzeit fiir die Zwiebel-
4‘ creme die Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden.
Einige Zwiebelringe zum Garnieren bei-
seitelegen. In einer kleinen Pfanne das
iibrige Ol erhitzen, die Friihlingszwiebeln
darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und mit 1 EL Essig ablo-
schen. Den Senf unterrithren und alles
ca. 5 Minuten unter Riithren garen.

Deckel vom Briter entfernen und

den Braten offen ca. 10 Minuten wei-
tergaren. Anschlieflend aus dem Ofen
nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Die Zwiebelcreme abschmecken, in eine
Kleine Schiissel fiillen und mit den {ibri-
gen Frithlingszwiebelringen bestreuen.
Das Porchetta-Kaninchen vom Kiichen-
garn befreien, in Scheiben schneiden und
mit der Zwiebelcreme servieren.

TIPP: Klassisch wird Porchetta als im
Ganzen entbeintes und gerostetes junges
Schwein zubereitet und ist beliebt auf
Volksfesten. In Anlehnung hieran kénnen
Sie guten Gewissens Reste vom Porchetta-
Kaninchen auch kalt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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FEIN & AUTHENTISCH

Umbrischer Schokoladenkuchen

Crescionda Spoletina

FUR 1 KUCHEN (@ 24 CM)

etwas weiche Butter zum Fetten
4 EL Mehl zzgl. etwas mehr
zum Ausstduben
100 g Zartbitterschokolade
250 g Amarettinikekse
4 Eier
4 EL Zucker
1TL abgeriebene Biozitronen-
schale
1 Prise Salz
500 ml Milch
50 ml Amaretto

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1 vorheizen. Eine Springform (& 24 cm)
mit etwas Butter einfetten und mit Mehl
ausstauben. Die Schokolade fein reiben.
200 g Amarettinikekse in einem Morser
zu feinem Pulver zermahlen.

S

Eier und Zucker in einer grofien

Riihrschiissel mit dem Schneebesen
schaumig schlagen. Mehl, gemahlene
Kekse, Schokolade, Zitronenschale und
Salz in einer weiteren Schiissel mischen.
Abwechselnd mit der Milch unter die
Eimasse rithren. Amaretto unterriihren.

Den recht fliissigen Teig in die vor-
3 bereitete Form geben und glatt strei-
chen. Im vorgeheizten Ofen 35-40 Minu-
ten backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
auskiihlen lassen. Die restlichen Amaret-
tini grob zerbrickeln. Den Kuchen damit
garnieren und servieren.

TIPP: Beim Backen entstehen wie von
Zauberhand unterschiedliche Schichten.

S ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Triiffelpasta mit Steinpilzen und Salsicce

Strangozzi alla norcina

FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
150 g Steinpilze
200 g Salsicce
400 g lange Pasta nach Wahl
(z.B. Strangozzi)
1EL natives Olivendl extra
200 g Sahne
80 g frisch geriebener Parmesan
5-10 g schwarze Triiffeln
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

88 % Oktober /November 2025

<~

Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Die Steinpilze putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Das Salsiccia-Brit in
Kkleinen Portionen aus der Pelle driicken.
Pasta nach Packungsangabe in reichlich
kochendem Salzwasser al dente garen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen,

Knoblauch und Salsiccia-Brat darin
unter Wenden anbraten. Pilze dazugeben
und ca. 5 Minuten mitbraten. Die Sahne
angieflen, alles aufkochen. Den Parmesan
unterrithren und schmelzen lassen. Die
Sofde mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta abgiefien und tropfnass
3 griindlich mit der Sof3e vermengen.
Die Pasta auf vorgewarmten Tellern an-
richten. Die Triiffeln diinn dariiberhobeln
und das Gericht sofort servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Perugia:
pulsierendes Leben

In Umbriens Hauptstadt Perugia
vereinen sich Geschichte und Ge-
genwart auf eindrucksvolle Weise.
Im Stadtzentrum liegt die monu-
mentale Piazza IV Novembre (0.).

Sie ist von achitektonischen

Meisterwerken wie der gotischen
Kathedrale San Lorenzo und dem
prachtigen Palazzo dei Priori um-
geben, die von der reichen Vergan-
genheit der Stadt zeugen. Sie bil-
den einen faszinierenden Kontrast

zum modernen Leben, das sich
in den umliegenden Gassen und
lebhaften Cafés entfaltet.

La Scarzuola:
imposante Idealstadt

In den Hiigeln Umbriens liegt
ein Zeugnis surrealer Architektur
und visiondrer Kunst. Urspriinglich
ein franziskanisches Kloster, wurde
La Scarzuola vom Architekten
Tomaso Buzzi Mitte des 20. Jahr-
hunderts in eine Idealstadt im
Sinne der Renaissance verwandelt.
Mit symboltrachtigen Skulpturen,
verschlungenen Labyrinthen und
theatralischen Kulissen befliigelt
der Ort die Fantasie und lasst Trau-
me und Realitdt verschmelzen. Ein
Platz, der die Sinne anregt.

Fotos: Adobe Stock/Artem (1), Maresol (1), Reimar (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1)



BESONDERS

Der unweit von Perugia gelegene
Lago Trasimeno (l.) ist der viert-
grofte See ltaliens. Jede Familie hat
in und um Spoleto ihr eigenes Rezept
fir die Crescionda Spoletina (r.).

UMBRISCHER
SCHOKOLADENKUCHEN

*E a8 s e s e s s B EEE g

© dashtik - shutterstock.com
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Die »The Pasta Queen« Das zweite Kochbuch der r:é

présentiert 100 grandiose TikTok-Sensation The Pasta £

, Rezepte von »Rigatoni alla Queen mit iber 100 o]
' Papalina« iber »Tagliolini al italienischen Rezepten — 3
Tartufo« bis »Fusilli allOrtola«. vom Aperitivi bis Dolci. E
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“ CULTURA

Licht & Schatten

Vom 18. bis 26. Oktober 2025 verwandelt
sich die toskanische Metropole Florenz in
ein Zentrum der internationalen Kunst-
szene, wenn die renommierte Ausstellung
der 15. ,Florenz Biennale“ eine Plattform
fiir zeitgenossische Kunst in all ihren Fa-
cetten bietet. In diesem Jahr dreht sich
alles um die Faszination des ewigen Zu-
sammenspiels von Licht und Dunkelheit.
Dieser Gegensatz wird nicht nur als physi-
sches Phanomen betrachtet, sondern auch
als eine Metapher fiir das Gottliche, das
Gute, das Wissen und das Leben selbst.
Eine Veranstaltung fiir alle, die Kunst als
lebendigen Ausdruck unserer Zeit erleben
mochten. www.florencebiennale.org

Italiano - Deutsch

il gusto

leggere

lavacanza

il forno...

gratinato...

la raccolta di mele............ die Apfelernte
il fingerfood................... das Fingerfood

le varieta di funghi............ die Pilzsorten
herbstlich
regnerisch

autunnale.
accogliente.. ...gemiitlich

il pizzaiolo. der Pizzabdcker

90 % Oktober /November 2025

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

¥ VACANZA

SEE & BERGE Genussvolle

Mediterrane Leichtigkeit am Gardasee

Unweit des hiibschen Ortchens Gargnano am Westufer des Gardasees liegt das 5-Sterne-
Hotel ,Stroblhof Lake Garda“. Die erfahrene Hoteliersfamilie Pircher steht fiir vier Ge-
nerationen gelebte Gastfreundschaft. Neben ihrem alpinen Resort in Siidtirol heif3t die

Familie ihre Géste auch umgeben vom mediterranen Flair des Gardasees willkommen.
Das moderne ,Active Family Spa Resort” fiigt sich sanft in die beeindruckende Land-
schaft ein und vereint traditionelles Design mit zeitgemaflem Komfort. Die liebevoll ge-
stalteten Zimmer bieten von Balkon oder Terrasse aus spektakulare Aussichten. Aktivur-
lauber erfreuen sich im ,Stroblhof Lake Garda“ an Wassersport, Mountainbiken, Wan-
dern oder Yoga. Anschlieflend konnen Korper und Geist im grof3ziigigen Wellnessbereich
zur Ruhe kommen. Kulinarisch verwohnt das Kiichenteam die Géste mit einer Mischung
aus regionalen und internationalen Spezialitdten und legt dabei besonderen Wert auf
Qualitdt und Vielfalt. Weitere Informationen unter www.stroblhof-gardasee.com



¥ GUSTO

Ganz schon qut in Form!

Ob herzhaft oder siip, die neuen Quicheformen von Peugeot
sorgen fir stilvolles Backvergnigen. Die salbeigriine Glas-
emaille verleiht jedem Gericht Eleganz, die breiten Griffe er-
leichtern das Handling. Aus natirlicher Keramik gefertigt,
stapelbar und langlebig. Erhaltlich in verschiedenen Grofien
und Formen, ab ca. 20 Euro. www.peugeot-saveurs.com/de

Aromatisch

Mediterraner Geschmack pur: Das pflanzliche

,Pesto alla Puttanesca“ von Nabio wird aus natiir-
lichen Zutaten hergestellt und ist ideal fiir Pasta,

als Brotaufstrich oder zum Verfeinern von Sofen.
130-g-Glas fiir ca. 3 Euro, www.nabio.de

Den Herbst feiern

Mit diesen Produkten wird es bei lhnen

zu Hause richtig gemiitlich: 1 ELEGANT
Tischldufer im grafischen Blatterdesign, ca.
37 Euro, www.apeltstoffe-shop.de 2 GUT
DURCHDACHT ist der Becher ,,Novo Legno*
von Leonardo aus hitzebestdandigem Glas
mit Holzspange fiir einen sicheren Halt.
2er-Set ab ca. 20 Euro, www.leonardo.de

3 SUSSES ZUM CAFFE ,Soft Amaretti“ von
Amaretti Virginia aus Ligurien, 180 g fiir ca.
15 Euro, z.B. liber www.viani.de 4 DETAILS
Mit dem Glas ,,Gocce" von Leonardo servie-
ren Sie Latte macchiato besonders stilvoll.
2er-Set fir ca. 13 Euro, www.leonardo.de

5 FUNKTIONAL Teekanne , Infusa” mit Edel-
stahlfilter, ca. 40 Euro, www.gefu.com

ion Vectors/enjoynz (1); Adobe Stock/Jafree - generiert mit KI (1)

: Getty

Fotos: PR (8); © Hannes Niederkofler (3) |
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« GUSTO >~

Pasta fatta in casa v,

Hausgemachte Pasta ist kein Hexenwerk. Mit dem Réhren-
nudelvorsatz ,,5KSMPEXTA" von KitchenAid kénnen Sie sechs
unterschiedliche Pastasorten herstellen: Fusilli, Spaghetti,
Rigatoni, Bucatini sowie grope oder kleine Makkaroni. Einfach
einen Pastaeinsatz aussuchen, Teig in den Behdlter geben,
und fertig sind die Nudeln. Ca. 180 Euro, www.kitchenaid.eu

Ein Abendessen wie in Apulien

Das konnen Sie bei Domenico Gentile in seiner Kochschule

in Mannheim erleben. Zwar finden hier auch Kochkurse (zum
Beispiel die weit iiber die Stadt hinaus bekannten und begehr-
ten Pizzakurse) statt, bei den regionsspezifischen Genussaben-
den konnen Sie sich jedoch zuriicklehnen und sich rundum
vom Profi kulinarisch verw6hnen lassen. Mehr Informationen
und Buchung unter https:/shop.cookingitaly.de

(1), Insdes (1)

Claudia Heine prasentiert in ,Geschenkeatelier.
Eingemachtes & Haltbares" rund 30 Rezepte fiir
selbst gemachte Geschenke aus der Kiiche von
Marmeladen bis Chutneys. Ob als Gastgeschenk
oder Last-minute-ldee, diese Kdstlichkeiten be-
reiten lhren Liebsten garantiert grope Freude!
Mit Schritt-fir-Schritt-Anleitungen, Etiketten und
Verpackungsideen. Frech Verlag, 17 Euro

Mit fast 100 regionalen Rezepten, Por-
trats lokaler Produzenten und Tipps zu
Markten und Restaurants fiihrt ,Lago.
Die Kiche der norditalienischen Seen*
von Catherine Roig und Emanuela Cino
malerisch bebildert an die schdnsten
Orte von Lago Maggiore, Gardasee und
Comer See. Prestel Verlag, 38 Euro

-ationen: Adobe Stock/Rawpixel.com - generiert mit KI (i
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BEEELY TERZII

In ,,Amore in Italiano" von Tabea Koenig muss Lucia, die frisch Erleben Sie in Angelo Coassins ,,Kochen wie '\O C “ Eﬂ
getrennt ist, ihrem Vater und ihrem pflegebedirftigen Bruder ein echter Italiener" authentische ,Mamma“- = WIE CIN CCHTER
nach ltalien folgen, die allein aufgebrochen sind, um die Asche Kiiche. Freuen Sie sich auf seine 70 Lieblings-
der Mutter in die Heimat zu bringen. Auf der Reise begegnet sie rezepte von einfacher Pasta liber Lasagne bis
Erinnerungen, Konflikten und Liebe - und hin zu himmlischen Dolci. Alles ganz leicht
erkennt, wie stark die Familie verbinden nachzukochen mit unkomplizierten Zutaten.
und wieder neue Hoffnung schenken kann. Voller Leidenschaft und echt italienisch!
Verlag Aufbau TB, 12 Euro Siidwest Verlag, 25 Euro
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KENNENLERN-ANGEBOT
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Unabhé&ngige Rezensionen und
neue Bicherwelten!

E-Paper

T ExLUSIVEM y fir nur

GCHER QLS
IR *
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Q JETZT BESTELLEN:
buecher-magazin.de/testabo
oder QR-Code scannen

zwei Monaten geht der Bezug

in ein Jahresabo von derzeit
28,90 € iber.



Pizza-Party!

Ein Teig, viele Beldge: Feiern Sie mit uns das Herzstiick

der italienischen Kiiche. Freunde einladen, fertig, los!
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Einfache
TomatensofSe

Gehackten Knoblauch in etwas
Olivendl andiinsten, mit geschalten
Tomaten (Dose) abldschen, diese
zerdrlicken. SoBe mit getrockneten
Krdutern (Oregano und Basili-
kum) sowie Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen.




Fotos: © Simon Detraz (1); Adobe Stock/mozZz (1); Kathrin Knoll (1) | llustration: Adobe Stock/Nadin_Koryukova (1)

Sechs Pizsahits
fiir jeden Gusto

Pizza Cosacca

Pizza Cosacca

~i-

FUR 1PIZZA

1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Kasten rechts)
1 Schuss natives Olivendl extra
60 g Tomatensofe
50 g Pecorino
6 Basilikumblattchen

Den Backofen auf hochster Stufe vor-

heizen. Vorbereiteten Pizzateig rund
(@ 30 cm) ausrollen und auf ein eingedl-
tes Backblech setzen, dann gleichméiflig
mit der Tomatensofie bestreichen und
mit Olivenol betraufeln.

Die Pizza im vorgeheizten Backofen
2 ca. 15 Minuten backen, bis sie gerade
goldbraun ist, dann aus dem Ofen neh-
men, mit geriebenem Pecorino und Basi-
likum bestreuen und sofort servieren.

TIPP: Dies ist eine der iltesten Pizzen.
Friiher galt sie als ,Arme-Leute-Pizza“,
da sie mit selbst gemachter Tomatensofie

und giinstigem Bauernkise belegt wurde.

S ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Die griine Pizza

Pizza verde

<t

FUR 1PIZZA

3 Zucchini
1/2 Zwiebel
1Schuss natives Olivendl extra
500 g Sahne
50 g Butter
1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Kasten rechts)
100 g Pancetta in Streifen
120 g Mozzarella Fior di Latte
60 g Parmesan in Spanen
einige Basilikumblattchen

Den Belag vorbereiten. Dazu Zucchini

waschen, putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Etwas Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Zucchini darin anbraten.
Sobald sie leicht gebraunt sind, die Sahne
dazugeben. Die Mischung unter gelegent-
lichem Riihren kocheln lassen, bis die
Zucchini weich sind. Die Butter unterriih-
ren, dann die Mischung abkiihlen lassen.

Den Backofen auf héchster Stufe vor-

heizen. Den vorbereiteten Pizzateig
rund (@ 30 cm) ausrollen und auf ein ein-
geoltes Backblech setzen, mit der Zucchi-
nimischung, Pancetta und Mozzarella in
Scheiben belegen. Die Pizza im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 15 Minuten backen, bis sie
goldbraun ist. Aus dem Ofen nehmen, mit
Parmesanspanen und Basilikum bestreu-
en und sofort servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Pizzateig-
Grundrezept

Impasto per pizza

i

FUR 5 PIZZEN

1kg Weizenmehl (tipo 0O,
W 280/330) zzql.
etwas mehr zum
Verarbeiten
1g frische Hefe
259 Salz
1 Schuss natives Olivendl extra

Mehl in eine grofie Schiissel
1 oder auf die Arbeitsfliche ge-
ben, eine Mulde hineindriicken.
Die zerbrockelte Hefe hineinge-
ben, dann 600 ml kaltes Wasser
dartibergieflen. Alles vorsichtig
vermischen und in 10-15 Minu-
ten mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten.

Den Teig in eine Schiissel
Q geben, diese dicht mit Frisch-
haltefolie abdecken und den Teig
10 Minuten ruhen lassen. Salz

einarbeiten. Den Teig mit Mehl
bestreuen und nochmals 5 Minu-
ten durchkneten. Aus dem Teig
300 g schwere Kugeln formen.
Diese mit einem feuchten Kiichen-
handtuch abdecken und 4 Stunden
bei Zimmertemperatur ruhen
lassen, dann - weiterhin gut abge-
deckt - tiber Nacht kalt stellen.

Den Teig wie in den Rezepten
beschrieben ausrollen und
belegen. Pizza goldbraun backen.

8 ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten zzgl. 12 Stunden
Rubhe- und Kiihlzeit

Oktober /November 2025 %
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Pizza Margherita Pizza mit frischer Note Pizza Tonno
Pizza Margherita Pizza , freschezza® Pizza al tonno

~iff- ~iffj- =i~
FUR 1 PIZZA FUR 1PIZZA FUR 1 PIZZA

3 Tomaten (vorzugsweise
eine alte Sorte)
1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Seite 97)
1Schuss natives Olivendl extra
7 Basilikumblattchen
100 g Mozzarella Fior di Latte

Den Backofen auf hochster Stufe vor-

heizen. Die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Den vorbereiteten
Pizzateig rund (& 30 cm) ausrollen und
auf ein eingeoltes Backblech setzen.

Die Tomaten gleichméfig auf dem
Teig verteilen, dann Basilikum und
geriebenen Mozzarella daraufgeben.

Pizza mit Olivenol betraufeln und
3 im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist. Aus dem
Ofen nehmen und sofort servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

REDAKTIONSTIPP

98 % Oktober /November 2025

1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Seite 97)
100 ml natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Eindlen
100 g Mozzarella Fior di Latte
300 g Basilikumbldttchen
50 g Pinienkerne
50 g frisch geriebener Parmesan
249 Salz
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

Den Backofen auf hochster Stufe vor-
heizen. Den vorbereiteten Pizzateig
rund (@ 30 ecm) ausrollen und auf ein ein-
geoltes Backblech setzen. Den Mozzarella

zerpfliicken und auf dem Teig verteilen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen ca.

15 Minuten backen, bis sie goldbraun
ist. Inzwischen die Basilikumbléatter in ein
hohes, schmales Gefif geben. Ol, Pinien-
kerne, Parmesan und Salz dazugeben und
alles mit einem Stabmixer piirieren.

Die gebackene Pizza aus dem Ofen
3 nehmen. Pesto in Klecksen darauf ver-
teilen, die Pizza mit abgeriebener Zitro-
nenschale bestreuen und sofort servieren.

TTPP: Reste des Pestos konnen Sie kalt
stellen und anderweitig verwerten.

1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Seite 97)

1 Schuss natives Olivendl extra
70 g gelbe Kirschtomaten
30 g gerducherter Mozzarella

100 g Mozzarella Fior di Latte
60 g Thunfisch (Dose)
7 Basilikumblattchen
50 g Stracciatella-Kdse
2 g Katsuobushi (Bonito-
Flocken)

Den Backofen auf hochster Stufe vor-

heizen. Den vorbereiteten Pizzateig
rund (@ 30 cm) ausrollen und auf ein
eingeoltes Backblech setzen. Die Tomaten
waschen, halbieren und gleichméafig auf
dem Teig verteilen. Beide Sorten Mozza-
rella zerpfliicken und wie Thunfisch und
Basilikum ebenfalls darauf verteilen.

Die Pizza mit Olivendl betraufeln und
2 im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist. Die Pizza aus
dem Ofen nehmen, mit Stracciatella und
Katsuobushi toppen und sofort servieren.

TIPP: Statt Thunfisch kann diese Pizza
auch mit Sardellen in Ol (Dose) zubereitet
werden. Wer mag, verleiht ihr nach dem
Backen mit ein paar eingelegten Peperon-
cini eine angenehme Schirfe.

S ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Mit ihrem Buch ,,Pizza, Pasta e Amore" haben Pizzabdcker Emanuele Contardi

und Kiichenchef Pietro Rabboni eine wahre Schatzkiste der italienischen Kochkunst
geschaffen. Es bietet eine Vielzahl an késtlichen Gerichten, die von klassischen Lieb-
lingen bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Anschauliche Bilder, klar struk-
turierte Anleitungen und praktische Tipps machen das Buch perfekt, um die Kiiche
mit Liebe, Leidenschaft und Dolce Vita zu fiillen. riva Verlag, 22 Euro
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Pizza Mortadella

Pizza alla mortadella

<
FUR1PIZZA

1 Kugel Pizzateig (siehe Grund-
rezept Seite 97)
etwas natives Olivendl extra
zum Eindlen
60 g Pistaziencreme (siehe Tipp)
100 g Mozzarella in Scheiben
70 g Mortadella in diinnen
Scheiben
125 g Burrata
10 g gehackte Pistazienkerne

Den Backofen auf hochster Stufe vor-
heizen. Den vorbereiteten Pizzateig
rund (@ 30 cm) ausrollen und auf ein ein-
geoltes Backblech setzen. Pistaziencreme

und Mozzarella auf dem Teig verteilen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen ca.

15 Minuten backen, bis sie goldbraun
ist. Herausnehmen, mit Mortadella bele-
gen, Burrata in die Mitte setzen. Pizza mit
Pistazien bestreuen und sofort servieren.

TIPP: Fiir die selbst gemachte herzhafte
Pistaziencreme 100 g Sahne, 15 g Pista-
zienmus, 50 g geriebenen Parmesan sowie
1 Prise Salz in einem Topf unter Rithren
erhitzen und kurz aufkochen. Die Creme
vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

S ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

EMANUELE CONTARDI
Der Pizzakoniqg lasst
nichts anbrennen

»Das Wichtigste fiir unsere Truppe
ist die Liebe zum Leben und das Teilen.“

PIZZAIOLO Kochen hat er schon

als Kind geliebt. Erst an der Spielki-
che neben Mamas echtem Herd, dann
mit elf im Restaurant seines Onkels.
Es folgten Lehrjahre und schlieflich
die gehobene Gastronomie. In dieser
Zeit lernte Emanuele Contardi, Zuta-
ten und Aromen zu kombinieren, ehe
er durch Zufall seine Berufung als
Pizzabacker und schlieflich seinen
Weg nach Paris fand.

RESTAURANT ,,Gruppomimo”, eine
franzosische Restaurantkette, ist be-
kannt fir ihre einfache und dennoch
Uippige und hochwertige Kiiche sowie
fir die beliebtesten Gerichte Italiens.
Kiichenchef Pietro Rabboni bringt
hier seine ganze Kreativitat ein, um
auch die anspruchsvollsten Geschma-
cker zu befriedigen und Chefpizza-
backer Emanuele Contardi ist nur
zufrieden, wenn sein Teig ,,perfetta
come in Italia” ist. Mit ihren Gerichten
begeistern sie ihre Gaste und teilen
ihre Rezepte aus Uberzeugung.

MEINE ULTIMATVEN TIPPS
FUR DIE PERFEKTE PIZZA

In der Ruhe liegt die Kraft: Ein

guter Pizzateig braucht Zeit. Am
liebsten knete ich ihn von Hand. Wer
das nicht mag, kann auch die Kiichen-
maschine verwenden. Auf keinen Fall
sollte an der Ruhezeit gespart wer-
den. Lassen Sie die Hefe ihre Arbeit
tun. Gut Ding will Weile haben.

Gut vorbereitet: Wenn es einmal

schnell gehen muss, freue ich mich
tiber vorbereitete Teiglinge aus dem
Tiefkilihlschrank. Mein Teig-Grund-
rezept reicht fir fiinf Pizzen. Wenn
welche iibrig bleiben, friere ich die
librigen Béden nach dem Vorbacken
mit oder ohne Sofe und Belag ein.

HeiBe Handwerkskunst: Den Teig

beim Formen der Kugeln nicht zu
stark kneten. Fir eine neapolitanische
Pizza einen dicken Rand rundherum
stehen lassen und die Pizza dann in
einem sehr heifen Ofen backen.

Oktober /November 2025 E’i‘k&”
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Nutzen Sie statt Hackfleisch eine o

Mischung aus gebratenem Gemise.
Vor dem Backen ein paar Kleckse
Creme fraiche auf die Schnecken

geben oder einige Minimozza-
rellakugeln zwischen den
Schnecken verteilen.

uiche oder
Jorfreude aufs
Ofengliick auf den

Was uns glicklich macht? Ein wohliger Duft von
Tartelettes, der durchs ganze Haus
Geniepen fast unaushaltbar macht. Zaubern auc

100 % Oktober /November 2025
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passt dazu?

Ein bunter Salat aus Radicchio,
Frisée, Chicorée, einigen Orangen-
filets und einem Essig-Ol-Dressing
ist eine tolle Erganzung zur Quiche.

Mit einem cremigen Krauter-
quark machen Sie ebenfalls
alles richtig.

ROTE-UND-
LBE-BETE-QUICH




Lasagne in Bestform ’

KURBIS-SPINAT- .
LASAGNE Y

mat Ziegenkdise-Béchamel

J

opping
Siir Extrawiirze

Betrdufeln Sie die Lasagne mit
einem Kurbiskernpesto. Dazu ge-
rostete Kiirbiskerne fein mixen und
mit gepresstem Knoblauch und
Kirbiskerndl verriihren. Mit
etwas Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken.

Oktober /November 2025
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Kiirbis-Spinat-Lasagne mit Ziegenkase-Béchamel

Lasagne zucca e spinact con besciamella al caprino

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
800 g Hokkaidokiirbis
2 EL natives Olivendl extra
75 ml Weipwein
550 ml heiffe Gemiisebriihe
150 g Babyspinat
1EL Butter zzgl. etwas mehr

zum Fetten
60 g Mehl
400 ml Milch

300 g Ziegenfrischkdse

etwas frisch geriebene Muskatnuss

12-16 Lasagneplatten

150 g geriebener Mozzarella

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Zwiebel und Knoblauch schilen und
in feine Wiirfel schneiden. Peperoncino

S

waschen, dann nach Belieben entkernen
und hacken. Hokkaidokiirbis waschen,
von Fasern und Kernen befreien und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knob-
lauch und Peperoncino darin andiinsten.
Die Kiirbiswiirfel dazugeben und mit-
diinsten. Alles mit dem Wein abloschen,
diesen fast vollstandig verkochen lassen.
Dann 150 ml heifle Gemiisebriihe dazu-
geben und den Kiirbis in 8-10 Minuten
weich garen, dabei zwischendurch um-
rithren. Das fertige Kiirbisragu mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit den Spinat ver-

lesen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Butter in einem kleinen Topf
erhitzen. Mehl hineinstreuen und darin
anschwitzen. Unter stindigem Riithren
mit der restlichen Gemiisebriihe und der
Milch abloschen. Alles aufkochen, dabei
weiterrithren, und die Béchamelsofie in
5-7 Minuten cremig einkocheln lassen.

In den letzten 2-3 Minuten den Ziegen-
frischkise unterriihren. Die Ziegenkése-
Béchamelsofie mit etwas Muskat sowie
Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und eine Auflaufform
(ca. 30 x 25 cm) mit etwas Butter fetten.
Etwas Béchamelsofie in die Auflaufform
geben, dann 1 Schicht Lasagneplatten
daraufgeben, diese mit etwas Kiirbisragu
sowie 1 Schicht Spinat bedecken und
schliefllich wieder etwas Sofie darauf-
geben. Diesen Vorgang wiederholen, bis
alle Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte
Schicht Pasta mit etwas Sof3e und gerie-
benem Mozzarella bedecken. Die Lasagne
im vorgeheizten Ofen auf der zweiten
Schiene von unten in ca. 35 Minuten gold-
braun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Die Kiirbis-Spinat-Lasagne herausneh-
men, kurz ruhen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

Gefillte Pastaschnecken in Tomatensofie

Chiocciole di pasta con salsa di pomodoro

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Stange Lauch
4 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Bestreichen
750 g gemischtes Hack
1/2 Bund Basilikum
1,6 kg geschdlte Tomaten (Dose)
2 TL getrockneter Oregano
1EL Zucker
8 frische Lasagneplatten
(Kiihlregal)
3 Eier

.

150 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen
1 und fein wiirfeln. Den Lauch putzen,
griindlich waschen und in Ringe schnei-
den. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, das Hackfleisch darin goldbraun und
kriimelig braten. Zwiebel, Knoblauch und
Lauch dazugeben und mitdiinsten, bis
keine Fliissigkeit mehr in der Pfanne ist.
Die Pfanne vom Herd nehmen, die Hack-
mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen
und etwas abkiihlen lassen.

Die iibrigen Knoblauchzehen schélen
2 und grob hacken. Basilikum waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen ab-
zupfen. Einige zum Garnieren beiseite-
legen, den Rest fein hacken. Knoblauch,
geschilte Tomaten und iibriges Olivenol
in ein hohes, schmales Gefaf} geben, alles
mit dem Stabmixer fein piirieren. Die

Tomatensofie mit gehacktem Basilikum,
Oregano, Zucker sowie etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Lasagneplatten
in einem Topf in kochendem Salzwasser
2 Minuten vorkochen. In ein Sieb abgie-
fRen, kurz abkiihlen lassen. Mit etwas Ol
bestreichen und der Linge nach dritteln.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Vorbereitete Tomaten-
sof¥e in eine Auflaufform mit hohem Rand
geben. Eier in einer Schiissel verquirlen,
Parmesan und abgekiihlte Hackmischung
untermengen. Die Lasagneplatten mit der
Mischung belegen und einrollen. Pasta-
schnecken nebeneinander aufrecht in die
Sofie setzen und im vorgeheizten Ofen in
20-25 Minuten goldbraun backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Pastaschnecken
aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen
lassen, dann mit den iibrigen Basilikum-
bléattchen garnieren und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Pizza bianca vom Blech mit Kartoffeln, Maroni & Parmaschinken

Pizza bianca con patate, castagne e prosciutto di Parma

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe
1/2 TL Zucker
600 g Mehl
3 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Betraufeln
2 Zweige Rosmarin
100 g festkochende Kartoffeln
100 g Maroni (gegart, vakuumiert)
200 g Créme fraiche
200 g Schmand
1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
150 g Scamorza
80 g Feldsalat
80 g Parmaschinken in diinnen
Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Hefe und Zucker in 350 ml lauwar-

mem Wasser auflosen. Mehl und 1 TL
Salz in einer grofien Schiissel vermischen.
Hefemischung und 1 EL Olivenol dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch abgedeckt ca. 45 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Rosmarin

waschen und trocken schiitteln. Die
Nadeln abzupfen und fein hacken. Die
Kartoffeln schalen und waschen, dann
auf dem Kiichenhobel in diinne Scheiben
hobeln. Die Maroni grob hacken. Creme
fraiche, Schmand, abgeriebene Zitronen-
schale und -saft in einer Schiissel glatt
rithren. Die Creme mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Scamorza in diinne
Scheiben schneiden.

Backofen auf 240 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
auf Backblechgrofie ausbreiten. Mit der
Creme bestreichen, dann Kartoffeln, Ma-
roni und Rosmarin darauf verteilen. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 EL
Olivenol betrdaufeln. Den Kése darauf-
geben und die Pizza im unteren Drittel
des vorgeheizten Ofens in 15-18 Minuten
goldbraun backen.

Inzwischen den Feldsalat verlesen,
4‘ gut waschen und trocken schleudern.
Parmaschinken in grobe Stiicke zupfen.
Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Feldsalat
und Parmaschinken belegen, mit etwas Ol
betraufeln und in Stiicken servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

Rote-und-Gelbe-Bete-Quiche mit Feta und Kiirbiskernen

Quiche di barbabietola rossa e gialla con feta e semi di zucca

FUR 4 PERSONEN

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g kalte Butter in Stiickchen
3 Eier
300 g Rote Beten
300 g Gelbe Beten
1Bund gemischte Krdauter
(z.B. Petersilie, Thymian,
Majoran)
3 Friihlingszwiebeln
200 g Feta
200 g Mascarpone
200 ml Milch
etwas frisch geriebene Muskatnuss
30 g Kiirbiskerne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

104 % Oktober /November 2025

-

Mehl, 1 TL Salz, kalte Butter, 1 Ei und

2 EL eiskaltes Wasser in einer grofien
Schiissel rasch zu einem glatten Teig ver-
kneten. Ggf. etwas mehr Mehl bzw. tropf-
chenweise eiskaltes Wasser einarbeiten.
Den Teig dann zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 45 Minu-
ten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Roten und

Gelben Beten waschen, dann unge-
schilt in einem Topf in Wasser aufsetzen
und je nach Grofie in 35-45 Minuten
garen. Anschlieflend abgieflen, abschre-
cken und abkiihlen lassen.

Die gemischten Krauter waschen und
3 trocken schiitteln. Die Bldttchen von
den Stielen zupfen. Einige zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die
Frithlingszwiebeln putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Den Feta abtropfen
lassen und grob zerbrockeln. Mascarpone,
Milch und iibrige Eier in einer Schiissel
glatt rithren, die gehackten Krauter sowie
die Hailfte der Friihlingszwiebeln unter-
rithren. Den Eierguss mit etwas Muskat
sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

Boden einer Spring- oder Quiche-

form (@ 26 cm) mit Backpapier be-
legen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche rund und etwas grofier als
die Form ausrollen. Die vorbereitete Back-
form an Boden und Rand damit ausklei-
den. Den Teigboden einige Male mit einer
Gabel einstechen. Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die abgekiihlten Beten schélen und
5 in Scheiben schneiden. Den Guss auf
den Teig geben, die Beten darauf verteilen
und alles mit dem Feta und den Kiirbis-
kernen bestreuen. Die Quiche im vorge-
heizten Ofen in 40-45 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Die
Quiche aus dem Ofen nehmen und kurz
ruhen lassen, dann mit iibrigen Krautern
und Friihlingszwiebeln garnieren und in
Stiicke geschnitten servieren.

TIPP: Diese Quiche schmeckt sowohl

frisch aus dem Ofen als auch abgekiihlt.
Wer mochte, ergianzt den Guss fiir mehr
Wiirze um ein paar Pancettawiirfel.

S ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Foto: Anna Gieseler (1)



Eine tolle
Zutatenkombi

Luftig-krosser Teig mit einer
J zitronig-frischen Creme, Kartoffeln
=~ AAAL | und Maroni, gratiniert mit wiirzigem
AL Scamorza und getoppt mit Parma-
schinken und Feldsalat. Wer ein
Stilick Pizza probiert hat,
mochte mehr davon! ‘
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Weintrauben-Tartelettes mit Ricotta-Vanille-Creme

Tartellette all’voa con crema di ricotta alla vaniglia

-

FUR 8 STUCK (9 10 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten
125 g Zucker
1Prise Salz
200 g griine kernlose Weintrauben
200 g rote kernlose Weintrauben
3 Eier
400 g Ricotta
200 g Schmand
1 Vanilleschote (ausgeldstes
Mark)
2 Stiele Minze
etwas Puderzucker zum Bestduben

1 Mehl, kalte Butter, 50 g Zucker, Salz
sowie 2-3 EL eiskaltes Wasser in einer

106 % Oktober /November 2025

Schiissel zuerst mit den Knethaken des
Handriihrgerits, dann mit den Hinden
rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 45 Minuten
kalt stellen.

Inzwischen die Weintrauben von den

Rispen zupfen, waschen und vorsich-
tig trocken tupfen. Eier, restlichen Zucker,
Ricotta, Schmand und Vanillemark in
einer Schiissel glatt rithren.

8 Tarteletteformchen (& 10 cm) mit
3 etwas Butter fetten. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkne-
ten und in 8 gleich grofie Portionen teilen.
Diese jeweils rund ausrollen und die vor-
bereiteten Formchen damit auskleiden,
dabei jeweils auch einen kleinen Rand

formen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Die Ricotta-Vanille-Creme auf die

Teiglinge verteilen und jeweils glatt
streichen. 2/3 der Weintrauben darauf-
geben und die Tartelettes im vorgeheizten
Backofen in 35-40 Minuten goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken, sollten sie
drohen, zu dunkel zu werden.

Die Tartelettes herausnehmen und
5 auf einem Kuchengitter vollstdndig
auskiihlen lassen. Die Minze waschen und
trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen.
Die ausgekiihlten Weintrauben-Tartelettes
mit ibrigen Trauben und Minze garnie-
ren, mit Puderzucker bestaubt servieren.

S ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden



Fotos: Anna Gieseler (2)

Minicrumbles

Bereiten Sie unseren Zwetsch-
gencrumble nicht in einer grof3en
Auflaufform zu, sondern nutzen Sie
mehrere kleine Auflaufformen oder
ofenfeste Tassen, sodass jeder
Gast seine eigene Portion
geniefen kann.

Zwetschgencrumble mit Walnusseis

Crumble di prugne con gelato alle noct

FUR 4 PERSONEN

150 g Walnusskerne
4 Eigelb
180 g Zucker
1Pck. Vanillezucker
etwas Salz
300 ml Milch
300 g Sahne
5 EL fliissiger Honig
800 g Zwetschgen
125 g kalte Butter in Stiickchen
zzql. etwas mehr zum Fetten
250 g Mehl
1/2 TL Zimtpulver

Die Walniisse hacken und ohne Zugabe
1 von Fett in einer kleinen Pfanne rosten,
bis sie zu duften beginnen. Dann heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Eigelbe mit

.

80 g Zucker, Vanillezucker und 1 Prise
Salz in einer Schiissel tiber einem heifien
Wasserbad cremig aufschlagen. Milch,
Sahne und Honig in einem Topf erhitzen
und unter Rithren zur Eigelbmischung
geben. Die Masse weiterschlagen und er-
hitzen, bis sie andickt. Die Eismasse aus-
kiihlen lassen, dann in einer Eismaschine
nach Herstellerangaben anfrieren lassen.
Die Walniisse unterrithren und das Eis
komplett gefrieren lassen.

Inzwischen die Zwetschgen waschen,

halbieren und entsteinen, dann grob
wiirfeln. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform
mit etwas Butter fetten. Mehl, restlichen
Zucker, 1 Prise Salz, Zimt und kalte Butter
in eine Schiissel geben und alles mit den
Handen zu Streuseln verkneten.

Die Zwetschgen in die vorbereitete

Form geben und mit den Streuseln
bedecken. Zwetschgencrumble im vorge-
heizten Ofen in 30-35 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Den
Crumble aus dem Ofen nehmen und kurz
abkiihlen lassen, dann mit dem Walnuss-
eis anrichten und servieren.

TIPP: Sollten Sie keine Eismaschine
besitzen, konnen Sie die Eismasse auch

in ein flaches, gefriergeeignetes Behiltnis
mit Deckel fiillen und im Tiefkiihlschrank
mindestens 6 Stunden gefrieren lassen,
dabei alle 45 Minuten mit einer Gabel
durchriihren, damit sich keine grofien Eis-
kristalle bilden. Nach ca. 90 Minuten die
gehackten Walniisse unterriithren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

Oktober /November 2025 % 107
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Holen Sie sich die
Alpen nach Hause!

132 Seiten vollgepackt mit den besten Rezepten aus dem
Alpenraum und vielen praktischen Wandertipps
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VIER VARIATIONE

Leckeres mit Feigen

In dieser Ausgabe widmen wir uns den aromatischen saftigen Friichten
und zeigen in vier Rezepten, wie vielfaltig Feigen in der Kiche sind

ROTE-BETE-FEIGEN-
SALAT mit Orange & Feta

Insalata di barbabietola, fichi,
arance e feta

~<iif=
FUR 4 PERSONEN

800 g Rote Beten
3 Bioorangen
50 g Rucola
6 Feigen
150 g Feta
1 rote Zwiebel
2 EL Rotweinessig
4 EL natives Olivendl extra
2-3 EL Balsamicocreme
1 Handvoll Minzbldttchen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rote Beten gut waschen, ungeschalt in
1 einem Topf mit Wasser aufsetzen und je
nach Grofle in ca. 45 Minuten garen. Ab-
gieflen, abschrecken und abkiihlen lassen,
dann pellen und in Scheiben schneiden. In-
zwischen die Orangen filetieren, den aus-
tretenden Saft auffangen. Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern. Feigen
waschen, putzen und in Spalten schneiden.
Feta zerbrockeln. Zwiebel schélen, halbie-
ren und in diinne Halbringe schneiden.

Aufgefangenen Orangensaft, Essig, Ol
2 sowie Salz und Pfeffer verquirlen. Alle
vorbereiteten Salatzutaten auf Tellern an-
richten und mit dem Dressing betrdufeln.
Den Salat mit Balsamicocreme und Minz-
bléttchen garnieren und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

FEIGENKONFITURE
Confettura di fichi

<=
FUR 4 GLASER (A CA. 325 ML)

1kg Feigen
500 g Gelierzucker (2:1)
50 ml Portwein
75 ml Apfelsaft

Die Feigen waschen, putzen und in gro-

be Wiirfel schneiden. Mit dem Gelier-
zucker in einem groflen Topf vermischen
und den Mix ca. 2 Stunden abgedeckt bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Q Anschlieflend Portwein und Apfelsaft
in den Topf geben und alles griindlich

VARIATION

Zum Friihstiick oder
in Begleitung von Kase
eine Wucht!

vermengen. Die Mischung langsam unter
Rithren aufkochen, dann 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Zwischendurch im-
mer wieder rithren, ggf. Schaum abschop-
fen. Eine Gelierprobe durchfithren und die
Konfitiire, wenn nétig, kurz weiterkochen.

Die fertige Konfitiire sofort in die vor-
3 gewdrmten sterilen Gléser fiillen, diese
fest verschlieflen und ca. 15 Minuten auf
den Kopf stellen. Die Gldser dann wieder
umdrehen. Die Konfitiire vollstdndig aus-
kiihlen lassen und servieren.

TIPP: Probieren Sie die Konfitiire unbe-
dingt in Kombination mit wiirzigen Kése-
sorten wie Taleggio oder Gorgonzola.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
z3gl. 2 Stunden Ruhezeit
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VARIATION

Die deftig gefiiliten,
saftigen Friichte am besten .,
lauwarm genieen || ¥

GEBACKENE
BALSAMICO-FEIGEN
mit Honig und Gorgonzola

Fichi al forno con aceto balsamico,
miele e gorgonzola

~if
FUR 4 PERSONEN

12 Feigen
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
2 EL Rapsol
2-3 EL brauner Zucker
150 ml Portwein
4-6 EL Balsamicoessig
8 Stiele Thymian
125 g Gorgonzola
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Feigen waschen, trocken tupfen
lund am Stielende kreuzweise ein-, je-
doch nicht durchschneiden. Schalotte und
Knoblauch schilen und sehr fein hacken.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhit-
ze vorheizen.

Das Ol in einer ofenfesten Pfanne er-

hitzen, Schalotte und Knoblauch darin
glasig diinsten. Mit dem Zucker bestreuen
und diesen karamellisieren lassen. Port-
wein und Balsamicoessig vorsichtig in die
Pfanne gieflen. Den Sud etwas einkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pfanne vom Herd nehmen. Die

Feigen in die Pfanne in den Sud setzen, mit
etwas Sud betrdufeln und im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten backen.

Den Thymian waschen und trocken
3 schiitteln. Die Stiele grob zerpfliicken.
Den Gorgonzola fein wiirfeln und mit der
Hilfte des Thymians in einer Schale ver-
mischen. Diese Mischung dann in die auf-
geschnittenen gebackenen Feigen geben.
Die Feigen mit etwas Pfeffer wiirzen, dann
vorsichtig auf Teller setzen, mit etwas Sud
betrdufeln und mit dem restlichen Thy-
mian garniert servieren. Dazu konnen Sie
gerostetes Weif3brot reichen.

S ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

WISSENSWERTES
UBER FEIGEN

Botanisch gehdren Feigen zu den
Scheinfriichten: In ihrem Inneren
stecken Hunderte Bliiten, die mit
fiir das typische Aroma sorgen.
Das Obst ist ballaststoffreich, for-
dert die Verdauung und liefert Ka-
lium, Magnesium und antioxidative
Polyphenole. Reife Feigen erkennt
man am siiflichen Duft und an
einer glatten, weichen Schale. Die
Friichte sind druckempfindlich und
sollten rasch verzehrt werden. Es
ist librigens nicht n6tig, Feigen zu
schalen, ihre Schale ist essbar.

FEIGEN-EISCREME
mit Thymian
Gelato di fichi al timo

<=
FUR 4 PERSONEN

8 Feigen
1 Vanilleschote
125 ml Milch
100 g Zucker
150 g Mascarpone
200 g Sahne
2 Stiele Thymian
2 EL fliissiger Honig

Fiir das Eis 6 Feigen schilen, in Stiicke
1 schneiden und in ein hohes, schmales
Gefaf geben. Mit dem Stabmixer piirieren.
Die Vanilleschote ldngs halbieren und das
Mark herauslosen. Vanillemark, -schote,
Milch sowie Zucker in einen Topf geben.
Die Mischung aufkochen lassen, dann den
Mascarpone unterrithren und den Mix er-
neut aufkochen. Den Topf vom Herd neh-
men und die Mischung auskiihlen lassen.
Die Vanilleschote entfernen.

Die Sahne steif schlagen und wie das

Feigenmus unter die Mascarponemas-
se heben. Die Creme in der Eismaschine
nach Herstellerangaben in ca. 30 Minuten
cremig gefrieren lassen. Alternativ die
Eismasse in eine flache, gefriergeeignete
Schale geben und mindestens 4 Stunden
im Tiefkiihlschrank gefrieren lassen. Dabei
alle ca. 30 Minuten kriftig umriihren, da-
mit sich keine grofien Eiskristalle bilden.

Zum Servieren die restlichen 2 Feigen

waschen und in Spalten schneiden.
Den Thymian waschen und trocken schiit-
teln. Die Stiele grob zerpfliicken. Das Eis
mit einem Eisportionierer zu Kugeln for-
men und mit den Feigenspalten in Glasern
anrichten, dann mit Honig betraufeln und
mit Thymian garniert servieren.

TIPP: Fiir ein knuspriges Topping 60 g
Zucker in einer kleinen Pfanne goldbraun
karamellisieren. 60 g gehackte Walniisse
unterrithren, den Mix auf Backpapier ver-
teilen, auskiihlen lassen und grob hacken.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. ggf. 4 Stunden Kiihlzeit
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WARIATION

Dieses Gelato aus Feigen
miissen Sie unbedingt
probieren!




VORSCHAU ™ susion
An kalten Tagen bereiten wir gern

Freuen Sie sich auf folgende Themen:

Der Advent steht vor der Tiir.
Zeit, die Keksdosen zu fiillen!
Wir haben unsere besten
Plitzchenkreationen fiir Sie
zusammengetragen. Von tra-
ditionell bis individuell, von
butterzart bis zuckersiifS. Zum
Anbeifen lecker! Da bleibt
garantiert kein Kriimel iibrig.

114 % Oktober /November 2025

Kohl in unterschiedlichen Varianten
zu. Lassen Sie sich unsere warmenden
Gerichte sehr gut schmecken!
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FESTMENUS

Weihnachten in drei Gidngen genieflen:
Wir présentieren festliche Speisen von
der feinen Vorspeise bis zum glamou-
rosen Dessert. Kombinieren Sie frei
nach eigenem Gusto.

SILVESTERKNALLER

Mit unseren abwechslungsreichen Hippchen
und passenden Drinks starten Sie fulminant
ins neue Jahr. Buon Anno! E salute!

Die angekiindigten Themen sowie die Rezeptauswahl konnen sich kurzfristig andern. | Fotos: Anna Gieseler (1); © StockFood/Krimshandi-Tauscher, Sandra (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1);

Adobe Stock/Marry93 - generiert mit I (1) | lllustration: Adobe Stock/ONYXprj - generiert mit KI (1)
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Direkt bestellen unter: www.zaubertopf.de/Airfryeri00

Unser neues Kochbuch findet ihr Gberall im Buchhandel, bei Amazon
oder auf www.zaubertopf-shop.de | ISBN: 978-3-96417-343-0
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Perfekte Pasta, knuspriger Fisch oder zartes Gemuse
mit dem Philips Steam Airfryer 5000 Series Dual Basket.
Airfryen, Dampfgaren — oder einfach beides gleichzeitig!

www.philips.de/airfryer

innovation4you



