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Endlich Spargelzeit!

Lacb.sfbrelle mit Spargel
Land trifft Meer

D

Hubn mit Spargelcreme
Befliigelt die Sinne

-~ Salbez Ybymzan-Ka)(oﬁéln
im Speckmantel (Seite 36)

Salat mit Pinienkernen
Mediterraner Hochgenuss

7741604904 |‘H
Ausgabe 03/2011
April/Mai

NUR 4,90 EURO

Osterreich: 4,90 EUR
Schweiz: 9,70 CHF
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Die Nr, 1 ”
rund um Immobilien

EG-Wohnung
mit Garten,
provisionsfrei

Zimmer: L
Wohnflache: 105 m?

Kaltmiete: 650 EUR
Garten: Ja

www.immobilienscout24.de

Mietwohnung mit Dachterrasse oder das eigene Haus mit Garten. Bei der Nr. 1 haben Sie die besten
Chancen, lhre Wiinsche zu realisieren. Denn hier finden Sie nicht nur die meisten Immobilien, sondern
auch alles zum Umzug, der giinstigen Baufinanzierung oder der Wertermittlung einer Immobilie oder

Wohnung. Was auch immer Sie suchen, bei uns werden Sie es finden.
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Ein Frithlingsfest der Aromen

Vorbei ist der ewig lange, graue Winter, und die ersten warmen Sonnen-
strahlen sorgen fiir ausgelassene Stimmung — auch in der Kiiche. End-
lich kann wieder zu frischen Zutaten gegriffen und nach Lust und
Laune damit herumexperimentiert werden. Auch in unserer Ver-
suchskiiche ging es sehr lebhaft zu (noch mehr als sonst sowieso schon),
als die italienischen Kriuter gezupft, gehackt und kunstvoll auf den
Gerichten drapiert wurden. Alles duftete so schin nach Rosmarin,
Salbei, Basilikum und Thymian — und dieser Geschmack erst! Geradezu
explosionsartig paaren sich die Aromen mit verschiedenen Fleischsorten,
Scampi, Pasta oder knackigem Gemiise und haben uns alle ins Schwéiirmen
gebracht. Das sollten Sie sich nicht entgehen lassen!

Brauchen Sie noch Ideen fiir das Osteressen? Warum nicht mal ein Menii all’italiana mit
Lammbkoteletts nach Bologneser Art und vorweg griiner Spargel in Zwiebel-Tomaten-Marinade,
abgerundet von einer frisch gebackenen Pastiera napoletana. Oder doch lieber Fisch? Wir haben
zwei exklusive Meniis fiir Sie zusammengestellt, lassen Sie sich inspirieren!

Standen Sie auch schon dfter vor der Frage, welchen Wein Sie zu welchem Gericht servieren

sollen? In unserer neuen Rubrik ,Pasta e vino“ bekommen Sie ab sofort leckere Rezepte mit
den passenden Weinempfehlungen sowie Tipps von unseren Experten.

Geniefien Sie den Friihling in vollen Ziigen!

Thre
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Italienische Momente der Redaktion

Diese Themen und Rezepte haben die ,,So is(s)t ltalien*-Redakteure in diesem Monat verzaubert.

Hanna Kirstein
Fisch frisch

Die Dorade ist in! Gerade die Ita-
liener haben zahlreiche Zuberei-
tungsvarianten fiir den wunder-
baren Speisefisch, der vor allem in
Mittelmeerldndern geziichtet wird, kreiert. Die kennt
auch unser Lieblingskoch Sante de Santis. Er kocht fiir
Sie fisch-frische Doradenfilets mit kandierten Zitronen
und Krduterkartoffeln und zeigt, wie Sie Fischfond ganz
einfach selbst zubereiten kdnnen. (Seite 54).

Julia Stary
Den Klassikern auf der Spur

Pasta alla Bolognese oder Spa-
ghettialla Carbonara sind uns nicht
unbekannt, und doch werden sie
i 3 von den ltalienern meistens ganz
anders gekocht, als wir es hierzulande gewdhnt sind.
Bestellt man in Italien unsere geliebten ,Spaghetti
Bolognese", erntet man hdchstens fragende Blicke.
Wir haben uns auf die Suche nach den wahren Sopen-
klassikern der italienischen Kiiche gemacht (Seite 38).

Kerstin Klostermann
Pasta e vino

Neben der Pizza zdhlt die Pasta zu
den Nationalgerichten Italiens. Und
auch wir Deutschen lieben die ita-
lienischen Nudeln, denn kein ande-
res Lebensmittel ist so vielfaltig kombinierbar. Ab Seite
48 haben wir raffinierte vegetarische Pastavariationen
flir Sie zusammengestellt - von Tagliatelle mit Zitro-
nenbutter bis Penne mit Spinatbadllchen. Und das Beste:
Dazu empfehlen wir Ihnen gleich den passenden Wein!

Noriai 201 ES¥elowe 3
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Unwiderstehliche Rubriken

Rezepte fiir besondere Lebensmomente

PASTA
E VINO

Gerichte mit passendem Wein

Seite 48
SALUTE

Schmackhafte Spargelgerichte

Seite 56

PRONTO

Sechs aromatische Gerichte,
ratzfatz zubereitet

Seite 88

Himmlische Vanille-Mascarpone-Tarte

o
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SPEISEN & REZEPTE

6 Rezepte-Finder
Alle Rezepte in der praktischen Ubersicht

8 Das bringt die Saison
Es wird friihlingsfrisch: Radieschen,
Romanesco, Wirsing und Léwenzahn

12 Carpaccio
Klassische und neue Varianten mit
Fleisch, Fisch, Obst und Gemiise

22 Kreative Krduterkiiche
Kostliches mit Rosmarin, Basilikum
und Co., gespickt mit einer kleinen
Kriuterkunde und Tipps zur Aussaat

38 Die gropen SofBen-Klassiker
Von Bolognese bis Carbonara:
Original-Rezepte - garantiert
authentisch-italienisch

48 Pasta e vino
Sechs vegetarische Pastagerichte mit
der passenden Weinempfehlung

C A a

So geht das Original

54 Neues Rezept von Sante de Santis
Doradenfilets mit kandierten
Zitronen und Kriuterkartoffeln

65 Zabaione kinderleicht zubereitet
Mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
74 Leckeres zu Ostern

Tolle Brunch-Rezepte und zwei exklusive
Festmeniis fiir jeden Geschmack

98 Leckeres Ligurien
Regionaltypische Rezeptkreationen

107 Vier Variationen mit Ei
Mal siifs, mal herzhaft, alle vorziiglich
im Geschmack

112 Der Geschmack der Erinnerungen
Crema fritta von Ida aus Civitanova
Marche (Marken)
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LIFESTYLE

92 Gourmetreise durch die Cinque Terre
Fiinf malerische Dorfer an der ligurischen
Riviera im kulinarischen Visier

104 La Bella Vita
Ein Stiick Italien zum Stébern,
Schwelgen und Staunen

106 Cinque-Terre-Weine
Miihsam im Anbau, grofd im Geschmack

110 Luigis Geriichtekiiche

SALUTE
56 Es ist Spargelzeit!

Ein koniglicher Genuss, ob warm
oder kalt, griin oder weifs

68 Auf Wolke 7

SiifSe Kiisse, Mousse,
Tarte und Soufflé

PRONTO
88 Eine Mahlzeit in Minuten

Sechs leckere Gerichte, wenn
es mal schnell gehen muss
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3 Editorial

111 Rétsel/Impressum

114 Vorschau
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Edle Varia des Klas
Gemiisecarpaccio mit schwarzer Triiffel
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31
63
14
14
17

78
1
109
108
18
80

62
82
99
16
7
94
1

84
82

79
86
108
57

100
36

33
86

Artischockensalat

Bunter Friihlingssalat mit Spargel
Carpaccio Cipriani

Carpaccio mit Knoblauchsofde

Doradencarpaccio mit heifem
Rucolawtirzol

Eiersalat mit Rducherlachs
Frischkise-Radieschen-Suppe

Gegrillter Porree mit Mimoseneiern
Gekochte Kriutereier

Gemiisecarpaccio mit schwarzer Triiffel

Griiner Spargel mit Zwiebel-Tomaten-
Marinade

Griin-weifler Spargelsalat
Italienische Erbsen

Kalte Pfeffer-Tomaten-Suppe
Lachs-Carpaccio
Lauch-Schinken-Torte
Ligurische Fischsuppe
Lowenzahnsalat mit Pancetta
Melonen-Schinken-Salat

Neue Kartoffeln mit Zitrone und
Knoblauch

Paprika-Rhabarber-Suppe
Pfannen-Paprika nach rémischer Art
Riihrei nach sizilianischer Art

Salat von gegrilltem Spargel und
Pinienkernen

Salat von Land und Meer

Salbei-Thymian-Kartoffeln im
Speckmantel

Spritziger Zucchinisalat mit Thymian
Venezianische Pfannenkartoffeln

GRUNDLAGEN

[ fondamenti

27
26
27
40
26
26

Basilikumbutter
Krautermarinade
Krauterol

Pesto alla genovese
Rotwein-Krauter-Marinade
Zitronenmarinade

cese April/Mai 2011

GEBACK

dolci

13
109
76
70
73
79
n
83
103

76
74
75

Crema fritta

Haselnusskekse

Karottenmuffins

Limonensoufflé mit Blaubeeren
Luftkiisse mit Cremefiillung
Osterlicher Schokoladenringkuchen
Passionsfruchtsoufflé

Pastiera napoletana

Ricotta-Kisekuchen mit Pfirsichen
und Rosmarin

Rosmarinbrétchen
Schokoladen-Orangen-Kiisse
Vanille-Mascarpone-Tarte

HAUPTGERICHTE

piatto principale

42
32
85
120

90
31

4
42
10
59
61
88

58
33

102
81
44
29
89
48
45
52

Bucatini alla carbonara
Bunte Tagliatelle mit Knoblauchbréseln
Brasse mit Fenchelsamen

Doradenfilets mit kandierten Zitronen
und Kriuterkartoffeln

Focaccia-Pizza

Friithlingspasta mit Artischocken
und Scampi

Fusilli al tonno

Fusilli di Napoli

Gefiillte Wirsingbldtter

Gegrillte Lachsforelle mit Spargel
Gratinierte Kalbssteaks mit Spargel

Hihnchen mit Cannellini-Bohnen
und Lauch

Hiithnchen mit Spargelcreme

Hiithnerbrust mit frischen Krautern
und Parmaschinken

Kalbsschnitzel mit Oliven und Basilikum
LammkKoteletts alla Bolognese
Makkaroni all’Alfredo

Mariniertes Rinderfilet mit Ofentomaten
Pastaauflauf mit Makrele

Pasta mit Olivensofse

Penne all’arrabbiata

Penne mit Aubergine, Tomaten, Basilikum
und Pecorino

50
34
90
34
35
91
57

10

46
61

60
44
46
53
89
49
40
51

101
32

PLIZIE
CKER T

Penne mit Spinatbéllchen
Petersilienhuhn mit Spaghetti
Polenta mit Pilzen

Ragout vom Lamm

Rinderfilet in cremiger Krautersofde
Risotto mit Erbsen und Scampi

Risotto mit Spargel, Kresse und
Kirschtomaten

Romanesco mit Gorgonzola-Sofse
Spaghetti aglio, olio e peperoncino
Spargel mit Lachskotelett und Dillsof’e
Spargel mit Steaks und Kartoffelpldtzchen
Tagliatelle all’amatriciana

Tagliatelle con ragt alla bolognese
Tagliatelle mit Erbsen, Ricotta und Minze
Tagliatelle mit Prosciutto

Tagliatelle mit Zitronenbutter

Trenette mit Pesto alla genovese
Vegetarische Bolognese

Wolfsbarsch mit Muscheln und Kartoffeln
Wiirzige Scampipfanne

NACHSPEISEN
desserts & bevande

87
12
59
66
67

Grief3pudding mit Himbeeren
Himbeermousse mit weifser Schokolade
Kokosmousse

Zabaione

Zabaione mit Schattenmorellen
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WIRSING

Der netzartige Wirsing, ein enger Verwandter

von Weifs- und Rotkohl, stammt urspriinglich

aus dem mediterranen Raum, wird aber seit dem
18. Jahrhundert auch in unseren Gefilden ange-
baut. Wirsing hat einen angenehm wiirzigen
Geschmack, seine Blatter aber sind zarter als die
der meisten anderen Kohlsorten. Sie eignen sich
gut als Beilage oder lassen sich kostlich befiillen.

4'&//%@4'

WAS BRINGT DIE SAISON?

»0 ts(s)t ltalien” deckt auf, welche schmackhaf-

ten Zutaten in diesen Monaten besonders frisch

auf unseren Tisch kommen.

LOWENZAHN Dente di leone

Viele halten Léwenzahn fiir ein Unkraut, doch verpassen sie die vielen kulinarischen
Moglichkeiten, die sich mit ihm zaubern lassen. Er ist nicht nur eine hiibsche Dekora-
tion, sondern auch gut zu geniefSen mit hart gekochten Eiern, als Salat oder als perfekte
Vollendung auf einem Sandwich. Léwenzahn findet man sogar in einigen Getrdnkeva-
riationen, wie Lowenzahnbier, Kridutertee und manchmal auch als Zusatzstoff im Kaf-
fee. Angeblich hilft der Verzehr von Lowenzahnstielen gegen Miickenstiche.

RADIESCHEN Ravanello

Dieser kleine, knollenartige Vegetarier ist eine der farbenfrohsten Friihlingszutaten
- das typische Radieschenpink in Kombination mit dem weifsen Inneren strahlt aus
jedem Salat heraus. Der scharfe Geschmack harmoniert wunderbar mit Fleisch und
Fisch. Dank seiner knackigen Konsistenz wird das Radieschen haufig roh verarbeitet,
in Italien dient es oft als erfrischende Zugabe auf dem Antipastiteller. Aber auch in
einer Suppe schmeckt es hervorragend (s. Seite 11).

ROMANESCO Cavolfiore verde

Der Romanesco ist eine Variante des Blumenkohls, die in der Ndhe von Rom geziich-
tet wurde, seit dem 16. Jahrhundert aber auch in Deutschland angebaut wird. Die Ita-
liener bevorzugen in ihren Rezepten den griinen Romanesco, der in seinem Vitamin-
C-Gehalt den Blumenkohl sogar noch tibertrifft, sich hervorragend zur Zubereitung
von Minestrone und Aufldufen eignet und sich als Beilage mit wiirzigen Sofsen oder
frittiert genief3en l4sst.

GRUNER SPARGEL Asparago

Der kurze Zeitraum, in dem der griine Spargel Saison hat, macht ihn jahrlich zu einem
Highlight im Gastronomiekalender. Er ist eine der schonsten Gemiisesorten, die mit
ihrer leichten Zubereitung und ihrem delikaten Geschmack verzaubert. In Italien
wird der Spargelmonat regelrecht zelebriert — im Friaul dreht sich im April alles um
die leckere Gemiisestange. Angebraten und mit Parmesan bestreut, ist er ein Traum,
aber auch mit Ei schmeckt Spargel einfach kostlich. In der Welt des Spargels ist weni-
ger mehr! Viele tolle Rezepte rund um das schlanke Gemiise finden Sie ab Seite 56.

EBENFALLS SAISON HABEN:

A Rhabarber
Rabarbaro

Eisbergsalat
Cupettone

Friihlingszwiebel Sauerampfer
& Cipollotto | Acetosa
Brunnenkresse - Rettich
,‘. ¥ 2
fb ? ¥ Crescione g e Rafano

e

= % Kopfsalat
Lattuga

Noriai 201 ESYelewe 9




85 Gefiillte Wirsingblitter 25

MINUTEN Y .. MINUTEN
C (lli()]() verza riplena
FUR 4 PERSONEN 1 groBer Wirsing
« Vorbereitung * 150 g Reis
40 Minuten . .
v Ko(-:hzeit ° 250 g Schwelnehackﬂelsch FUR 4 PERSONEN
45Minuten < 1 mittelgroBe Zwiebel, geschilt, fein gehackt « Vorbereitung
* 1 gehdufter EL glatte, fein gehackte Petersilie 10 Mlnute.n
¥ Kochzeit
* 2 EL Parmesan 15 Minuten

* 500 ml passierte Tomaten
* 3-4 EL Olivendl
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Reis nach Packungsanweisung kochen. In der

Zwischenzeit Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin 1 Minute lang anschwitzen. Dann das
Hackfleisch zugeben. Wenn der Reis fertig und das
Fleisch gar ist, den Reis abgieflen und ebenfalls in die
Pfanne geben. Die Herdplatte ausschalten, Petersilie
und Parmesan zufiigen und die Pfanne beiseite stellen.

Die Blitter einzeln vom Wirsing 16sen, waschen und in
Zeinem Topf mit kochendem Salzwasser 2-3 Minuten
lang blanchieren und in Eiswasser abkiihlen (leichter ist es,
die Blitter nacheinander zu blanchieren). Dann die Wir-
singblétter auf ein Kiichentuch legen und trocken tupfen.

Den Ofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. 2 EL

der Hack-Reis-Mischung in die Mitte jedes Wirsing-
blatts geben und vorsichtig festdriicken. Die Seiten der
Wirsingblitter hochklappen, sodass die Fiillung bedeckt
ist, jedes der Pdckchen mit Kiichengarn verschniiren.

Die passierten Tomaten in eine ofenfeste Form

geben und die Wirsingpdckchen hineinlegen. Mit
Folie bedecken und fiir 40 Minuten in den Ofen geben.
Herausnehmen, auf Teller verteilen und servieren.

10 EZXle e nprituai 200

Romanesco mit
Gorgonzola-Sofde
Cavolfiore verde con
salsa di gorgonzola

*1Romanesco

*150 g Gorgonzola

* 100 ml Milch zzgl. etwas Milch extra

=1 TL Speisestarke

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Romaneso in kleine Roschen teilen und in
einem Topf mit Salzwasser 2 Minuten lang kochen,
bis er al dente ist.

In der Zwischenzeit den Gorgonzola in Stiicke
2schneiden und zusammen mit der Milch in einen
Topf geben. Vorsichtig erhitzen. Die Speisestdrke mit
einigen EL kalter Milch in einer Tasse vermischen.
Wenn der Kése vollstindig geschmolzen ist, die Mixtur
nach und nach zugeben, um die SofSe anzudicken, kon-
tinuierlich rithren, damit keine Kliimpchen entstehen.
Moglicherweise ist es nicht nétig, die ganze Stirkemi-
schung beizufiigen. Die Sofe sollte so dick sein, dass sie
gerade an einem Loffelriicken haftet.

Sobald der Romanesco fertig gekocht ist, abgief3en,
in eine Schiissel geben und mit der KésesofSe iiber-
gieflen. Wiirzen und sofort servieren.



20

MINUTEN

FOUR 4 PERSONEN
w Vorbereitung
10 Minuten

¥ Kochzeit

10 Minuten

Frischkise-
Radieschen-Suppe

Zuppa di scamorza e ravanello

* 3 Bund Radieschen

* 8 Basilikumblatter

* 200 g Doppelrahmfrischkdse mit Krautern
* 250 ml Hiihnerbriihe

* 500 ml Milch

*1TL Honig

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Radieschen waschen und putzen, einige zum
Garnieren aufbewahren. Restliche Radieschen fein
hacken.

Radieschen in einem Topf mit dem Frischkise, der
Milch und der Briithe verrithren und aufkochen
lassen.

Dann die Suppe mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen

und kurz mit einem Stabmixer aufmixen. In 4 Tel-
ler fiillen und jeweils mit den zuriickgelegten Radies-
chen und Basilikumbldttern garnieren.

25

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
« Vorbereitung
20 Minuten zzql.
ziehen lassen

¥ Kochzeit

5 Minuten

Lowenzahnsalat
mit Pancetta

Insalata di dente di leone

* 4 Handvoll Lowenzahnbldtter, grob geschnitten

* 10 Bérlauchbldtter, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, geschalt

* 50 g Pancetta (Speck), gewiirfelt

* 2 Scheiben Toastbrot, gewiirfelt

* 2 Tomaten, gewaschen, entkernt, klein gewiirfelt
*1/2 TL Curry

* Etwas Muskat, frisch gerieben

* 4 EL Aceto Balsamico

* 6 EL Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Lowenzahn und Bérlauch in einer Schiissel vermi-
schen. Knoblauch auspressen, mit Salz vermengen,
unter den Salat mischen und etwas ziehen lassen.

Pancetta auslassen, bis die Wiirfel goldbraun sind.
Mit dem Schaumléffel aus der Pfanne nehmen und
rasch unter den Salat mischen.

Die Toastwiirfel im ausgelassenen Speckfett unter

standigem Riihren goldgelb braten. Ebenfalls mit dem
Schaumloffel herausnehmen und tiber den Salat geben.
Die Tomaten zufiigen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer, Curry, Muskatnuss
und Ol eine Vinaigrette herstellen und in den Salat
mischen. Etwas durchziehen lassen und servieren.

JM 0 Der Salat sollte beim Mischen mit den

Speckwiirfeln zischen - die Hitze des Specks entzieht
den Blittern das Bittere.

Aoriai 201 ES¥elewe 11



Carpaccio

Keine Frage — Carpaccio gehort zu den beliebtesten italienischen Vorspeisen.
Meist besteht es aus sehr diinn geschnittenem, rohen Rindfleisch und wird mit
Rucola und Parmesansplittern serviert. Doch warum nicht mal anders?

Auch mit Fisch, Gemiise oder sogar Ananas ldsst sich der Klassiker

nach Lust und Laune variieren. Probieren Sie es aus!

Carpaccio mit
Knoblauchsofde
Rezept Seite 14

12 ESYele re. il 201
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Carpaccio mit Knoblauchsofde

» » ; » Y , . ;
Carpaccio con un sugo d’aglio 2
) MINUTE
FUR 4 PERSONEN

« Vorbereitung 20 Minuten % Kochzeit keine

* 200 g Rinderfilet, in hauchdiinnen Scheiben
*100 g WeiBbrot

* 4 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt

* 3 Anchovis, fein gehackt

* Natives Olivendl extra

* Saft einer Zitrone

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

WeifSbrot in Wasser einweichen, gut ausdriicken und zusammen
mit dem Knoblauch im Mixer piirieren. Nach und nach Ol zufiigen,
sodass eine geschmeidige Emulsion entsteht. Die gehackten Anchovis
untermischen. Die Sofse mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Servierplatte mit den Filetscheiben belegen und mit der Sofde
in der Mitte servieren.

14 ESYle e, noriliai 200

Carpaccio Cipriani 2
Carpaccio Cipriani MINUTE

FUR 6 PERSONEN
« Vorbereitung 20 Minuten % Kochzeit keine

* 300 g Rinderfilet, in hauchdiinnen Scheiben
* Salz

Fiir die Sofe (Mayonnaise)

* 1Eigelb

100 ml mildes Olivendl

* 100 ml Sonnenblumendl

1 Messerspitze Senfpulver

1 TL WeiBweinessig

* Saft von einer Zitrone

¢ 1-2 TL Worcestersofe

 2-3 EL Milch

* Salz und frisch gemahlener weiper Pfeffer

Alle Zutaten fiir die Sofse miissen Raumtemperatur haben. Eigelb,

Senfpulver, Essig, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
mit einem Handriihrgerét auf mittlerer Stufe verriihren. Ca. ein Drittel
des Olivendls tropfchenweise zufiigen, dann das restliche Ol einriihren,
bis die Masse dicker geworden ist. Die Sofse mit Milch verdiinnen und
mit Salz, Pfeffer, Worcestersofse und Zitronensaft abschmecken.

6 flache Teller mit den Fleischscheiben belegen, salzen und 5 Minu-
ten in den Kiihlschrank stellen. Dann die Sofse wie ein Gittermuster
iiber das Fleisch traufeln und servieren.

48 034t Wenn Sie das Fleisch selbst schneiden, achten Sie darauf,
dass es gut pariert und gekiihlt ist (nicht gefroren). Dann mit einem
scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden und zwischen Frisch-
haltefolie mit einem Fleischhammer oder einem kleinen Topf hauch-
diinn klopfen.



Der Legende nach wurde das Carpaccio in den 1950er
Jahren von Giuseppe Cipriani, dem Inhaber von
Harry's Bar in Venedig, erfunden. Eines Tages besuchte
ihn eine wohlhabende Stammkundin, deren Arzt ihr
strengstens untersagt hatte, gekochtes oder gebrate-
nes Fleisch zu essen. Da sie aber dennoch nicht darauf
verzichten wollte, kam Cipriani kurzerhand die Idee,
es ihr roh zuzubereiten und zu servieren. Dazu zau-
berte er schnell die weipe Mayonnaise, die er auf dem
leuchtend roten Fleisch verteilte. Aufgrund der Far-
ben, die ihn an die Gemdlde des italienischen Renais-
sancemalers Vittore Carpaccio erinnerten, benannte
er das Gericht spontan nach genau diesem.

Fotos: Frauke Antholz
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15"

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
« Vorbereitung
15 Minuten

¥ Kochzeit
keine

Lachs-Carpaccio

Carpaccio di salmone

* 400 g Lachsfilet

* Saft einer Limette

1 Bund Schnittlauch, in kleine Rollchen geschnitten
* Blatter von 1 Zweig Thymian

* 4 EL mildes Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Lachsfilet so diinn wie mo6glich aufschneiden, auf 4 gekiihlte
Teller legen und mit Limettensaft betrdufeln.

Die Lachsscheiben auf Vorspeisetellern anrichten und glatt

streichen. Salzen, pfeffern und mit Olivendl betrdufeln.
Schnittlauch und Thymian dariibergeben, das Ganze mit etwas
Brot servieren.

Tipp: Statt Lachs kénnen
Sie fiir dieses Gericht auch
anderen edlen Seefisch ver-

wenden, zum Beispiel Wolfsbarsch.
Wichtig ist immer, dass das Filet in sehr
diinne Scheiben geschnitten wird.




Doradencarpaccio mit
Limette und heifSem
Rucolawiurzol

Carpaccio di orata con le limette

INU ed olio aromatizzato rucola
FUR 4 PERSONEN  * Ca. 400 g Doradenfilet
¥ Vorbereitung

20 Minuten
@ Kochzeit  ° 1Handvoll Rucola, kleingeschnitten

» Saft und Schale von 2 Biolimetten

3Minuten < Nadeln von 1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
100 ml bestes Olivendl
* Fleur de Sel und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Doradenfilet so diinn wie moglich aufschneiden, auf 4
gekiihlte Teller legen und mit dem Limettensaft betrdufeln.

Olivenol in einem kleinen Topf erhitzen, Rosmarin, Knob-
lauch und Rucola hineingeben und sofort vom Herd nehmen.

Dorade mit etwas Limettenschale bestreuen, das heifse Wiir-
70l dariibertrdufeln und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiir-
zen. Sofort servieren.

Fotos: Frauke Antholz




FUR 4 PERSONEN
¥ Vorbereitung
20 Minuten

¥ Kochzeit

30 Minuten

18%April ai 201

Gemiisecarpaccio mit
schwarzer Triiffel

Carpaccio di verdura
con tartufo nero

* 1 Rote Bete

* 1 Kohlrabi

* 1 Karotte

¢ 1 Fenchel

¢ 1 schwarze Triiffel (ca. 20 g)

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

« 1 Espressoloffel Triiffelessenz (ersatzweise Triiffelol)
* 2 EL bestes Olivendl

* Saft und Schale von 1/2 Biozitrone

* Zucker

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Gemiise in Salzwasser al dente

kochen und in Eiswasser auskiihlen
lassen. Die Rote Bete separat kochen, da
sie stark fiarbt. Anschlieflend das Gemiise
schilen und mit der Aufschnittmaschine
oder einem Gemdiisehobel diinn schnei-
den und auf einem Teller drapieren.

Zitronensaft mit etwas Salz und
Zucker verriihren, Triiffelessenz und
Olivendl einriihren.

Das Gemiise mit der Marinade

bestreichen, Triiffel dariiberhobeln,
das Ganze mit Schnittlauch bestreuen
und mit Pfeffer wiirzen.

Fotos: Frauke Antholz




Carpaccio mit Champignons
Carpaccio con i funghi 3

. MIN
FUR 4 PERSONEN

@ Vorbereitung 30 Minuten % Kochzeit keine

* 200 g Rinderfilet, in hauchdiinnen Scheiben

e 2 grofe Champignons, geputzt, in diinne Scheiben geschnitten
* Saft von 1 Zitrone

* 50 g Parmesan, in feine Scheiben geschnitten

* 1 Bund Rucola, gewaschen, getrocknet

* 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

* Natives Olivendl extra

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Eine Servierplatte mit den Rinderfiletscheiben belegen, die Mitte
frei lassen. Parmesan- und Champignonscheiben und den Rucola in
die Mitte streuen.

Zitronensaft und Oliven6l vermischen, den Knoblauch zufiigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sof3e iiber das Carpaccio trdu-
feln und servieren.

Ananas-Carpaccio

Carpaccio d’ananas
P

FUR 4 PERSONEN
@ Vorbereitung 10 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
¥ Kochzeit keine

*1grofe, reife Ananas

*1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e 4-6 TL Rosmarinnadeln, sehr fein gehackt
* 4-6 TL brauner Rohrzucker

Ananas schilen, entkernen und schliefilich
in diinne Scheiben schneiden.

Ananasscheiben auf einem flachen Servierteller in ordentlichen,

sich ein wenig tiberlappenden Reihen anrichten und gleichméafig
mit Pfeffer, Rosmarin und Zucker bestreuen. Nichts vermischen, schiit-
teln oder rithren — nur bedecken.

In den Kiihlschrank stellen, vorzugsweise iiber Nacht, aber mindes-
tens 2 Stunden vor dem Servieren.
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SPAREN SIE 15 %

S0 is(s)t Italien” abonnieren, Wunschpramie sichern!

IHRE VORTEILE
IM UBERBLICK:

—> Wunschpramie auswahlen

—> Sie sparen 15 % gegen-
uber dem Einzelhandel

—> Lieferung bequem frei
Haus im Schutzumschlag

—> Sie erhalten ihr Heft
friher als der Handel

—> keine Ausgabe verpassen

KRAUTER-
SCHNEIDEMUHLE

Wie in einer Krduterschere schneiden
gegenlaufige Messer die frischen Krauter.
Nichts wird gequetscht, damit kein wert-
voller Saft verloren geht. So bleiben die
wichtigen Vitamine und Aromen mit ihrem
herrlich frischen Krauterduft erhalten. Edel-
stahlkorpus, 17 cm hoch, @ 7 cm, geatzte
Edelstahlklingen. UVP 39,95 Euro

Zuzahlung nur 18 Euro

Krauter,
Gewiirze &
Essenzen

GUstine:

Késtlich italienisch.

[TALIEN §

i P
i PASTA-SCHLEMMERPAKET
. Beste Zutaten fiir Ihre Kiiche: BUCH , KRAUTER,
HORBUCH 1 Liter edles Casolare extra vergine Olivend| . "
ITALIEN HOREN“ 1 Packung original italienische Kakaokekse GEWURZE & ESSENZEN
" 1 Packung Spaghetti von la Molisana Dieses Nachschlagewerk stellt iber 200
Eine klingende Reise durch die Kultur und 1 Packung Rigatoni-Nudeln von la Molisana Krauter und Gewdirze aus aller Welt vor und
Geschichte Italiens von den Etruskern bis 1 Glas exquisite Pomodoro al basilico liefert hilfreiche Tipps zu Aufbewahrung,
in die Gegenwart. UVP 24 Euro (TomatensoRe) Herkunft und Verwendung in der Kiiche.

ohne Zuzahlung ohne Zuzahlung ohne Zuzahlung



Schneller bestellen im Internet:
www.soisstitalien.de/abo

www.soisstitalien.de

S

MERLOT

AUTOMATIK-MILCHAUFSCHAUMER

HeiB oder kalt: Professioneller feinporiger Milchschaum. Edelstahl <

Isolierkanne mit innerer Antihaftbeschichtung, kabellos auf Elektro- HOCHWERTIGES WEINPAKET

Basisstation, 16 x 11,5 x 20 cm hoch, wiegt 1 kg, 230V/600W, Ab- Einen tollen Querschnitt von Italiens Weinregion bietet dieses hochwer-
schaltautomatik, 70 cm Anschlusskabel, gepriifte Sicherheit, 2 Jahre tige Weinpaket. 6 hochwertige Weine inklusive dem bekannten und pra-
Garantie. UVP 59,95 Euro mierten Casa Defra Merlot - einer der besten 2008! UVP (ber 30 Euro.
Zuzahlung nur 29,90 Euro Zuzahlung nur 4,90 Euro Versand nur innerhalb Deutschlands.

— Weitere Pramien: www.soisstitalien.de/abo
Bestellen per Telefon: +49 (0)781 639 45 62

R JA, ich mochte 6 x ,,So is(s)t Italien”, 15% sparen und meine Wunschpramie EEEIIFIAE]

Ich bestelle ,So is(s)t Italien” im Jahresabo zum Vorzugspreis von derzeit nur

24,90 € (europ. Ausland zzgl. 10 €) frei Haus. Wenn ich im Anschluss keinen

weiteren Bezug méchte, geniigt die schriftliche Kiindigung beim Verlag bis 6 *Name | Vorname Geburtsdatum (TT:VMM:J})

Wochen vor Ablauf der Bezugszeit. Ansonsten verlangert sich das Abonnement

um jeweils ein Jahr.

I:I Ich méchte keine interessanten Angebote verpassen und bin damit ein-
verstanden (jederzeit widerruflich), dass der Verlag mich per E-Mail oder
telefonisch informiert.

*StraBe | Hausnummer | Postfach

Meine Wunschpramie: *Postleitzahi | Ort
[ ] Krauter-Schneidemiihle (Zuzahlung nur 18 Euro)

[] Horbuch ,Italien horen” (ohne Zuzahlung) *Telefon E-Mail

[ ] Pasta-Schlemmerpaket (ohne Zuzahlung) [ ] BEQUEM PER BANKEINZUG* oder per [ | RECHNUNG
[ ] Buch ,Kriuter, Gewiirze & Essenzen” (ohne Zuzahlung)
[ | Automatik-Milchaufschiumer (Zuzahlung nur 29,90 Euro)

Konto-Nummer Bankleitzahl

[ ] Hochwertiges Weinpaket (Zuzahlung nur 4,90 Euro)

Geldinstitut

[ PER KREDITKARTE [ Visa[] Eurocard | Mastercard
giiltig bis

COUPON BITTE EINSENDEN AN:
FALKEMEDIA ABOSERVICE
POSTFACH 114, 77649 OFFENBURG Kreditkarten-Nr.

Die Pramie wird nach Rechnungsbegleichung zugestellt. (Pramienversand ins Ausland X
zzgl. 16 € Porto und Verpackung). Ich kann die Bestellung beim Verlag ohne Angabe
von Griinden binnen 30 Tagen schriftlich widerrufen. *Unterschrift Datum

Die mit * gekennzeichneten Felder miissen ausgefilt werden







Klein, aber oho! Mit verschiedenen Aromen
kommen sie daher und sorgen fiir das besondere
Ltwas in unseren Pastagerichten, Dressings,
Olen oder Marinaden. Kréuter sind aus keiner
Kiiche wegzudenken, mit ihrem intensiven
Geschmack sind sie das Highlight eines jeden
cw.  Gerichts. Wir haben fiir Sie ein paar Ideen
- gesammelt, wie Sie die kleinen Wiirzwunder

richtig einsetzen kénnen.
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Krauterkunde

Krauter sind essenziell in der Kiiche und geben jedem Gericht den letzten aromatischen

Schliff. Erfahren Sie mehr iiber die wichtigsten Gewcdchse, die jedes italienische Essen

zu einem Gaumenkitzel machen.

Petersilie gehort zu den am meisten verbreiteten
Kiichenkriutern in Europa. Je nach Sorte findet
man sie mit krausen oder glatten Bldttern. Letz-
tere taucht sehr viel hdufiger in den Zutatenlis-
ten der italienischen Rezepte auf, da sie voller im
Geschmack ist. Im Allgemeinen wird die Peter-
silie nur kurz erhitzt, da sie sonst ihr typisches
Aroma verliert. Auch Stingel und Wurzel kén-
nen zum Kochen benutzt werden, z. B. in Briihe,
Suppen oder Schmorbraten. Als Dekoration auf
dem Teller macht die krause Variante aus opti-
schen Griinden mehr her.

24 ESVlove priiVai 201

Thymian ist sowohl eine Gewtirzpflanze als auch
ein allseits beliebtes Heilmittel bei Husten, Bron-
chitis und vielen anderen Beschwerden, beson-
ders bekannt ist seine heilsame Wirkung auf die
Atmungsorgane. In der Kiiche wird der leicht
pikante Thymian gerne fiir Eintopfe und Sofsen,
Pilze und Wildgerichte verwendet. Dazu kocht
man am besten einen frischen Zweig von Beginn
an mit und entfernt ihn vor dem Servieren. Auch
getrockneter Thymian findet in vielen Speisen
Verwendung. Er wichst wild in mediterranem
Klima, ldsst sich aber auch hierzulande im Topf
gut ziichten. Ein kleiner Zweig als Dekoration
ist zudem auch noch ein schones Dekoelement.

»Schmuck der Berge“ — dieser schone, aus dem
Altgriechischen stammende Name bezeichnet
den Oregano, eine urspriinglich im Mittelmeer-
raum beheimatete Pflanze, die zu einem der
Hauptkrduter in der italienischen Kiiche gehort.
Bekanntestes Gericht mit Oregano ist sicherlich
die Pizza, deren Grundzutaten Teig, Tomaten,
Knoblauch und Oregano sind. Aber auch fiir
viele Tomatensugos, Aufldufe und Salate ver-
wendet man dieses Kraut. Oregano ist die wilde
Form des Majoran, der ein feineres Aroma hat
und z. B. hidufig fiir gekochte oder gebratene
Leber verwendet wird. Optisch sind beide Pflan-
zen nur schwer auseinanderzuhalten, durch den
Geruch kann man sie aber oft unterscheiden.



»2Meertau“, wie der Rosmarin wortlich iiber-
setzt heifit (lat. ros = Tau, marinus = Meer),
wichst vorwiegend an den Kiisten des Mittel-
meerraums, gedeiht aber auch in Gérten unse-
rer Gefilde. Der immergriine, intensiv duftende
Strauch verstrémt einen wunderbaren, an Euka-
lyptus erinnernden Duft. Daher fand er, bevor
er Einzug in die Kiiche hielt, auch in Mitteln
der Apotheker und in Parfiims Verwendung,
Kolnisch Wasser beispielsweise enthélt Rosma-
rin6l. Rosmarin gehort sicherlich zu den aro-
matischsten Gewiirzen der italienischen Kiiche,
weswegen man oft nur geringe Mengen fiir ein
Gericht braucht. Frischer Rosmarin eignet sich
als Bestandteil von Marinaden oder zum Wiirzen
von Suppen, er harmoniert mit Fleisch, Fisch,
Gemiise und Kartoffeln. Auch getrocknet gibt er
z. B. einer Lammkeule ein wunderbares Aroma.

Einer der Stars der italienischen Kiiche ist zwei-
felsohne Basilikum, der auch als Konigskraut
bezeichnet wird (griech. basilikon = koniglich).
Frisch verstromt die Pflanze einen so intensi-
ven, frischen Geruch, dass man das Gefiihl hat,
man miisse sie nur ansehen und sie entfalte ihr
volles Aroma. Ein paar frische Bldttchen kon-
nen einem Gericht das geschmackliche Highlight
geben. Was wire die italienische Kiiche beispiels-
weise ohne Caprese? Tomate mit Mozzarella
und einem Bléttchen Basilikum fiir den letzten
Schliff. Oder das herrlich aromatische Pesto alla
genovese, das {iberwiegend aus Basilikumblat-
tern hergestellt wird? Auch getrocknet ist Basi-
likum ein gern gesehenes Gewtirz fiir Gefliigel,
Suppen und Gemiise, allerdings ist es dann ldngst
nicht so aromatisch wie im frischen Zustand.

lllustrationen: Senta Kock-Bergmeier

Schon seit dem Mittelalter findet Salbei als
Heilmittel und in der Kiiche Verwendung. Der
bekannteste unter den fast 1.000 verschiedenen
Sorten ist der sogenannte ,Echte Salbei®, auch
Kiichensalbei® genannt, mit seiner graugriinen
Farbe und seiner pelzig-flauschigen Oberfliche.
Durch seinen aromatischen Duft und seinen
wiirzigen Geschmack wird frischer Salbei gerne
fiir Fiillungen von Fleischgerichten, als Krauter-
kruste zu Fisch, zum Aromatisieren von Suppen
und Gemiise oder zu italienischer Pasta verwen-
det. Ravioli mit Salbeibutter beispielsweise sind
ein einfaches, aber besonders leckeres Gericht,
bei dem die Pasta nur kurz in Butter mit einigen
Salbeiblédttern geschwenkt wird. Auch zu fetten
Gerichten passt Salbei gut, da er deren Bek6mm-
lichkeit fordert.
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Krautermarinade

Marinata alle erbe
“ Zubereitung 10 Minuten zzgl. Marinierzeit

* 5 EL Olivendl

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

* 3 EL glatte Petersilie, gehackt

° 1 EL Thymianblatter, gehackt

* 2 Lorbeerblatter, zerrupft

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, grob gehackt

© 2 TL Zitronensaft

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das gewiinschte Fleisch pfeffern, in eine

Schiissel legen und Zwiebel, Petersilie, Thy-
mian, Lorbeerbldtter und Knoblauch dartiber
verteilen. Olivenol mit dem Zitronensaft verriih-
ren und iiber das Fleisch tridufeln. 2 Stunden an
einem kiihlen Ort ziehen lassen. Nach der Mari-
nierzeit salzen.

1M 045 Eignet sich gut fiir geschnittene
Fleischstiicke oder Hithnchenbrustfilets.

26 % April/Mai 2011

Zitronenmarinade

Marinata al limone
< Zubereitung 10 Minuten zzgl. Marinierzeit

= 400 ml Olivendl

« 2 Stangel glatte Petersilie, Blatter abgezupft
1 Zweig Thymian, Blatter abgezupft

1 Lorbeerblatt

* 1 kleine Schalotte, fein gehackt

« Saft von 1 Zitrone

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Alle Zutaten miteinander in einer grofien
Schiissel vermengen. Fleisch oder Fisch 30
Minuten darin an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

1M 05 Besonders gut geeignet als Marinade
fiir Steak oder Fisch.

Rotwein-Krauter-
Marinade

Marinata al vino rosso e erbe

“ Zubereitung 50 Minuten zzgl. Marinierzeit

* 1EL Olivendl 11 Rotwein

* 2 Karotten, * 400 ml Rotweinessig
klein gehackt * 4 TL frischer Thymian,

* 3 Zwiebeln, geschalt, fein gehackt

fein gehackt * 5 schwarze
« 1 Selleriestange, Pfefferkdrner
klein gehackt - Salz

Olivendl in einem grofien Topf erhitzen.

Karotten, Zwiebeln und Sellerie bei geringer
Hitze ca. 10 Minuten darin garen, gelegentlich
umriihren, bis das Gemiise leicht braun ist.

Mit Wein und Essig abléschen, Thymian

und Pfefferkérner hinzugeben. Salzen und
bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten garen lassen.
Abkiihlen lassen, dann das Fleisch ca. 24 Stun-
den darin ziehen lassen.

10 045 Schmeckt besonders gut zu Wild.



Fotos: Frauke Antholz

Basilikumbutter

Zubereitung 10 Minuten

1 gr. Bund Basilikum, grob gehackt
100 g Butter, grob gewiirfelt
2-3 EL Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Butter im Wasserbad zerlassen.
Sobald sie weich ist, den Topf vom
Herd nehmen, Basilikum und Zitronen-
saft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Butter passt gut zu Fisch
und Schalentieren, aber auch auf Brot
schmeckt sie hervorragend.

Krauterol

Zubereitung 10 Minuten zzgl. stehen lassen

750 ml natives Olivendl extra
120 g Rosmarin, fein gehackt
100 g Salbei, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt

Meersalz

Knoblauch und gehackte Krauter in

ein Gefifs geben, etwas Salz zugeben,
mit Ol begieRen und alles miteinander
verrithren. Uber Nacht stehen lassen -
sicherstellen, dass die Kriuter gut mit Ol
bedeckt sind. Gegebenenfalls noch etwas
Ol nachgiefen.

In einem gut verschlossenen Gefif
Zan einem kiihlen, dunklen Ort oder
im Kiihlschrank aufbewahren. Das Ol
hilt sich mehrere Monate, bei Bedarf
konnen Sie etwas Olivendl nachfiillen.

Das Ol eignet Sie gut zum
Anbraten von Fleisch oder Kartoffeln.
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45

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
<« Vorbereitung
10 Minuten zzgl.
Marinierzeit

“ Kochzeit

35 Minuten

Mariniertes Rinderfilet
mit Ofentomaten

Filetto di manzo marinato

* 1 Rinderfilet (800 g)
* Krdautermarinade (s. Seite 26)

* Olivendl

Fiir die Tomaten

* 8 mittelgrope Tomaten

= 70 g Semmelbrosel

1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt

* 2 Knoblauchzehen, geschilt, fein gehackt

* 6 EL Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Fleisch mit der Krdutermarinade marinieren und

2 Stunden ziehen lassen. Dann in einer Pfanne mit
Olivendl rundherum anbrdunen, in Alufolie wickeln und
warm halten.

Den Ofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorheizen. Die

Tomaten waschen, abtrocknen und quer halbieren.
Die Tomaten mit der aufgeschnittenen Seite nach oben
in eine ofenfeste Form legen und salzen. Semmelbrosel,
Petersilie, Olivenol, Knoblauch, Salz und Pfeffer verriih-
ren, bis eine kriimelige Masse entstanden ist. Diese Lof-
felweise auf die Tomaten geben und leicht andriicken. Die
Form in den Ofen geben und die Tomaten ca. 30 Minuten
backen, bis die Kruste braun geworden ist.

Das Fleisch aufschneiden und je 2-3 Scheiben auf
einem Teller anrichten. 2 Tomaten daneben setzen
und z. B. mit Rosmarinkartoffeln servieren.

lhehe macht'erlfinderiseht.. undschnell
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Friuhlingspasta
mit Artischocken
und Scampi

FUR 4 PERSONEN
Vorbereitung 15 Minuten 25
Kochzeit 10 Minuten MINUTEN

500 g, z. B. Galletti

12 rohe Scampi, geschdlt, Darm entfernt
2 Baby-Artischocken

2 Schalotten, geschdlt, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, geschilt, fein
gehackt

2 EL Zitronensaft

100 ml Olivendl

25 g Butter

2 EL glatte Petersilie, gehackt

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Zitronensaft in eine Schiissel mit

kaltem Wasser geben. Die Artischo-
cken von den duf3eren Blittern befreien,
die Blattspitzen entfernen. Lings halbie-
ren und das Heu entfernen. Dann die
Artischocken ldngs in 5 mm dicke Stii-
cke schneiden und in die Schiissel mit
dem Zitronenwasser legen.

70 ml Olivendl in eine grofie Pfanne

geben und erhitzen. Die Artischo-
cken aus dem Wasser nehmen und mit
einem Kiichentuch trocken tupfen.
Dann zusammen mit den Schalotten,
dem Knoblauch und der Petersilie in die
Pfanne geben und bei schwacher Hitze
unter Rithren 10-12 Minuten diinsten.

Wihrenddessen einen grof3en Topf

mit gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen. Pasta hineingeben und nach
Packungsanweisung al dente kochen.

Die Butter in einer kleinen Pfanne
zerlassen, die Scampi halbieren und
hinzugeben. Ca. 2-3 Minuten anbraten,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abgiefien, mit dem rest-

lichen Olivendl vermengen. Scampi
und Artischocken zugeben, alles vermi-
schen und servieren.

Fotos: Frauke Antholz

Artischockensalat 9

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN » Vorbereitung 20 Minuten *» Kochzeit keine

6 junge Artischocken

1Bund glatte Petersilie, fein gehackt
6 EL Olivendl

Saft von 2 Zitronen

100 g Parmesan, gehobelt

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die oberen 2 cm und die Stiele der Artischocken abschnei-

den, die harten Blétter entfernen. In eine grofse Schiissel mit
Wasser etwas Zitronensaft triufeln und die Artischocken hin-
einlegen, anschlieflend die Artischocken in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

Olivendl mit dem Saft von einer % Zitrone und der Petersi-

lie verriihren, salzen und pfeffern. Die Artischocken damit
betrdufeln, mit dem Parmesan bestreuen und servieren.
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Bunte Tagliatelle
mit Knoblauchbroseln

Tagliatelle colorate

FUR 4 PERSONEN
“ Vorbereitung 10 Minuten
“ Kochzeit 15 Minuten

= 500 g weife und griine Tagliatelle
= 300 g weife Semmelbrosel

* 4 EL glatte Petersilie, fein gehackt
1 EL Schnittlauchrdllchen

* 2 EL Majoran, fein gehackt

= 50 g Pinienkerne

* 3-4 Knoblauchzehen, geschalt
fein gehackt

5 EL Olivendl
= 50 g Pecorino, frisch gerieben

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

32 % April/Mai 2011

MINUTEN

Kriuter und Semmelbrosel in einer Schiis-

sel miteinander vermengen. Das Ol in
einer groffen Pfanne erhitzen, Semmelbrosel-
mischung, Knoblauch und Pinienkerne hin-
zugeben und bei geringer Hitze goldbraun
anrosten. Nach Belieben etwas Salz und Pfef-
fer hinzugeben. Die Pfanne vom Herd neh-
men und abdecken.

Einen grofien Topf mit gesalzenem Was-
ser zum Kochen bringen und die Taglia-
telle darin al dente kochen.

Die Pasta abgiefien und in die Pfanne zu

den Semmelbroseln geben, alles gut mitei-
nander vermengen. Mit dem geriebenen Peco-
rino servieremn.

Wiirzige Scampipfanne

S(f(un/)/ marinati

FUR 2 PERSONEN
< Vorbereitung 10 Minuten
“ Kochzeit 10 Minuten

20

MINUTEN

= 300 g Scampi, ohne Darm und Schale

* 1rote Paprikaschote, entkernt, gewiirfelt

*1/2 rote Chilischote, ohne Kerne, klein geschnitten
1 Zwiebel, geschalt, gewiirfelt

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt

* 1 Biozitrone (Saft und Abrieb)

* Blatter von 2 Stielen Thymian, fein gehackt

* 1/2 Bund Basilikum, grob gehackt

=100 ml WeiBwein

* 3 EL Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Scampi darin rundum
anbraten. Paprika, Chili, Thymian und Zwiebeln zuge-
ben und 3 Minuten mitbraten.

Das Ganze mit Weiflwein abléschen, mit Zitronen-

schale, Salz und Pfeffer wiirzen, den Limettensaft dar-
{ibertrdufeln. Mit dem gehackten Basilikum bestreuen und
mit etwas Ciabatta o. 4. servieren.

Fotos: Frauke Antholz



Spritziger Zucchinisalat
mit Thymian

Insalata di zucchine e timo

FUR 4 PERSONEN 10
“ Vorbereitung 10 Minuten MINUTEN
“ Kochzeit keine

° 6 Babyzucchini, in diinne Scheiben geschnitten
* 2 Chicorée, in 1 cm breite Streifen geschnitten
« 1 Stdngel glatte Petersilie, gehackt

© Bldtter von 3 Zweigen Thymian, gehackt

> 1 EL WeiBweinessig

 21/2 EL Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zucchini und Chicorée in eine Schiissel geben. Essig und
Olivendl mit Petersilie und Thymian vermischen, salzen
und pfeffern. Das Gemiise mit dem Dressing vermischen
und servieren.

Hithnerbrust mit frischen
Krautern und Parmaschinken "

Petto di /)()//() con prosciutto di Parma

FUR 2 PERSONEN
< Vorbereitung 10 Minuten
“ Kochzeit 20 Minuten

* 2 Hiihnerbriiste (a 200 g),
mit oder ohne Haut

© 2 Scheiben Parmaschinken

° Blatter von 1 Stiel glatter Petersilie
* Blatter von 1 Stiel Basilikum

° Blatter von 1 Stiel Salbei

* 2 EL Olivendl

75 ml Sahne

> 100 ml WeiBwein

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Hithnerbriiste seitlich einschneiden

und die Kriuter in die Spalte stecken.
Jedes Fleisch mit einer Scheibe Parmaschin-
ken umwickeln, salzen und pfeffern.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die

Hihnchen von beiden Seiten 2-3 Minu-
ten anbraten. WeifSwein zugiefSien und das
Ganze zugedeckt 10 Minuten kocheln lassen.
Danach das Fleisch in Alufolie wickeln und
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Sahne in dieselbe

Pfanne gieflen, aufkochen, salzen, pfef-
fern und um 1/3 einreduzieren lassen. Die
Hihnchen zusammen mit der Sofse und z. B.
mit Fettuccine-Nestern servieren.
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Petersilienhuhn mit Spaghetti

Pollo al prezzemolo con spaghetti

FUR 4 PERSONEN * Vorbereitung 20 Minuten » Kochzeit 20 Minuten

= 500 g Spaghetti © Zesten von 1 Biozitrone

* 350 g Hiihnerbrustfilet, gewiirfelt °1TL Ingwerwurzel, gehackt
250 ml Hiihnerbriihe 1 Bund glatte Petersilie,

* 1rote Zwiebel, fein gehackt grob gehackt

- 25 g Butter *1TL Zucker 40
* 1 EL Olivend * Salz VINUTEN

Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen, die Zitronenzesten hinzu-

geben und bei geringer Hitze unter Rithren ca. 5 Minuten andiinsten.
Ingwer, Zucker und Salz untermischen und weitere 2 Minuten diinsten.
Mit der Hithnerbriihe abléschen, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen, bis sich die Fliissigkeit zur Hélfte reduziert hat.

Wihrenddessen einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen und die Spaghetti darin al dente kochen.

Die Butter in einer grof3en Pfanne zerlassen. Zwiebeln und Hiithn-
chenfleisch hinzugeben und ca. 5 Minuten anbraten, bis das Fleisch

leicht gebrdunt ist. Dann die Zitronen-Ingwer-Mischung hinzugeben, Ragout vom Lamm 110
unterrithren und kurz garen. Die Petersilie dariibergeben und unter stdn- ’ MINUTEN
digem Riihren ca. 3 Minuten weitergaren. A gne llo spezzd to
Die Spaghetti abgieffen und mit in die Pfanne geben, alles gut mitei- FUR 4 PERSONEN “ Vorbereitung 20 Minuten *» Kochzeit 90 Minuten
nander vermengen. Die Pasta auf die Teller geben, etwas Petersilie
dartiberstreuen und servieren. * 1 kg Lammfleisch (nicht zu fette « 2 Stangen Stangensellerie,
Schulter, ohne Knochen oder gewiirfelt
Keule) * 2 EL Butter

© 4 Zweige Rosmarin, fein gehackt « 2 EL Olivend!

* 4 Zweige Thymian, fein gehackt + 4 EL weiBer Balsamico

* 1/2 Bund Majoran, fein gehackt < 1/8 I trockener Weifwein

* 6 Knoblauchzehen, geschilt,

* Salz und frisch gemahlener
fein gehackt J

schwarzer Pfeffer
© 2 Zwiebeln, geschilt, fein gehackt

« 1 Karotte, fein gewiirfelt

Das Lamm so gut es geht von Fett und Sehnen befreien und in kleine
Wiirfel schneiden. Einen Schmortopf auf den Herd stellen, daneben
eine Schiissel mit einem Sieb darin.

1 EL Butter und 1 EL Ol in dem Topf erhitzen, die Hilfte des Lamms

hineingeben und bei hochster Stufe unter Rithren anbraten, bis es
gebrdunt ist. Mit einem Schauml6ffel herausheben und in das Sieb geben.
Mit der zweiten Hélfte des Lamms die Prozedur wiederholen.

Den Knoblauch, das Gemiise und die Zwiebeln in den Topf geben,

kurz anbraten und das Fleisch wieder mit in den Topf geben, mit dem
Balsamico und dem Weifwein abléschen. Die Krauter untermengen und
alles salzen und pfeffern.

Die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und alles 1 Stunde schmo-

ren lassen, bis das Fleisch zart ist. Von Zeit zu Zeit den Deckel anhe-
ben und umriihren. Sollte sich die Fliissigkeit stark reduzieren, etwas
Wein oder Wasser nachgiefsen. Vor dem Servieren das Fleisch nochmals
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

34 ESVlhu e hpriiai 201



40 Rinderfilet in cremiger Krautersofse

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
< Vorbereitung
15 Minuten

“ Kochzeit

25 Minuten

Filetto di manzo con un sugo alle erbe

* 800 g Rinderfilet

* 1 Bund Friihlingszwiebeln, geputzt,
in feine Ringe geschnitten

* 1/4 Bund Petersilie, fein gehackt
* 1/4 Bund Basilikum, fein gehackt
© 200 ml Créme fraiche

* 4 EL Olivendl

* 3 EL Dijonsenf

* 50 ml Fleischbriihe

> 50 ml trockener Weipwein

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Das Fleisch von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol in einer

Pfanne erhitzen, das Filet gut anbraten, Zwiebeln hinzu-
fiigen. Das Fleisch wieder aus der Pfanne nehmen, mit Senf
einreiben, dann zuriick in die Pfanne geben. Mit Briihe und
Wein begieflen und fiir ca. 15 Minuten zugedeckt bei schwa-
cher Hitze garen.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die

Bratfliissigkeit mit Creme fraiche vermischen, die Kréu-
ter hinzugeben, das Ganze salzen und pfeffern. Das Fleisch in
Scheiben schneiden, auf einem Teller anrichten und mit der
Sofie iibergiefien.




Krauter- ==y ﬂ-::p

Kiiche

Foto: stockfood/ Hoersch, Julia

1 Schnittig: Mit 5 rostfreien Edelstahlklin- 2
gen (geschliffen und gehirtet), schonendes und

schnelles Schneiden von Krdutern aller Art.

www.westmark.de, fiir 12,95 Euro.

2 Griin: In dieser hiibschen Kriauterdose von
ASA finden IThre selbst geernteten Kréduter einen
schonen Aufenthaltsort, bevor es dann ab in
den Topf geht, um Ihre Rezepte zu verfeinern.
www.asa-selection.com, fiir 4,95 Euro.

3 Die Revolution in der Kiiche: Nie
mehr trinende Augen beim Zwiebelschneiden,
kein umstidndliches Trockentupfen von Kriu-
tern, schnell und einfach zerkleinern, mixen und

Salbei-Thymian- I'{TEIEE%:T

;;113i(t) (éirfof‘inecut von Fissler. www.fissler.de, K aI'tOffelll im
Speckmantel

trockenschleudern — und das alles ohne Strom

Patate di salvia e timo in bacon

FUR 4 PERSONEN
4 “ Vorbereitung 5 Minuten 30
“ Kochzeit 25 Minuten MINUTEN

4 Hinguclker: Besonders toll kommen
Thre Kréduter in den passenden Kréuter-
Ubertépfen zur Geltung. www.asa-collec-
tion.de, fiir 6,30 Euro.

* 12 mittelgrope Kartoffeln
=12 Scheiben Speck

© 24 Salbeiblatter

12 kleine Zweige Thymian

2 EL natives Olivendl extra

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Kartoffeln ca. 15 Minuten kochen, dann pellen. In der Zwi-
schenzeit jede Scheibe Speck mit einen Zweig Thymian
und zwei Salbeibldttern belegen. Die fertig gepellten Kar-
toffeln damit umwickeln und das Ganze in heifSem Olivenol
vorsichtig von allen Seiten knusprig anbraten. Mit etwas
Pfeffer wiirzen und nach Wahl servieren. Die Kartoffeln
passen sowohl zu Fleisch als auch zu Fisch.

5 Frisch: Diese schmiickenden Hydro-Kriu-
tertopfe verfiigen iiber ein ausgekliigeltes Sys-
tem, das Krduterpflanzen vor dem Austrocknen
bewahrt. www.mepalrosti.de, in verschiedenen
Grofien, ab 6,90 Euro.




nutzliche Tipps

zur Krauter-Aussaat

Ein- und zwei-

jahrige Krauter-
arten, wie zum Bei-
spiel Schnittlauch und
Petersilie lassen sich
nur iiber Aussaat ver-
mehren. Robuste,
kélteunempfindliche
Arten kann man im
Friithjahr direkt ins
Beet sden.

Wenn Sie nicht

im Freien aus-
sden, fiithlen sich die
Kriutersamen an einem sehr hellen Platz auf der Fenster-

bank oder im Gewidchshaus am wohlsten.

Bei der Aussaat noch nicht

diingen. Die jungen Pflanzen
konnen so viele Ndhrstoffe noch
nicht verarbeiten.

Die Samen in einer Schale
nicht zu dicht aussien.

Diese Schalen sollten nicht aus Kunststoff bestehen,
sondern aus Holz, Ton, Kokosfasern oder Zeitungs-
papier. Nicht nur der Umwelt zuliebe.

Beschriften Sie die Aussaaten stets. Alte Eisstdbchen
sind beispielsweise hiibsche Etiketten.

Achten Sie

darauf, dass
die Erde nicht
austrocknet.

Am besten

mit einer Blu-
mendusche gie-
Ben, um die Erde
und feinen Wurzeln
nicht aufzuwiihlen.

Die Keimung wird beschleunigt, wenn die Samen
mit einer Glasplatte bedeckt werden.

Nach circa sechs Wochen sind die
Krauter bereit zur Ernte.
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. Die grofen
-+ Sopen-
. klassiker

Napoli, Arrabbiata, Alfredo — wer kennt sie nicht? Wie

aber werden diese Sofsen original zubereitet? Wir haben

uns auf die Suche nach den wahren Rezepten der bekann-
testen italienischen Exportschlager gemacht und haben
Erstaunliches entdeckt: Pesto mit Bohnen, Carbonara
ohne dicke Sahne und Bolognese ohne Spaghetti!

4 {t.,"é- 4]

i
o




100

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN
« Vorbereitung
10 Minuten

« Kochzeit
keine

40 EZYle re. npritai 200

Pesto alla
genovese

¢ 50 Basilikumblatter

¢ 20 glatte Petersilienblatter

* 3 Knoblauchzehen, geschalt

* 170 g geriebenen Parmesan

e 2 EL Pinienkerne, leicht angerdstet
* 120 ml natives Olivendl extra

* Salz und 1/4 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Basilikum und Petersilie in einen Mixer
geben. Knoblauch hinzugeben, dann den
Parmesan und die Pinienkerne und das
Ganze im Mixer zerkleinern, bis die Pini-
enkerne zermahlen sind. Olivenol, Pfef-
fer und Salz hinzugeben, gut vermischen.

Es ist wirklich ein Kinderspiel, Pesto selbst herzu-
stellen. Nicht nur fiir den Eigenbedarf, auch zum
Verschenken eignen sich die hiibschen Gldschen
mit dem intensiven Griin wunderbar. Der Kreati-
vitdt sind bei der Pestozubereitung keine Gren-
zen gesetzt, einfach ausprobieren, was schmeckt.
Pesto mit getrockneten Tomaten sieht als Pendant
zu dem Griinen auch schick aus.

Trenette
mit Pesto
alla genovese

* 500 g Trenette

* Pesto (siehe links)

* 250 g Kartoffeln, geschalt, in 1 cm grofBe Wiirfel geschnitten
¢ 100 g griine Bohnen, die Enden entfernt

Einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen brin-

gen. Die Kartoffeln hineingeben, wenn das Wasser wieder
anfingt zu kochen, die Bohnen und die Pasta hinzugeben und
al dente kochen.

In einer grofien Pfanne das Pesto zusammen mit 1 oder 2 EL

des Pastawassers erhitzen, ohne dass es anfdngt zu kochen.
Die Pasta mit dem Gemiise abgief3en, dabei eine Tasse des Was-
sers auffangen. Die Pasta in die Pfanne mit dem Pesto geben
und, wenn notig, etwas von dem Wasser hinzugeben. Auf Tel-
ler verteilen und servieren.

/. :

Fotos: Frauke Antholz




%9

7

MINU

FUR 6 PERSONEN
¥ Vorbereitung
10 Minuten

¥ Kochzeit

15 Minuten

Fusilli al tonno

* 500 g Fusilli

* 60 ml natives Olivendl extra,
plus 2 EL zum Wiirzen/Anmachen

¢ 1/2 Zwiebel, geschilt, fein geschnitten
¢ 2 Knoblauchzehen,geschdlt, gehackt
© 200 g Thunfisch, abgegossen

* 80 g gemischte Oliven, entkernt
und in Scheiben geschnitten

* 3 EL Kapern, gehackt

e 3 EL glatte Petersilie, gehackt
120 ml trockener WeiBwein

¢ 450 g Tomatensofe

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

schlechter verdauen Idsst.

Fusilli al tonno ist eines der beliebtesten Nudel-
gerichte in Italien, sie sind einfach und schnell
zuzubereiten und schmecken richtig lecker. Aber
Vorsicht, ein Italiener verzeiht Ihnen nicht, wenn
Sie {iber eine Pasta mit Fisch Parmesan reiben!
Angeblich, weil sich Fisch mit Kdse zusammen

Ol in einer mittelsroRen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch zugeben; sobald der Knoblauch nach 2-3 Minu-
ten goldbraun ist, den Thunfisch hinzufiigen und weitere 3
Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die

Oliven, Kapern und die Hélfte der Petersilie in die Pfa ﬂa{geben e

ki
L T

1 Minute kocheln lassen, dann den Wein hmztg#ﬂen und fa%;' N pba

alles verdampfen lassen. Danach die Tomat sofde hm‘Z&lge—
ben und erneut fiir 5 Minuten aufkochen. Mlt Salz und Pfef-
fer abschmecken. : 4 #

Einen grofsen Topf mit gesalzenem W;'Eéser zum Kochen brin-

gen. Die Pasta hineingeben 1'121d al ﬂ%hte kochen. AbgiefSen.
Uber die Thunfischsofie geben, mit 2 EL Ol anmachen, dié rest-
liche Petersilie zufiigen, salzen und alles gut vermlschen,SOfort
servieren. :




Die Herkunft dieses hellen Nudelgerichts ist nicht
100-prozentig gekldrt, es gibt zwei verschiedene
Legenden. Die erste besagt, dass das Gericht auf Arbei-
ter aus den Apenninen zuriickgeht, die sich wéhrend
ihrer Arbeitspause Pasta mit Pancetta und geriebenem
Pecorino gekocht haben sollen. Eine weitere Legende
besagt, dass die Amerikaner dieses Gericht wahrend
des Zweiten Weltkrieges durch die Verbindung von
Eiern, Bacon und Spaghetti kreiert haben. Wir wollen
natirlich lieber an die erste Geschichte glauben.

2

MINU * 500 g Bucatini
e 1 EL natives Olivendl extra

FUR 6 PERSONEN 280 g durchwachsener Speck,
« Vorbereitung gewiirfelt
10 Minuten g
* 6 grofe Eigelb
¥ Kochzeit e
15 Minuten ~ © 225 g Pecorino, gerieben

* 60 g Parmesan

* 1 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

*1/2 TL Salz
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Bucatini alla carbonara

Das Ol in einer grofSen Pfanne erhitzen. Den
Speck hineingeben und ca. 10 Minuten knusp-
rig anbraten.

Die Eigelb in eine Riihrschiissel geben und ver-
quirlen. Pecorino, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Einen grofsen Topf mit gesalzenem Wasser zum

Kochen bringen. Die Pasta hineingeben und al
dente kochen. Abgiefien, dabei etwas von dem
Wasser aufbewahren.

Die Pasta mit in die Pfanne geben, die Eier

hinzufiigen und alles gut vermischen. Die Eier
leicht anstocken. Sollte es zu trocken werden, 16f-
felweise etwas von dem Nudelwasser hinzugeben.
Sobald die Sofse cremig ist, auf die Pasta geben, mit
Parmesan bestreuen und servieren.

Fusilli 2
di Napoli MINU

FUR 4 PERSONEN
« Vorbereitung 15 Minuten
¥ Kochzeit 10 Minuten

* 400 g Fusilli (oder andere Pasta
nach Wahl)

¢ 700 g Eiertomaten (ersatzweise
aus der Dose)

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt, leicht
zerdriickt

* 1 Zwiebel, geschlt, fein gehackt
* Natives Olivendl extra

* 1 Handvoll Basilikumblatter

*1 Prise Zucker

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zum Servieren
 Parmesan, frisch gerieben

* Glatte Petersilie, gehackt

Die Pasta in Salzwasser al dente
kochen. Abgiefien und beiseite
stellen.

Die Tomaten mit heifdlem Wasser
{iberbriihen, die Haut abziehen,
entkernen und klein schneiden.

Etwas Olivendl in einem Topf

erhitzen, Zwiebel, Knob-
lauch und Basilikumblétter darin
andiinsten, bis die Zwiebel gla-
sig ist. Die Tomaten zugeben und
gut verrithren. Die SofSe mit etwas
Salz, einer Prise Zucker und etwas
Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehe und Basilikum-

bldtter herausnehmen und die
Sofse mit der Pasta vermischen,
nach Belieben mit frisch geriebe-
nem Parmesan und etwas Petersi-
lie bestreuen. Sofort servieren.




Fotos: Frauke Antholz

Die typischen Zutaten der siiditalienischen Stadt
Neapel werden in dieser Sofe vereint. Frisches
Gemiise mit aromatischen Krdutern, rustikal zube-
reitet. Mit Leidenschaft gekocht, fiihlt sich jeder,
der am Herd steht, schnell selbst wie ein echter
Siditaliener. Streut man dann noch gekonnt die
Petersilie Giber die rote Sofe, spiirt man schon fast
die brennende Sonne im Nacken.




Pasta nach Art von Alfredo, dieser Name leitet sich von einem
romischen Restaurant ab, in dem sie erfunden wurde. Angeblich
zelebrierte Alfredo selbst die Zubereitung der Sope vor dem Gast
mit einem goldenen L&ffel und einer goldenen Gabel. Ein kdnig-
liches Vergniigen.

2

MINUTE

FUR 4 PERSONEN
« Vorbereitung
5 Minuten

¥ Kochzeit

15 Minuten

Makkaroni
al’Alfredo

* 400 g kurze Makkaroni
* 200 g Sahne
100 g Butter

* 50 g Parmesan, frisch gerieben
zzgl. etwas Parmesan zum Bestreuen

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Butter in einem grofien Topf schmelzen.

Sahne zufiigen, aufkochen lassen und das Ganze
5 Minuten bei geringer Hitze kécheln lassen, dabei
permanent rithren. Parmesan zugeben und so lange
weiterriithren, bis eine glatte SofSe entstanden ist.
Den Topf vom Herd nehmen.

Die Pasta in Salzwasser al dente kochen. Die Sofse
2nochma1s erwarmen, die Nudeln abgieflen und
mit der Sofse vermischen. Nach Geschmack salzen
und pfeffern. Auf Teller verteilen, mit frisch geriebe-
nem Parmesan bestreuen und sofort servieren.
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Diese herzhafte Pasta stammt aus dem Latium, genau genommen
aus dem Ort Amatrice, woher auch der Name des Gerichtes riihrt.
In dem kleinen Ort mit weniger als 3.000 Einwohnern wird sogar
ein Fest zu Ehren der Pasta all'amatriciana gefeiert, bei dem mas-
senweise Spaghetti mit dieser Sope gekocht und an die Einheimi-
schen und Touristen weitergereicht werden.

MINUTE

FUR 4 PERSONEN
« Vorbereitung
10 Minuten

¥ Kochzeit

10 Minuten

Tagliatelle
all’amatriciana

¢ 400 g Tagliatelle (oder Spaghetti)

* 200 g Pancetta (Speck), gewiirfelt

* 1Zwiebel, geschalt, in feine Wiirfel geschnitten
* 500 g Tomaten, entkernt, gewiirfelt

e 2 EL Olivendl

* 1 getrocknete Chilischote, zerbroselt

* 50 g Parmesan, gerieben

* 50 g Pecorino, gerieben

* Salz

Die Pancetta in einer Pfanne ohne Ol knusprig

anpraten. Das Fett abgiefsen und 2 EL Olivenol
in die Pfanne geben, die Zwiebel darin anschwitzen.
Chilischote und die Tomaten zufiigen und das Ganze
zu einer Sof’e einkochen lassen.

Die Pasta in Salzwasser al dente kochen. Abgie-

fen und mit der Tomatensofse vermischen.
Auf Teller verteilen, mit Parmesan und Pecorino
bestreuen und sofort servieren.



Fotos: Frauke Antholz

Diese scharfe Pastasofe heizt jedem ein - ob er will
oder nicht. Seinen Namen verdankt dieser pikante Sugo
nicht nur seiner Schérfe, sondern auch der Laune der
Kochin. Ubersetzt heipt arrabbiata so viel wie wiitend,
und man sagt, dass die Pasta all'arrabbiata scharfer
wird, je wiitender die Kdchin ist.

2

Penne all’arrabbiata

LS * 500 g Pennette 3 EL Ol in einer mittelgrofen Pfanne erhit- ) i By
« 6 EL natives Olivendl extra zen. Den Knoblauch hinzugeben und W\- -ﬁ*‘h’:’ L :
L 5 Minuten anrésten. Dann die Petersili%;,;L ili “i el W
FUR 6 PERS(?NEN o4 !(noblauchzehen, geschalt, find i Reperafii Hinsukidens L NI g
¥y Vor]l())e;;l?:]tuutgg eln gehackt anbraten. AnschlieBend die Tomatensofe hi,r_i-
& Kochzelt * 1 Peperoni, fein gehackt zugeben. Zum Kochen bringen, d%g}Flanfme" .
15 Minuten  © 1/2 getrocknete Chilischote, reduzieren und 5-10 Minuten kocheln lassen.

fein gehackt
¢ 1 Bund glatte Petersilie, gehackt

. Cla
Einen grofsen Topf mit gesalzen'é_m Wasser

zum Kochen bringen. Die Pasta hineinge- _
* 450 g Tomatensofe ben und al dente kochen. Abgiefen. Die Pasta -
*1/2 TL Salz mit in die Sofse geben. Die restlichen‘_'ﬁ_ EL Ol ¢
: x| :
+1/2 TL frisch gemahlener Salz und Pfeffer hinzugeben. Alles gu'ff,zermlf _ o

schwarzer Pfeffer

schen und servieren.




Die wohl einfachste Pasta der Welt sollte jedem Koch-
muffel gelingen, der Eindruck schinden will. Auch die
Zutaten sind in fast jedem Haushalt zu finden und gut zu
lagern. Hat man zufdllig eine schéne Flasche zu Hause,
kann man auch einfach Olivendl, zerkleinerte Chilischo-
ten und etwas Knoblauch hineingeben und hat die
leckere Pastasofe als dekoratives Geschenk zur Hand.

f}’

.

S
e

-

9 Spaghetti aglio,

MINUTE
* 500 g Spaghetti
FUR 6 PERSONEN  * 80 ml natives Olivendl extra,
« Vorbereitung zzgl. 3 EL zum Anmachen
i Mlnute.n ¢ 5 Knoblauchzehen, geschilt,
% Koghzelt klein gehackt
10 Minuten

e 2 getrocknete Chilischoten, klein
geschnitten

* 2 EL glatte Petersilie, zerkleinert
e Ca. 100 g Parmesan, gerieben

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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olio e peperoncino

Einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Die Pasta hineingeben und al
dente kochen.

In der Zwischenzeit Ol, Knoblauch und Chili
2 in eine grofse Pfanne geben. Bei etwas stdrkerer
Hitze anbraten, bis der Knoblauch anfingt, weich zu
werden, nach ca. 3 Minuten Petersilie und etwas Salz
hinzugeben.

Die Pasta abgiefien und einige Loffel des Wassers

zuriickbehalten. Die Pasta in die Pfanne geben.
Den Parmesan, das restliche Ol und ein kleines biss-
chen Pfeffer dazugeben. Alles gut vermengen. Wenn
es danach zu trocken ist, etwas von dem Pastawas-
ser hinzugeben. Auf Teller verteilen und servieren.

Tagliatelle
con ragu alla
bolognese

FUR 6 PERSONEN
« Vorbereitung 15 Minuten
« Kochzeit 75 Minuten

* 600 g Tagliatelle
* 400 g Rinderhack
* 1 Karotte, geschalt, fein gehackt

« 1 Stange Sellerie, geschilt,
fein gehackt

e 1 Zwiebel, geschilt, fein gehackt

e 2 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt

e 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

100 g Pancetta (Speck), gewiirfelt
¢ 1 Dose geschdlte Tomaten (400 g)
* 200 ml Rotwein

* 300 ml Fleischbriihe

1 EL Butter

e 1 EL Olivendl

¢ Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zum Servieren
 Parmesan, frisch gerieben

Butter und Olin einer Pfanne oder

einem Topf zerlassen. Gemiise,
Pancetta, Zwiebel und Knoblauch
unterrithren und andiinsten. Hack-
fleisch untermischen, rithren und
weitergaren, bis es kriimelig ist.

Tomaten klein schneiden,
2zusammen mit dem Wein und
der Briihe zum Hackfleisch geben,
salzen und pfeffern, Lorbeerblatt
und Rosmarin einlegen und zuge-
deckt bei schwacher Hitze 1 Stunde
kocheln lassen.

Die Pasta in Salzwasser nach

Packungsanweisung al dente
kochen, abgieflen und mit dem Ragti
vermischen. Je nach Geschmack
mit Parmesan bestreuen und sofort
servieren.



Fotos: Frauke Antholz

-

Diese Pastasope ist bei uns zu Lande besser bekannt in Zusam-
menhang mit den beriihmten ,Spaghetti alla bolognese”. In Ita-
lien wiirden Sie nur einen fragenden Blick ernten, wiirden Sie
dieses Gericht im Restaurant bestellen. Die Italiener haben feste
Regeln, zu welcher SoBe welche Pasta gehdrt und wiirden nie Spa-
ghetti zu einer HackfleischsoBe servieren. lhre Theorie: Die Pasta
wiirde die SoBe nicht richtig aufnehmen. Es gibt im Ubrigen auch
noch eine neapolitanische Variante des Raqgu, bei der das Hack-
fleisch nach dem Kochen aus der Sofe wieder herausgenommen
und als extra Gang serviert wird.




Ein leckeres Gericht ist nur der Anfang.
Perfekt wird ein Mahl erst mit der
passenden Weinauswahl ... Dieses Mal:

vegetarische Pastagerichte.

Tipps & Wissenswertes
von unserem Fxperten
Noureddine Elbouanani

Wir schlendern durch die
Weinregale im Supermarkt:
Sie kennen das: Kurz nach
Feierabend noch schnell
die Zutaten einkaufen, der
Liebste hat ja auch Hunger,
und, na klar, der vino darf
nicht fehlen. Sie laufen has-
tig die Weinregale ab und
sehen einen Schraubver-
schluss nach dem anderen.
Nein, denken Sie sich, das
kann kein Guter sein. Doch,
kann er! Schraubverschliisse sind heute aus den Rega-
len gar nicht mehr wegzudenken und wecken leider bei
vielen Kunden die Assoziation, dass es sich um mindere
Weinqualitédt handelt. Dies ist aber wirklich falsch!

Die meisten grofsen Weingiiter haben, was ihre Stan-
dardweine anbelangt, fast komplett auf Schraubver-
schluss umgestellt. Na und, solche Weine werden meist
nicht ewig lange gelagert, sondern sind in der Regel nach
ein bis zwei Monaten ausgetrunken.

Der Vorteil gegeniiber dem Naturkorken liegt nicht
nur in den immens hohen Kosten fiir Naturkork, son-
dern schlicht und einfach im Korkfehler, der entstehen
kann. Sie kennen diesen muffligen Geschmack und den
dazugehorigen Geruch. Kork ist ein Naturprodukt und
von daher auch sehr anfillig was Temperaturen, Witte-
rungen etc. angeht. Der Winzer kann so eine Fehlerquelle
ausmerzen, und das zum Vergniigen von uns Weinfreun-
den. Die Grundregel lautet also: Achten Sie nicht auf den
Verschluss eines Weines, sondern immer auf das Etikett,
das verrit, wer den Wein herstellt und woher er stammt,
dies ist die wichtigste Info, die wir beim Weinkauf brau-
chen ... Also, viel Spafl beim Shoppen.

% %{/Zc'

Haben Sie Fragen? www.ne-weinmedia.de
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WIR EMPFEHLEN:
}r Vermentino di Gallura Aldia 2009, Giogantinu,
Berchidda Sardinien, Preis: 7,95 €
Erhéltlich unter www.bremerwein.de

g e

Pasta mit Olivensofde 2

Pasta al sugo di olive

Zu diesem Pasta{gericht schmeckt ein kraftiger Wei-
Rer, ein Vermentino di Gallura, der es mit den Aro- f
men von Oliven und Knoblauch aufnehmen kann. ;
Die Gallura liegt im Nordosten Sardiniens. Hier
bestehen die Boden aus Granitverwitterungen, sie
~ sind wasserdurchldssig mit steinigem, fast felsi-
/ gem Untergrund. Die Weinstocke miissen sehr
tief wurzeln, um ihre Wasser- und Nahrstoff-
versorgung sichern zu konnen - eine wichtige
Voraussetzung fiir konzentrierte WeifSweine.
Aus diesem Grund ist die Gallura bekannt fiir
] ihre charaktervollen WeifSweine, die zu den
“besten Italiens gehoren.

\LDIA S
R

MINU

FUR 4 PERSONEN * Vorbereitung 10 Minuten % Kochzeit 15 Minuten

* 500 g Pasta nach Wahl

¢ 15 schwarze Oliven, entsteint
¢ 15 griine Oliven, entsteint

e 2 Knoblauchzehen, geschalt

e 4 EL Olivendl

¢ 1EL weiche, weife Brotkrumen
1 TL Zitronensaft

e 2 EL frische glatte Petersilie,
gehackt

e Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen, die Pasta hinzufiigen und nach
Packungsanweisung al dente kochen.

In der Zwischenzeit die Oliven und den Knob-

lauch in einen Mixer geben und zerkleinern.
Schrittweise das Ol hineingieRen, bis eine glatte
Paste entsteht. Die Brotkrumen hinzufiigen und
je nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.
SchliefSlich den Zitronensaft hinzugeben und erneut
gut mixen.

Die Pasta abgieflen und zuriick in den Topf
geben. Die Olivensofie dariibergiefien und
griindlich durchmischen. Ein wenig mehr Ol hinzu-
fiigen, wenn sie zu trocken ist. Auf einem warmen
Servierteller anrichten und mit Petersilie bestreuen.



Tagliatelle mit
Zitronenbutter

Tagliatelle con
burro di limone
FUR 4 PERSONEN 3

« Vorbereitung 10 Minuten VN
¥ Kochzeit 20 Minuten

¢ 500 g Tagliatelle

e Schale und Saft von 2 gr. Biozitronen
* 350 ml Sahne oder Créme fraiche

¢ 3 gehdufte EL Butter

e Frisch geriebener Parmesan oder
Grana Padano

e Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

e Einige Gewiirzzweige zum Dekorieren

Einen grofsen Topf mit Wasser zum

Kochen bringen. Die Butter in einer
groflen Pfanne schmelzen, ohne sie
braun werden zu lassen. Die Zitronen-
schalen hinzufiigen und bei geringer
Hitze 5 Minuten erwirmen, damit die
Butter das Zitronenaroma annimmt.
Dann den Zitronensaft hinzufiigen und
vorsichtig zum Kochen bringen, umriih-
ren und von der Herdplatte nehmen.

Die Pasta nach Packungsanweisung
Zal dente kochen und abgiefien. Die
Sahne unter die Zitronenmischung riith-
ren und erhitzen. Sobald es anfingt zu
blubbern, die Pasta hinzufiigen und alles
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Kése bestreuen und mit den
Gewiirzzweigen (optional) garnieren.

einb gql dieses spritzigen Weifsen liegen -

: 'pulien zuf}"‘iiﬁen de§ beriihmten Castel del

e des berithmten Staufer Kaisers Fried-

ich. Fiano ist eine uralte Rebsorte, die haupt-
hlich im Siiden Italiens, in Kampanien,

,-r g&‘ig aut wird und schon bei den Rémern sehr

- Dbeliebt war. Dieser Fiano Jody hat ein kom-

’ r'p'léxes.,‘gromaﬁsches Bouquet, er duftet nach
Birnen, Bii_i_ten, Mandeln und Gewiirzen.
Ein elegant-fruchtiger Weiffwein mit lan-
dem Abg‘;{“ng. Die verhaltene Siifde dieses an
sich trockenen Weines harmoniert sehr gut

& ™ -btmit der Zitronenbutter und der Sahne.

~ WIR EMPFEHLEN:
- Fiano Jody, Conte Spagnoletti-Zeuli,

Montegrosso Andria, Preis: 7,20 €
~ Erhltlich unter www.bremerwein.de

Rligas v
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1 einen Pinot Grigio von Albino Armani aus
dem Trentino vor. Leider ist der Ruf des Pinot
- ﬁlglo durch belanglose italienische Gastro-
i’ﬂ hn“mle -Weine ziemlich ruiniert. Aber gerade
= rdammﬂl Albino Armani uns zeigen, was
fiir ein otentlal in dieser Rebsorte steckt.
A 'Durch 15ad1ka1e Reduzierung des Hektar-
ertrages ﬁbmmt die charakteristische Fiille
dieser Sorte zum Ausdruck.

e
VIR EMPFEHLEN:
¢ Grlqlo 2010 Albino Armani,
6, Preis: 9,70 €
ich unter www.bremerwein.de

Penne mit
Spinatballchen

Penne con grwcchi
di spinaci

FUR 6 PERSONEN
« Vorbereitung 30 Minuten
@ Kochzeit 20 Minuten

* 750 g Penne

* 100 g Semmelbrosel

* 2 Eier

¢ 1/2 Knoblauchzehe, geschilt, gehackt
¢ 50 g Parmesan, fein gerieben

e 1 kleine Prise Muskatnuss

¢ 300 g gekochter Spinat, ausgedriickt
* Natives Olivendl extra

Fiir die Pasta

© 120 g Butter

* 30 g rote Chilischoten, fein gehackt

e 3 mittlere Zucchini, fein gerieben

* 4 Knoblauchzehen geschilt, fein gehackt
¢ 250 g frisch geriebener Parmesan

Ungefdhr 42 Spinatbillchen for-

men: Den Spinat grob hacken, dann
mit Knoblauch, Eiern und Muskatnuss
mischen. Den Parmesan und die Hélfte
der Semmelbrosel hinzufiigen. Wiir-
zen. Ein Billchen rollen und in Olivenol
anbraten. Wenn notig, mehr Semmel-
brosel hinzufiigen und nachwiirzen. Die
restlichen Béllchen rollen und anbraten,
bis sie goldbraun sind.

Die Pasta nach Packungsanweisung
al dente kochen, etwas Kochwasser
auffangen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch

und die Chilischoten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Die Zucchini fiir
2 Minuten hinzufiigen, dann das Ganze
mit der Pasta und dem Parmesan vermen-
gen, falls es zu trocken ist, etwas Koch-
wasser zugeben. Die Spinatbillchen
obenauf geben und servieren.



e .Ross(l) d ] ﬂtepu,l_c'iaho- aus den Abruzzen kann es :
] it;,digrs_4f vegetarischen Bolognese aufnehmen.
| sein Bo,t:lqu"et ist kriftig, komplex und dabei doch
ich eftigfﬁfherisch, es erinnert an schwarze
W | L}bqefen. Im Geschmack ist er fruchtig mit
.@" ' f . ﬁsg‘eyvogenen runden Tanninen, leichte Holz-
. 3 "}}Iﬁiﬂaﬂﬂnd Rostaromen harmonisieren den Wein
: und machen ihn zu einem angenehmen Beglei-
NG 'E[:icer'der Grundsitze der Geschwister
Yol Nicb&éﬁﬁ‘ ist die Integration der Arbeit im
5 3 Weinbefé in die Natur, so wird weitgehend
auf Sch.";idtliingsbekéimpfungsmittel verzichtet
d biologisch gediingt.

‘

3 Vegetarische Bolognese

MI N ) .
Ragu vegetariano
FUR 4 PERSONEN * 500 g Tagliatelle oder Pappardelle Eine gusseiserne Pfanne mit Ol erhitzen, Zwiebel,
« Vorbereitung « 2 Selleriestangen, in kleine Wiirfel geschnitten Gemiise, Knoblauch und Hack salzen und pfeffern, 5
10 Minuten 1 Karotte. in kleine Wiirfel hnitt Minuten darin anbraten. Mit Wein und dann mit Briihe
v KOthelt arotte, in kieine Wurtef geschnitten abloschen. Oregano, Lorbeerblitter und Zucker hinzufii-
Z5Minuten o 1 Zwiebel, geschalt, fein gehackt gen und fiir 1-2 Minuten kochen. Die Tomaten dazuge-
100 g gefrorenes Sojahack ben und 20 Minuten kécheln.

. "
3 Knoblauchzehen, geschdt, zerstopen Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Pasta hin-

* 1TL getrockneter Oregano zufiigen und gemifs Verpackungshinweisen al dente
® 2 TL Zucker kochen.

© 100 ml Rotwein

Die Pasta abgiefien und zusammen mit der Sofde ser-
* 100 ml Gemiisebriihe

vieren, mit Basilikum bestreuen.
e 2 Lorbeerblatter

* 1 Dose Tomatenstiickchen (400 g)

1 Bund Basilikum, grob geschnitten

¢ 15 ml Olivendl

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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nglets Die Hohenlage von bis zu 350 Metern
i d1esem Wein eine herrliche Frische.
' ar. funkelt er im Glas, Zitrusnoten
_ 1en sein Bouquet, aber auch Aromen
Y ~ reifer F'ri:fchte. Der erste Schluck ist erfri-
\' schend fruchtig, seine gut integrierte Saure
\Verlelht dem Inzolia Finesse und Eleganz.
o i

E_MPFEHLEN
i Blanco 2009 Caruso & Minini,

52 % April/Mai 2011

3er empfehlen'wir einen weifSen Inzolia
us Sizilien. Die Siifie der Tomaten und die wiir-
: Mten des Pecorino Werden perfekt ergdnzt
1 er erfn?chenden Frucht dieses Wemes Die

r':- o
an Giummarella, im Herzen des Marsala-

Penne mit
Aubergine,
Tomaten,
Basilikum
und Pecorino

Penne con melanzane,
pomodort, basilico e
pecorino

FUR 4 PERSONEN 3
« Vorbereitung 15 Minuten %
¥ Kochzeit 20 Minuten

* 500 g Penne
1 grope Aubergine
1 rote Zwiebel, geschdlt, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt

1 Thymianzweig

* 250 g Kirschtomaten, halbiert

* 100 g frische Tomaten, klein geschnitten
« 10 Basilikumblatter, zerrupft

e 2 EL Pecorino, gerieben

* Natives Olivendl extra

e Etwas Mehl

Die Aubergine in 1 cm grofie Wiir-
fel schneiden, in ein Sieb geben und
salzen.

Zwiebel, Knoblauch und Thymian in

etwas Olivendl anschwitzen. Dann
die Kirschtomaten und die Tomaten
hinzugeben und das Ganze 5 Minuten
kocheln lassen.

Die gewiirfelte Aubergine mit etwas
Mehl bestduben, kurz in Olivenol
anpraten und dann zu der Sofie geben.

In der Zwischenzeit die Pasta al

dente kochen, abgiefSen und zu der
Sofse geben. Alles gut vermischen, Basili-
kum und einen Spritzer natives Olivendl
extra hinzugeben und mit der Hilfte des
Pecorino bestreuen. Die Pasta auf 6 Tel-
ler verteilen und den restlichen Pecorino
dariiberstreuen.



l. < :.:‘: . o .‘_ .
'é!kann es kaum ein Wein aufnehmen,
£ ler empfehl"e;l wir einen leichten, eleganten Wein
 ohné Ecken und Kanten, der das Pastagericht
unterlegt. Der Orvieto, einer der berithmtesten
4 Wf_m weine Italiens, kommt diesem Anspruch
- entgegen. Er gewinnt seinen Reiz durch das :
‘“ -TZy_s'a;_\nmenspiel verschiedener Rebsorten: |
erler P{pcapico steht fiir eine gewisse ernste
Mineralitit, wohingegen der Grecchetto
mit seinem spontanen Duft schnell iiber-
zeugt. Die Sorten Verdello, Drupeggio und
} Malvasia erginzen die beiden zu einem
,\harmonischen Wein.

» WIR EMPFEHLEN:

_+ Orvieto Terre Vineate 2009, Palazzone,
Preis: 7,95 €

altlich unter www.bremerwein.de

Tagliatelle mit Erbsen, Ricotta und Minze

2

MIN Tagliatelle con piselli, ricotta e menta
FUR 4 PERSONEN ¢ 500 g Tagliatelle Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen, eine Prise Salz,
¥ Zubereitung * 200 g frische Erbsen dann die Tagliatelle hineingeben und nach Packungsanweisung al dente
15 Minuten kochen.

& Kochzeit  ° 1rote Zwiebel, geschilt, in diinne

10 Minuten Scheiben geschnltten Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Zwiebel hinzugeben.

* 125 g Ricotta Kurz anbraten, bis sie weich ist, dann die Erbsen und etwas Nudelwasser
o 2 EL Olivend! hinzugeben. Bei geringer Hitze so lange kocheln, bis auch die Pasta fertig ist.
* 1 Handvoll frische Minze Sobald die Pasta al dente ist, diese abtropfen lassen und zusammen mit
* Salz der Hilfte der Minze zu den Erbsen geben.
 Pecorino-Splitter zum Garnieren
Die Pasta gleichmif3ig auf 4 Schiisseln verteilen und mit kleinen Ricotta-
Fléckchen bestreuen. Mit Pecorino-Splittern und frischer Minze garnie-
ren und sofort servieren.

#0804 & Dieses siiditalienische Gericht schmeckt auch mit anderen grii-
nen Gemiisearten wie Bohnen, Spargel oder Zucchini sehr gut.
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Doradenfilets mit kandierten
7itronen und Krauterkartoffeln

Filetto d’orata con limone candito e patate alle erbe

* 1 Bio-Zitrone <100 g gemischte Krduter (Oregano, Zitronenmelisse, Rosmarin,
« 250 ml Wasser Minze, Basilikum)

<180 g Zucker « 500 ml Fischfond (s. rechts)

« Saft von 1 Zitrone « Natives Olivendl extra

« 2 Doraden Royal « Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

« 2 Kartoffeln

Die Zitrone waschen, in 5 mm diinne Scheiben schneiden. 250 ml Wasser, Zucker, Salz und

Zitronensaft in einen Topf geben und aufkochen. Den Sud 1 Stunde bei niedriger Hitze
kochen lassen, anschliefend vom Herd nehmen, die Zitronenscheiben hineingeben und 30
Minuten ohne weitere Hitzezufuhr zichen lassen.

2Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Zitronenscheiben aus dem Sud nehmen, auf
einen Gitterrost legen und 10 Minuten abtropfen lassen. Die abgetropften Scheiben auf

ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Ofen 3 Stunden trocknen lassen.

3Den Backofen auf 230 Grad/Gas Stufe 8 vorheizen. Doraden putzen, filetieren, entgré-
ten. Kriuter von den Stingeln zupfen, Kartoffeln schilen und fein hobeln. In eine Schiis-
sel geben und mit den Kréutern, Salz, Pfeffer und Olivendl vermengen.

44 etwa 20 x 40 cm grofe Stiicke Alufolie ausbreiten, die Kartoffeln darauf dicht nebenei-
nander platzieren. Je ein Doradenfilet auf die Kartoffeln geben, einige EL Fischsud dar-
iiber verteilen. Mit Salz, Pfeffer und Olivendl verfeinern und die kandierten Zitronenschei-
ben auf die Filets legen. Die Alufolie eng verschliefien, auf ein Backblech geben und 18-20
Minuten backen. Die Filets mit der Folie auf Tellern anrichten, die Folie etwas 6ffnen und

% 5%2?%5%2?5

sofort servieren.

2 Wy

. S
Exklusiv In

,Sois(s)t Italien’
TV-Starkoch
Sante de
Santis




Fischfond

* 1kg Fischreste und -karkassen (Aber kein Lachs! Gut schmecken Zander,
Seeteufel, St. Pierre und Steinbutt)

* 1kg Gemiisereste (Fenchel, Lauch, Stauden{und Knollensellerie, geschilte
l Zwiebeln), grob gewiirfelt

[ *1EL grobes Meersalz
* 10 Pfefferkdrner
¢ 3EL Wermut

, * 1Schuss Anisschnaps

| 1 Fischreste waschen und siubern, mit den Gemiiseresten und 4 1 Was-
ser in einen hohen Topf oder eine Kasserolle geben. Das grobe Meer-
' salz und die Pfefferkérner zugeben und erhitzen.

2 Das Ganze fast zum Kochen bringen. Kurz vor dem Kochen die Hitze
reduzieren und 30 Minuten bei niedriger Temperatur ziehen lassen.
Den Topf vom Herd nehmen und weitere 30 Minuten ruhen lassen.

3 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und den Sud langsam passie-

ren, dann wird der Fond wasserklar. Mit Wermut und Anis abschme-
cken, fertig ist der Fischfond.

Ve S MM Fischfond auf keinen Fall kochen, er wird sonst triib.

Redaktionstipp:

Sante de Santis, bekannt aus verschiedenen TV-Shows, kennt als Ita-
liener die Vorziige seines Heimatlandes und gibt sie in seinem neuen
Buch ,La mia cucina” zum Besten. Seine schmackhaften Pasta-,
Fleisch- und Fischrezepte bringen ,la dolce vita” auf den Tisch. Mit
den hilfreichen Tipps vom Spitzenkoch sind mediterrane Rezepte wie
Schwertfischcarpaccio leicht nachzukochen. Buon appetito! Umschau,
Neustadt/Weinstr. 2010, 240 Seiten, Hardcover. ISBN: 978-3-86528-710-
6,29,90 € (D) /30,80 € (A) / 45,- SFr (CH). |

S
" La mia cucinai

., . - - ;
f .;. - 4 1 ¥ "
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Endll ¢ler da, der lang herbet

verliere
Rlsotto Gratm 7

zaubern aus dem griine
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Salat von gegrilltem
Spargel und Pinienkernen

Insalata di pinoli e asparagi

FUR 4 PERSONEN “ Vorbereitung 15 Minuten *» Kochzeit 5 Minuten

*1-2 Bund griiner Spargel, die Enden entfernt 20
* 2 El Olivendl MINUTEN
=100 g Rucola, gewaschen

=150 g Ziegenkdse

75 g Pinienkerne, gerdstet

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir das Dressing

* 3 EL natives Olivendl extra
* Saft von 1 Zitrone

2 TL kdrniger Senf

* 1EL fliissiger Honig

Die Spargelstangen auf einem Backblech verteilen und mit 2

EL Olivendl betrdufeln. Vermischen, sodass der ganze Spar-
gel mit Ol iiberzogen ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter
den Backofengrill geben. 2 Minuten von jeder Seite grillen, bis
der Spargel leicht golden ist. Herausnehmen, in mundgerechte
Stiicke teilen und beiseite legen.

Fiir das Dressing alle Zutaten in eine Schiissel geben und

gut vermischen. Nach Geschmack wiirzen. Den Rucola auf
4 Teller verteilen, den gegrillten Spargel jeweils obenauf legen.
Ziegenkise dariiberbroseln, mit Pinienkernen bestreuen und
das Dressing dariiber verteilen. Sofort mit etwas knusprigem
Brot servieren.

Risotto mit Spargel, Kresse 45
und Kirschtomaten MINUTEN

Risotto (/g/i asparagit con
crescione e pomodort

FUR 4 PERSONEN « Vorbereitung 15 Minuten *» Kochzeit 30 Minuten

© 200 g Risottoreis

* 2 Bund griiner Spargel, Enden entfernt, in 3 cm lange Stiicke geschnitten
© 4 Schalotten, geschilt, fein gehackt

* 2 Knoblauchzehen, geschilt, in Scheiben geschnitten
=100 g Kirschtomaten, halbiert

4 EL Olivendl

=125 ml WeiBwein

* 1 Liter heife Hiihner- oder Gemiisebriihe

© 2 Bund Brunnenkresse, fein gehackt

* 50 g Butter, gewiirfelt

* 50 g Parmesan, gerieben

2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch hineingeben.

2 Minuten anschwitzen, bis sie glasig sind. Wihrenddessen das restliche Ol
in einer Pfanne erhitzen, Spargelstiicke und Tomaten zugeben, wiirzen und
30 Sekunden lang anbraten. Dann von der heifien Herdplatte nehmen.

Den Reis in die Schalotten rithren, kurz anrésten, den Wein zugiefSen,
kocheln lassen und zur Hilfte einreduzieren. Eine Kelle von der Briihe zuge-
ben, reduzieren lassen und eine weitere Kelle dazugeben. 16 Minuten so ver-
fahren, bis der Reis al dente ist. Dann Kresse, Spargel und Tomaten unterriih-

ren. Den Topf von der heiflen Herdplatte nehmen, Butter und Parmesan in das
Risotto rithren, 5 Minuten ruhen lassen und servieren.
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e 4 Hiihnerbrustfilets, ohne Haut, in 5 cm
grofe Wiirfel geschnitten

* 2 Bund griiner Spargel, Enden entfernt,
in 5 cm lange Stiicke geschnitten

¢ 1 EL Olivendl

* 30 g Butter

e 2 Schalotten, geschdlt, fein gehackt

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gehackt
* 100 ml Weifwein

100 ml Hiihnerbriihe

*100 g Erbsen

° 1EL Créme fraiche

o 1 EL Estri in gehackt

i -
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Hithnchen mit Spargelcreme
Pollo con crema dell’asparago

FUR 4 PERSONEN % Vorbereitung 15 Minuten % Kochzeit 25 Minuten

Butter und Ol in einer groRen Pfanne bei

mittlerer Hitze zerlassen. Die Schalotten
zugeben und glasig anschwitzen. Das Fleisch
hineingeben und anbraten, bis es versiegelt,
aber nicht braun ist. Knoblauch zugeben und
eine weitere Minute braten.

wein und die Brithe in die
und 5 Minuten kécheln
gel zugeben und weitere 5
eln, dann die Erbsen hineinge-
ben und weitere 2 Minuten kocheln. Créme
fraiche hineinriihren, mit Estragon bestreuen
und z. B. mit gekochten Kartoffeln servieren.




Gegrillte Lachs-
forelle mit Spargel N%uén

Trota grigliata con asparagi
FUR 4 PERSONEN *» Vorbereitung 15 Minuten * Kochzeit 10 Minuten
225 g griine Spargelspitzen

* 4 Lachsforellenfilets a 150 g
=120 g Lauch, gesdubert, in Stiicke geschnitten

* 50 g Schalotten, geschilt, fein gehackt

* 1 Knoblauchzehe, geschalt, gehackt Den Ofengrill vorheizen. Die Lachsforellen auf ein eingedltes

* 1/2 EL Dill, fein gehackt Backblech legen, mit Ol bepinseln, eine Butterflocke auf jedes der
*1/2 EL glatte Petersilie, fein gehackt Filets geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Forellen
« 1 EL Schnittlauch, fein gehackt 2-3 Minuten grillen, je nachdem, wie dick sie sind.

* 200 mi Créme fraiche In der Zwischenzeit eine Pfanne erhitzen. Spargel, Lauch, Knob-
* Natives Olivendl extra lauch und Schalotten mit 2 EL Ol 3-4 Minuten anbraten, bis sie
- Butter weich sind, salzen und pfeffern. 2/3 der Krduter unter die Creme
fraiche rithren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Je eine
Lachsforelle auf einem Teller platzieren, die Spargelmischung, Creme
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer fraiche und die restlichen Kriauter obenauf geben und sofort servieren.

« Saft von 1 Zitrone
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Spargel mit Steaks und
Kartoffelplatzchen

Bistecca (1;_)'/1' asparaglt 55
con biscotti di patate MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

< Vorbereitung 30 Minuten *» Kochzeit 25 Minuten

* 4 Lendensteaks (a 200 g) Fiir den Spargel
* 4 EL Speisedl * 1kg Spargel
Fiir die Kartoffelplatzchen ° 17L Butter

°1TL Zucker

* 1 kg Kartoffeln

* 1 kleine Zwiebel, geschalt,

1 Prise Salz

fein gefiackt Fiir die Sope
* 5 EL Speisedl ° 3 Schalotten, geschilt,
* 75 g Pancetta, fein fein gewiirfelt
gewirfelt 100 g Butter zzgl. Butter
©150 g Mehl zum Braten
*1/2 TL Salz * 3 EL Weinessig
* 1EL glatte Petersilie, * 4 Eigelb
fein gehackt * 5 EL WeiPwein
“1E *1Zweig Estragon, fein
gehackt
> 1TL Kerbel, fein gehackt

* Salz und weifer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser

kochen. Fiir die Kartoffelpldtzchen die Zwiebel in 1 EL
Ol andiinsten, die Pancetta zugeben und kurz mitdiinsten.
Die Kartoffeln schilen, durch die Presse driicken, in eine
Schiissel geben und mit Zwiebeln, Pancetta, Mehl, 1/2 TL
Salz, Petersilie und dem Ei gut vermengen. Aus dem Teig
eine 5 cm dicke Rolle formen und diese in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. 4 EL Ol in einer grofen Pfanne erhit-
zen und die Kartoffelpldtzchen darin ausbacken.

In der Zwischenzeit den Spargel vom Kopf bis zum

unteren Ende diinn schilen und die Endstiicke grofi-
ziigig abschneiden. In einem hohen Spargeltopf Wasser
erhitzen, Butter, Zucker und 1 Prise Salz zugeben und
die Spargelstangen hineinstellen. Darauf achten, dass die
Kopfe gerade aus dem Wasser ragen. Je nach Dicke der
Stangen 5-10 Minuten kochen.

Die Lendensteaks wiirzen, etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Steaks darin auf jeder Seite 3 Minu-
ten braten.

Fiir die Sofse die Schalotten in etwas Butter einige

Minuten diinsten. Weinessig, Salz und Pfeffer zugeben
und die Fliissigkeit auf etwa 1 EL einkochen. Etwas abkiih-
len lassen. Eigelb zugeben und unter stindigem Riithren mit
dem Schneebesen im Wasserbad vorsichtig erhitzen, bis
die Masse cremig wird. Nach und nach die Butter und den
Wein zugeben und die Sofde mit etwas Estragon und Kerbel
wiirzen. Die Steaks mit dem Spargel und den Kartoffelpldtz-
chen auf Tellern anrichten und die Sofse getrennt servieren.
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Gratinierte Kalbs- 25
steaks mit Spargel "™

Bistecca di vitello con asparagi al forno

FUR 4 PERSONEN *» Vorbereitung 15 Minuten » Kochzeit 10 Minuten

* 4 Kalbssteaks 3125 g Fiir die Sofe
° 40 g Butter © 30 g Mehl

Fiir den Spargel * 300 ml Gemiisebriihe

* 12 Stangen Spargel * 3 Eigelb

*1TL Butter * 60 g Butter

*1TL Zucker * Muskat

*1/2 TL Salz © 30 g Reibekdse
°1EL Zitronensaft
2 EL Sahne

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spargel vom Kopf bis zum unteren Ende diinn schilen und die

Endstiicke grofiziigig abschneiden. In einem hohen Spargeltopf Was-
ser mit Butter, Zucker und etwas Salz erhitzen und die Spargelstangen
hineinstellen. Darauf achten, dass die Kopfe gerade aus dem Wasser
ragen. Den Spargel je nach Dicke der Stangen 5-10 Minuten kochen.

Das Kalbsfleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in 40 g Butter
von beiden Seiten 3-4 Minuten braten, pfeffern und salzen, heraus-
nehmen und warm stellen.

Inzwischen das Mehl mit der kalten Gemiisebriihe in einem Kklei-

nen Topf glatt rithren. Eigelb unterziehen und die Sofse im Wasser-
bad (oder auf kleiner Flamme) bis zum Eindicken mit dem Riihrbesen
schlagen. Dann 60 g Butter und die Sahne zugeben, unterrithren und
die Sofde mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den geriebenen Kise
unterheben und die Sofde mit Zitronensaft abschmecken.

Die Kalbssteaks in eine Gratinform legen, mit Spargel belegen, die
Késesofde dariibergeben. Bei 220 Grad/Gas Stufe 7 und starker Ober-
hitze kurz iiberbacken und z. B. mit Rosmarinkartoffeln servieren.

Asparagi con salmone e sugo di aneto

Spargel mit Lachs-
kotelett und Dillsof3e »ﬁ%upm

FUR 4 PERSONEN < Vorbereitung 20 Minuten *» Kochzeit 20 Minuten

* 4 Lachskotelettes (a 200 g) 50 g Weizenmehl
° 4 EL Sonnenblumendl * 1/4 | kalte Gemiisebriihe
- > 3 Eigelb
Fiir den Spargel 9
. . *1-2 EL Zitronensaft
* 1kg griiner Spargel, die
Enden entfernt *1Schuss Weiwein
°1TL Butter ° 2-3 EL Sahne
*1TL Zucker * 50 g Butter
*1/2 TL Salz ° Muskatnuss

L * Salz und frisch gemahlener
Fir die Dillsope schwarzer Pfeffer

* Einige Zweige Dill

In einem hohen Spargeltopf Wasser mit Butter, Zucker und etwas

Salz erhitzen und die Spargelstangen hineinstellen. Darauf ach-
ten, dass die Képfe gerade aus dem Wasser ragen. Den Spargel je
nach Dicke der Stangen 8-10 Minuten kochen.

Die Lachskotelettes kalt abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und

Pfeffer wiirzen und in 4 EL heifem Ol von beiden Seiten 3-4
Minuten braten, fiir ca. 15 Minuten in einen vorgeheizten Back-
ofen (120 Grad) stellen.

Fiir die Dillso3e den Dill fein hacken. Die Butter in einem Topf

zerlassen, Mehl zugeben und leicht abbrennen, mit dem Weifs-
wein abloschen, dann mit einem Schneebesen die kalte Briihe ein-
rithren, wiirzen und 5 Minuten kocheln lassen. Die Eigelbe mit der
Sahne verriihren, die Sofse vom Herd nehmen. Die Eigelb-Sahne-
Mischung und Dill einriihren, nicht mehr kochen, mit Zitronensaft,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachskotelettes mit grii-
nem Spargel und der Sofse auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt
z. B. Saffranreis.
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Griin-weifler Spargelsalat

FUR 4 PERSONEN *» Vorbereitung 30 Minuten® Kochzeit 15 Minuten

500 g weifer Spargel

500 g griiner Spargel

2 Eier

1TL Butter

11/2 TL Zucker

17TL Salz

1/2 Bund glatte Petersilie, fein gehackt

1/2 Bund Schnittlauch, in Rélichen geschnitten
1/2 Bund Dill, fein gehackt

12 EL Kerndl

4 EL weifer Weinessig

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

62 ESVlhere. Ml 200

45

MINUTEN

Die Endstiicke des Spargels grof3ziigig abschneiden, den weifsen Spar-
gel vom Kopf, den griinen Spargel von der Mitte bis zum unteren Ende
diinn schélen und anschlieflend in mundgerechte Stiicke schneiden.

In der Zwischenzeit die Eier hart kochen, abschrecken, abkiihlen las-

sen, schilen und fein hacken. In einem Topf Wasser mit Butter, 1
TL Zucker und etwas Salz erhitzen. Den weifsen Spargel zugeben und 3
Minuten kochen, dann den griinen Spargel zugeben und 3 Minuten mit-
kochen. Den Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und in 4 EL Kernol
in einer Pfanne einige Minuten leicht anbraten.

Aus 8 EL Ol, Weinessig, dem restlichen Zucker, Salz, Pfeffer und

den Kriutern eine Vinaigrette zubereiten. Den Spargel auf 4 Tellern
anrichten, mit gehacktem Ei bestreuen, mit Vinaigrette betraufeln und
servieremn.
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Foto: www.1000rezepte.de

Bunter Frithlings-
salat mit Spargel

45

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
Vorbereitung 30 Minuten « Kochzeit 15 Minuten

600 g Spargel, geschalt, blanchiert
1 kleiner Friséesalat

1 gelbe Paprikaschote, gewaschen,
entkernt, in Streifen geschnitten

2 Friihlingszwiebeln, gesdubert,
in diinne Ringe geschnitten

1 kleine Zwiebel, geschilt, in
diinne Ringe geschnitten

1 Bund Radieschen, gewaschen,
in diinne Scheiben geschnitten

4 hartgekochte Eier

200 g saure Sahne

3 EL Krduter, fein gehackt
Zitronensaft

1 rote Chilischote

150 g Lachsschinken

1 gelbe Paprikaschote, gewaschen, entkernt,
in Streifen geschnitten

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Friséesalat in kleine Stiicke zupfen und
waschen.

Die Eier halbieren, das Eigelb mit 100 g sau-

rer Sahne und den fein gehackten Kriautern
mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschme-
cken und in die Eihélften fiillen. Chili in kleine
Streifen schneiden, mit der restlichen sauren
Sahne mischen und mit Paprika und Zitrone
abschmecken.

Den Salat und das Gemiise auf 4 Tellern

anrichten. Mit Lachsschinken, Eihilften und
dem Dip servieren.
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Ste ist stilvoll, késtlich und gar nicht schwer
herzustellen. So zaubern Sie in fiinf Schritten

eines der beliebtesten italienischen Desserts. »ﬁ




2

MINU
FUR 4 PERSONEN
¥ Vorbereitung
10 Minuten
¥ Kochzeit
15 Minuten

Schritt « fiur + Schritt

Zabaione
Zabaione

* 6 Eigelb

* 110 g Zucker

125 ml Marsala

* Schale einer Zitrone, gerieben

Zum Servieren

e Cantuccini

Zabaione ist die Basis fiir viele tolle italienische Desserts. Eine
Creme, die schon schaumig geschlagen wird. Fiir unser Rezept
nehmen wir Zitrone, die das Ganze auffrischt und zu einem
eigenstdndigen Dessert macht.

Schritt ¥ Eins

Alle Zutaten auf der Arbeitsfldche ausbreiten und einen zur
Hilfte mit Wasser gefiillten Topf zum Kochen bringen.

Schritt ¥ Zwei

Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben.

66 % April/Mai 2011

Drei

Schritt

Die Schiissel auf den Topf mit dem kochenden Wasser stel-
len. Darauf achten, dass sie das Wasser nicht beriihrt. 12-15
Minuten schlagen, bis die Mixtur das Dreifache an Volumen
hat und weifsschaumig geworden ist.



Schritt ¥ Vier Schritt ¥ Funf

Die Zabaione in Dessertschilchen geben und sofort servieren, Wenn Sie die Zabaione kalt bevorzugen, lassen Sie sie abkiih-
wenn Sie sie als warmes Dessert geniefsen mochten. len und heben Sie 150 ml leicht geschlagenen Sahne unter die
Creme.

Zabaglione della ciliegia di marasca

b 4 b 4

| j ¢ B ]
_ Cantuccini unterheben.

Die Schattenmorellen abgiefsen und a
teilen, mit dem Marsala betrdufeln.

Jeweils eine Schicht Zabai 3 ne

folgt eine weitere Sclﬂﬁcht ]

Mit eriﬁige?n_! Kirschen und' Sc

* { 1) f__! - servieren. '
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Was gibt es Schoneres, als frisch verliebt zu sein?

Kokosmousse

Mousse al cocco

FUR 6 PERSONEN
< Vorbereitung 20 Minuten 30
“ Kochzeit 10 Minuten MINUTEN

©100 ml Sahne

© 50 ml Kokosmilch, erwarmt

= 250 g weife Schokolade, zerkleinert
° 2 Blatt Gelatine

= 5 EL Kokosnusslikor
(z. B. Batida de Coco)

2 Eiweif
1 Prise Salz

Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, ausdriicken und zum
Kokosnusslikér geben. Die Sahne steif
schlagen. Die Schokolade im Wasser-
bad schmelzen. Sobald sie lauwarm ist,
Sahne, Kokosmilch und die Gelatine-

Likor-Mischung dazugeben.

Die Eiweifs mit einer Prise Salz zu
Schnee schlagen und mit einem
Holzloffel unter die Schokomasse
heben. Das Ganze in eine Schiissel
fiillen und im Kiihlschrank fest wer-

den lassen. Nach Belieben garnieren.

68 % April/Mai 2011

Die Welt durch eine rosarote Brille zu sehen und leichtfiifsig durch die Gegend
zu ténzeln? Wild flatternde Schmetterlinge in der Magengegend zu verspiiren
und permanent breit zu grinsen? Den Léffel in eines unserer fluffigen Desserts

getaucht — und Sie schweben sogleich auf Wolke 7!




Limonensoufflé 50
mit Blaubeeren MINUTEN

FUR 8 PERSONEN
Vorbereitung 30 Minuten <~ Backzeit 20 Minuten
250 g Blaubeeren 5 Eiweif
250 ml Milch 100 g Zucker
40 g Butter Butter und Zucker fiir
60 g Mehl die Formchen
1Prise Salz
2 Biolimetten (Abrieb und Saft) Puderzucker
3 Eigelb Einige Blaubeeren (optional)

Milch und Butter aufkochen, Mehl zugeben und so lange riih-

ren, bis sich ein Film auf dem Topfboden bildet. Teig etwas
abkiihlen lassen, Eigelbe einzeln unterrithren, Limettenabrieb
und -saft zugeben.

Das Eiweifl mit etwas Salz steif schlagen, den Zucker einrie-
seln lassen und so lange weiterschlagen, bis sich weifse Spit-
zen bilden. Den Eischnee unter die Masse heben.

Blaubeeren auf die gebutterten und gezuckerten Férmchen
gaufteilen, die Soufflémasse daraufsetzen (ca. % voll). Im
Backofen bei 190 Grad/Gas Stufe 5 15-20 Minuten backen.
Mit Puderzucker bestreuen und zusammen mit ein paar Blau-
beeren servieren.

Foto: Frauke Antholz

Passionsfruchtsoufflé 40

MINUTEN

FUR 8 PERSONEN

Vorbereitung 30 Minuten “~ Backzeit 12 Minuten

300 g feiner Zucker

4 EL Wasser

4 TL Speisestdrke

200 g Passionsfruchtmark zzgl. etwas extra zum Servieren (optional)
10 Eiweif

3 EL feiner Zucker fiir den Eischnee

100 g Butter, zerlassen, zzgl. Zucker fiir die Formchen

Den Ofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. 8 Souffléférmchen (je 375 ml Fas-
sungsvermégen) mit der zerlassenen Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Zucker und Wasser in einem kleinen Topf bei niedriger Temperatur erwérmen;

dabei riihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Speisestirke mit dem Passi-
onsfruchtmark verriihren, bis sich die Stirke aufgelst hat, dann zu dem Zuckersirup
geben. Die Temperatur erhéhen und die Fliissigkeit unter Riihren aufkochen, bis sie
leicht andickt. Den Topf vom Herd nehmen und die Masse etwas abkiihlen lassen.

Das Eiweif3 steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker zufiigen; zuletzt

den Passionsfrucht-Zuckersirup darunterziehen. Die Soufflémasse in die vorbe-
reiteten Formchen fiillen (ca. % voll). Die Férmchen auf ein Backblech stellen und
im vorgeheizten Backofen 12 Minuten backen, bis sie aufgegangen und goldbraun
gefdrbt sind. Eventuell mit etwas zusdtzlichem Passionsfruchtmark servieren.

— L



25

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN
Vorbereitung

20 Minuten

zzql. kalt stellen
Kochzeit

5 Minuten
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Himbeermousse mit weifder Schokolade

500 g Himbeeren (TK)
250 ml Sahne

4 Blatt rote Gelatine
4 Eier, getrennt

180 g Zucker

Etwas weife Schokolade,
geraspelt

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die aufgetau-
ten Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen.

Eigelb und Zucker schaumig schlagen und das Him-
beerpiiree darunterriihren (ein wenig von dem Piiree
aufbewahren). Nach Geschmack siifien.

Die Gelatine aus dem Wasser nehmen, unter Rithren
in einem Topf schmelzen lassen und unter die Creme
ziehen.

Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.

Eiweifs ebenfalls steif schlagen und unter die Masse
heben. Die Mousse abdecken und einige Stunden kiihl stel-
len, sodass sie fest wird. Dann das restliche Himbeerpii-
ree auf 6 Desserttellern verteilen, etwas Mousse obenauf
geben, das Ganze mit geraspelter weifler Schokolade gar-
nieren und servieren.

Foto: Frauke Antholz



Luftkiisse mit
Cremefiillung

Baci alla crema

FUR 25 STUCK 20

« Vorbereitung 10 Minuten ~ MINUTEN
< Backzeit 7 Minuten

° 4 Eier

110 g feiner Zucker
©1TL Vanilleextrakt

=150 g Mehl, gesiebt
* 3/4 TL Backpulver

* Créme fraiche oder Créme double
zum Fiillen

° Puderzucker zum Bestduben

Eier, Zucker und Vanilleextrakt mit

dem Handmixer 5-7 Minuten auf-
schlagen. Backpulver mit dem gesieb-
ten Mehl behutsam vermischen und
darunterheben. Portionen von jeweils
zwei TL Teig auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und im 180 Grad
heiflen Ofen/Gas Stufe 4 fiir 5-7 Minu-
ten goldbraun backen.

Jeweils 2 Luftkiisse mit Créeme
2fraiche oder Creme double zusam-
menfiigen. Mit Puderzucker bestdubt
servieren.

aoriMai 200 ES¥ellowe T1
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MINUTEN

FUR 20 STUCK

Vorbereitung
45 Minuten

Backzeit
15 Minuten

79 ESVelllewe i 201

Copyright (c) 2010 Donna Hay, Fotografie (c) 2010 Con Poulos, AT Verlag Aarau und Miinchen

Schokoladen-Orangen-Kiisse

Meringuemasse (s. Kasten)

200 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
4 EL Rahm

2 EL Orangenlikor

1 TL Meringuemasse auf 2 mit Backpapier

belegte Bleche setzen und im 120 Grad hei-
fen Ofen 10-15 Minuten knusprig backen,
dann im ausgeschalteten Ofen 30 Minuten
abkiihlen lassen.

Schokolade, Rahm und Orangenlikor

unter Rithren erwédrmen, bis die Scho-
kolade geschmolzen ist, abkiithlen lassen.
Die Unterseite der Meringues mit Schoko-
ladenmasse bestreichen und jeweils 2 davon
zusammenfiigen.

150 ml Eiweif (von ca. 4 Eiern)
220 g feiner Zucker
1 TL weifer Essig

Das Eiweifs mit dem Handmi-
xer steif schlagen. Nach und
nach Zucker und Essig dazuge-
ben und weiter schlagen, bis eine
dicke, glinzende Masse entstan-
den ist. Sofort weiterverarbeiten.

dr;i'ﬁna ha} :
YA ez

Buchtipp

Lassen Sie sich das Buch ,Jahreszeiten” von
Donna Hay nicht entgehen: Eine glaubwiir-
dige und inspirierende Liebeserklarung an die
Jahreszeiten mit allem, was diese zu bieten
haben: Die besten saisonalen Produkte und 200
Rezepte dazu im typischen, unverwechselba-
ren Donna-Hay-Stil - frisch, unkompliziert, sty-
lish und mit verfiihrerischen Bildern in Szene
gesetzt. Fiir jeden Tag und jede Gelegenheit.
.Jahreszeiten”, erschienen im AT Verlag, ISBN
978-3-03800-514-8, 29,90 Euro.



Aarau und Miinchen

40 Vanille-Mascarpone-Tarte

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
Vorbereitung

30 Minuten
Backzeit

10 Minuten

50 g feiner Zucker

2 Platten fertiger Blatterteig a 200 g
1 Eigelb, leicht verquirlt

6 grofle Pflaumen, halbiert, entsteint

250 g Mascarpone
2 TL Puderzucker

1 Vanilleschote, ldngs halbiert,
Mark herausgelost

250 ml Wasser
2 EL Weinbrand
220 g feiner Zucker

Fiir den Sirup alle Zutaten in einem Topf aufkochen und bei
reduzierter Hitze 12-15 Minuten sirupartig eindicken las-
sen. Anschlieflend abkiihlen lassen.

Fiir den Belag Mascarpone, Puderzucker und Vanillemark

miteinander verriihren. Eine beschichtete Pfanne erhitzen,
die Pflaumen mit der Schnittfliche nach unten hineinlegen, mit
Zucker bestreuen und 1-2 Minuten schmoren, bis der Zucker
geschmolzen ist und sich goldbraun farbt.

Aus einer Teigplatte 4 Quadrate von jeweils 12 cm Kan-
tenldnge ausschneiden und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Aus der zweiten Teigplatte 16 Streifen von je
einem Zentimeter Breite ausschneiden und diese auf die Kan-

ten der Teigquadrate setzen, sodass ein erhabener Rand ent-
steht. Mit Ei bestreichen und im 200 Grad heiflen Ofen/Gas
Stufe 6 10-12 Minuten backen. Die Teigboden mit dem Mas-
carpone-Belag fiillen und die Pflaumen daraufsetzen. Mit dem
Sirup servieren.
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In Italien gibt es keinen fleifsigen Oster-
hasen, der herbeigehoppelt kommt, um
den Kindern Lier in kleinen Nestern zu

verstecken. Hier bekommen die Kleinen,

aber auch die Grofsen, von thren Liebsten
aufwdndig verpackte Riesen-Lier, die
Jewells eine U berraschung beherbergen.
Da kommen z. B. Halstiicher, Puppen
oder anderes Spielzeug zum Vorschein,
wenn die Lier zerschlagen werden. Signor
Ferrero soll damals so angetan von dieser
Idee gewesen sein, dass er im Jahre 1974
die weltbekannten Uberrasc/zungseier
erfand — keine schlechte Innovation!
Neben dieser Art von Spafs steht natiirlich
das grofse Schlemmen im Vordergrund

an diesem Feiertag. Linige Familien
brunchen ausgiebig, andere legen Wert
auf ein leckeres Festtagsmenii. Wir haben
zwet Meniis und einige unwiderstehliche

Brunch-Ideen fiir Sie zusammengestellt.

Frohe Ostern — oder, wie der ltaliener zu

sagen pflegt: ,Buona Pasqua!*
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50

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN

“ Vorbereitung
30 Minuten
z2zql. gehen lassen

50 Karottenmuffins v Backzeit

20 Minuten
MINUTEN o —
Tortine di carota

FURCA.12 STUCK  ° 2 Eier

“ Vorbereitung 100 g Zucker
30 Minuten .
« Backzeit  ° 1/2 Pck. Vanillezucker

20 Minuten =90 ml 61
© 20 ml Sauerrahm
=100 g Mehl
° 50 g Walniisse, gehackt
°1Msp. Zimt
* 1Pck. Backpulver
* 1 Prise Salz
° 60 g Karotten, fein geraspelt
* Puderzucker zum Bestreuen

Den Ofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen.

Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebe-
sen oder der Rithrmaschine kalt aufschlagen. Das Ol
und den Sauerrahm mit der Eimasse verriihren. Mehl,
Walniisse, Zimt, gesiebtes Backpulver und Salz mit
dem Holzloffel unter die Masse heben. Die geraspelten
Karotten zugeben. Die Masse in Muffinformchen fiil-
len und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Die Muffins erkalten lassen, aus der Form 16sen und
mit Pude er b t en.

Rosmarinbrotchen
Panini al rosmarino

> 300 g Mehl und etwas Mehl zum Best&duben
° 40 g Butter

100 ml Milch

* 15 g Trockenhefe

* Pflanzendl zum Bestreichen

© 2 EL Rosmarin, fein gehackt

* Salz

Butter und Milch in einem Topfbei schwacher Hitze

erwiarmen. Wenn die Butter geschmolzen ist, den
Topf vom Herd nehmen, gut verrithren und beiseite
stellen, bis das Ganze nur noch lauwarm ist. Die Hefe
dariibergeben und ca. 10 Minuten warten, bis die Mix-
tur zu schdumen beginnt.

Das Mehl mit einer Prise Salz in eine Schiissel sie-

ben und eine Mulde in die Mitte driicken. Die Hefe-
mischung durchriihren, in die Mulde giefien, mit den
Fingern nach und nach das Mehl einarbeiten. Den Teig
gut durchkneten und zu einer Kugel formen.

Eine saubere Schiissel eintlen, den Teil hineinge-

ben. Frischhaltefolie eindlen und die Schiissel damit
abdecken. An einem warmen Ort gehen lassen, bis der
Teig das doppelte Volumen erreicht hat.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
durchkneten, dabei nach und nach Rosmarin unter-
mischen. 6 Teigkugeln formen, auf ein Backblech legen
und ca. 1 Stunde gehen lassen. Den Ofen auf 180 Grad/
Gas Stufe 4 vorheizen, Die Teigkugeln kreuzweise oben
einritzen und ca. 20 Minuten backen. Warm servieren.

4 T ‘
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130 Lauch-Schinken-Torte

MINUTEN e . . .
Torta di porrt e proscuutito
FUR 1 SPRINGFORM * 400 g Lauch Aus Mehl, einem Ei, Milch, einer Prise Salz, 1 EL Kréuter, 80 ¢ fein
“ Vorbereitung ©100 g Pancetta, gewiirfelt deriebenem Emmentaler, der Zwiebel und der Butter einen glatten Teig

30 Minuten zzgl.
1Stunde Ruhezeit 150 g gekochter Schinken, in 1 cm grofe

« Backzeit Streifen geschnitten
40 Minuten *150 g Mehl

kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und ca. 1 Stunde abgedeckt im
Kiihlschrank kalt stellen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
* 3 Eier Salzwasser zum Kochen bringen und den Lauch kurz darin blanchie-
« 2 EL Milch ren. In ein Sieb geben, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen, evtl. mit den

. . Hénden etwas ausdriicken.
1EL getrockneter Thymian, Rosmarin,

Oregano und Majoran gemischt In einer beschichteten Pfanne die Pancetta (ohne Fett) anrésten, gekoch-

*150 g fein geriebener Emmentaler ten Schinken zufiigen und kurz mitbraten. Abkiihlen lassen.
* 1 kleine Zwiebel, geschilt, fein gehackt

2 Eier mit Sahne, Sauerrahm, Pfeffer und Salz verquirlen. Den Teig
75 g Butter

in eine gefettete Tarteform oder in eine normale Tortenform (24 cm
* 125 ml Sahne Durchmesser) fiillen. Den Rand ca. 2 Fingerbreit hochziehen. Lauch,
» 1 Becher Sauerrahm Pancetta und Schinken hineinfiillen. Mit der Eiersahne tibergiefsen und
den 1ibrig gebliebenen Kése dariiberstreuen. Im vorgeheizten Ba% bei

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer .
200 Grad/Gas Stufe 6 ca. 40 Minuten backen.

, W a
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20

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
<« Vorbereitung
20 Minuten

“ Kochzeit
keine

Eiersalat mit
Raucherlachs

Insalata di uova con salmone

* 1Salatherz

* 4 Eier, hartgekocht

* 2 rotschalige Apfel

100 g Raucherlachs
100 g Mayonnaise

© 50 g Joghurt

* 1Prise Zucker

* 1Bund Schnittlauch
* Saft von 1/2 Zitrone

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Salat waschen, trocken schwenken und in

Streifen schneiden. Die Eier pellen und in Schei-
ben schneiden. Die Apfel waschen, trocken reiben und
ohne Kerngehiuse vierteln, dann klein wiirfeln. Lachs
in Streifen schneiden. Mit Salatstreifen, Eierscheiben
und Apfelwiirfeln vorsichtig vermischen.

Mayonnaise, Joghurt, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und

Zucker glatt verrithren und iiber den Salat giefSen. Den
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen
schneiden. Uber den Salat streuen und gleich servieren.

Foto: Frauke Antholz




Osterlicher
Schokoladenringkuchen

Ciambella pasquale alla cioccolata

FUR 6 PERSONEN 50

“ Vorbereitung 15 Minuten % Backzeit 35 Minuten
MINUTEN

© 150 g dunkle Qualitdtsschokolade

75 g Weifmehl

= 75 g Speisestdrke

©160 g Butter

* 3 grofe Eier, getrennt

©120 g Zucker

1TL Vanilleextrakt

*11/2 TL Backpulver

* 8 TL Puderzucker, gesiebt, zzgl. etwas fiir die Dekoration
* Kleine Schokoladeneier fiir die Dekoration

Den Ofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Kuchen-
ringform mit 22 cm Durchmesser gut einfetten.

Die Schokolade zusammen mit der Butter in einer Schiis-

sel iiber dem Wasserbad schmelzen, dann ein wenig abkiih-
len lassen. Das Mehl und das Backpulver zusammen in eine
Schiissel sieben. Speisestérke, Eigelb, Vanille und Puderzucker
in einer anderen Schiissel so lange schlagen, bis das Ganze eine
blassere Farbe erhilt.

Die Speisestirke-Puderzucker-Eigelbmixtur in die geschmol-

zene Schokolade rithren. Danach auch das Mehl und das
Backpulver langsam unterriihren. Die Eiweif3 steif schlagen,
dann unter die Kuchenmischung heben. Die Mischung in die
eingefettete Ringform fiillen und im Ofen fiir 30 Minuten
backen. Aus dem Ofen holen und abkiihlen lassen, dann auf
einem Servierteller oder einer Kuchenplatte platzieren. Mit dem
gesiebten Puderzucker bestreuen und mit den Schokoladenei-
ern verzieren.

1005 2 Wenn der Kuchen etwas saftiger werden soll, Glasur
oder geschmolzene Schokolade auf dem Kuchen und an den
Seiten verteilen.

(
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Paprika-Rhabarber-Suppe =g
ZH[,)[)(,I (][T /)(;3[)(”/"()/117 e I'(,IZ)(II"[)(U’[,' MINUTEN

FUR 4 PERSONEN “ Vorbereitung 40 Minuten *» Kochzeit 30 Minuten

* 1kg gelbe Paprika * 1 kleine Salatgurke (ca. 120 g)
= 200 g Rhabarber > 1EL Sojasofe
* 30 g frischer Ingwer, geschdlt, fein © 2 EL Limettensaft

gewiirfelt * 1EL Haselnussol

150 g weife Zwiebeln, geschalt, fein
gewiirfelt

° 3 EL Olivendl
> 800 ml Gefliigelfond

* 2 EL ungesalzene Erdniisse, grob gehackt
* Zucker

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Paprikaschoten ldngs vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben nebenei-

nander auf ein Backblech legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill 6-8 Minuten
rosten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen, mit einem feuch-
ten Kiichentuch 10 Minuten abdecken, anschliefend hduten. Ein Paprikaviertel quer
in 1/2 ecm dicke Streifen schneiden und fiir die Einlage beiseite stellen. Restliche Pap-
rika in grobe Stiicke schneiden.

Rhabarber putzen und in 2-3 cm grofe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhit-

zen. Ingwer und Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Paprika und
Rhabarber zugeben, mit Fond auffiillen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten offen
kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Salatgurke quer halbieren, dann die Hélften ldngs in ca. 2

mm diinne Scheiben schneiden. Sojasofde, Limettensaft und Nussol verrithren und
tiber die Gurkenstreifen geben. Mit Pfeffer wiirzen und vorsichtig mischen. 10 Minu-
ten ziehen lassen. Anschlieend die Suppe sehr fein piirieren. Mit Zucker und Salz
abschmecken. Suppe in tiefe Teller fiillen und mit Gurken, Paprikastreifen und Erd-
niissen garnieren und servieren. a

* ‘ *

* x .
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Menii 1

VORSPEISE:
» Griiner Spargel mit
Zwiebel-Tomaten-Marinade

HAUPTGERICHT:
» Lammkoteletts alla Bolognese

» Neue Kartoffeln mit Zitrone
und Knoblauch

» Italienische Erbsen

DESSERT:

. » Pastiera napoletana

50 Gruner Sp argel mlt Spargel waschen und das untere Drittel schilen. Die Toma-

ten waschen, Stielansidtze entfernen, hiuten, vierteln und
LS ZWlebel-Tomaten-Mal’lnade entkernen. Die Tomatenviertel ldngs halbieren. Staudenselle-

rie waschen, die inneren Blétter abzupfen und beiseite legen.

A sparago ver de con una Dann diinn schilen, quer dritteln, lings in Streifen schneiden
marinata di cipolle e pomodori und diese fein wiirfeln.

FUR 4 PERSONEN * 2,5 kg diinner griiner Spargel In einem Topf 100 ml Olivenél erhitzen und die Zwiebeln
« Vorbereitung « 4 Tomaten darin bei niedriger Hitze glasig diinsten. Weifswein dazugie-
20 Minuten f3en, Zucker und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz und Pfeffer
« Kochzeit ° 1 Bu_':'d SChmttIauc!" gewaschen, getrocknet, wiirzen und bei mittlerer Hitze einkochen. Den Lorbeer heraus-
30 Minuten in Rollchen geschnitten nehmen. Die Zitrone waschen, schilen und die Schale sehr fein

* 3 Stangen Staudensellerie wiirfeln. Die Frucht auspressen.

° 2 rote Zwiebeln, geschilt, fein gewiirfelt
In einer Schiissel die gediinsteten Zwiebeln, Selleriewiirfel

* 100 mi Olivendl, zzgl. etwas Olivend! zum Marinleren und Tomaten mischen. Zitronenschale und -saft dazugeben,

200 ml trockener WeiBwein mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.
* 2 TL Zucker
1 Lorbeerblatt In einem hohen Topf reichlich Salzwasser mit 1 EL But-
orbeerbla ter und 2 TL Zucker aufkochen. Den Spargel darin ca. 4-5
*1/2 Biozitrone Minuten bei mittlerer Hitze bissfest garen. Herausnehmen und
1 EL Butter abtropfen lassen. Anschliefend auf eine Platte legen, mit etwas
Olivenol betrdufeln und mit Salz bestreuen.
° 2 TL Zucker
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Den Spargel kreuzweise iibereinander auf Tellern anrich-

ten, den Schnittlauch unter die Zwiebelmischung rithren
und iiber dem Spargel verteilen.

[
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Lammkoteletts
alla Bolognese

FUR 4 PERSONEN
Vorbereitung 15 Minuten 30
Kochzeit 15 Minuten MINUTEN

12 Lammkoteletts

3 EL Mehl

2 Eier, geschlagen

3 EL Semmelbrosel

6 EL natives Olivendl extra

100 g Prosciutto, in sehr diinne
Scheiben geschnitten

150 g Mozzarella, in 12 Scheiben
geschnitten

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad/Gas Stufe 7

vorheizen. Die Lammkoteletts leicht
mit Mehl bestiduben, dann durch die
geschlagenen Eier ziehen und in den
Semmelbroseln wenden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, wenn es zischt, die
Koteletts darin von beiden Seiten anbra-
ten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Das Fleisch aus der Pfanne neh-

men und auf Kiichenpapier legen,
nach Geschmack wiirzen. Die Koteletts
nebeneinander auf ein Backblech legen,
mit einer Scheibe Prosciutto und einer
Scheibe Mozzarella belegen. Das Fleisch
ca. 5 Minuten in den Ofen geben, bis der
Kise anfingt zu schmelzen. Auf Teller
geben und zusammen mit den Kartoffeln
und Erbsen servieren.




Neue Kartoffeln mit
Zitrone und Knoblauch

FUR 6 PERSONEN
Vorbereitung 20 Minuten zzgl. 2 Std. ruhen 180
Kochzeit 40 Minuten MINUTEN

600 g kleine neue Kartoffeln

8 Knoblauchzehen, ungeschilt, leicht zerdriickt
1Zitrone, gewaschen, geachtelt

Saft einer halben Zitrone

2 frische Rosmarinzweige, in Stiicke geteilt

8 EL natives Olivendl extra

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in Stiicke schneiden. In eine
Schiissel mit kaltem Wasser geben und mindestens 2 Stun-
den ruhen lassen.

Die Kartoffeln abgief3en und trocknen. Den Ofen auf 200

Grad/Gas Stufe 6 vorheizen. Die Kartoffelstiicke auf ein
Backblech geben, Knoblauchzehen, Zitronenstiicke und -saft,
Rosmarin, Salz und Pfeffer zufiigen, mit den Hdnden durch-
mischen, das Ol dariibergeben und erneut gut vermischen. 30
bis 40 Minuten im Ofen rosten, zwischendurch die Kartoffeln
zweimal wenden. Am Ende der Backzeit sollten sie goldbraun
und knusprig sein. Als Beilage zu den LammKkoteletts servieren.

Italienische Erbsen

FUR 6 PERSONEN 8 O
Vorbereitung 5 Minuten zzgl. 1 Std. Einweichzeit
Kochzeit 8-20 Minuten MINUTEN

500 g gefrorene oder frische Erbsen, ohne Schoten
1 Zwiebel, geschdlt, in diinne Ringe geschnitten
100 ml Olivendl

1/2 TL Zucker

1 kl. Bund frische Minze, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Ol anbraten, bis sie weich

und goldbraun ist. Die Erbsen dazugeben. Zucker, Salz und
Pfeffer zugeben, abdecken und die Erbsen kocheln, bis sie durch
sind. Das kann je nach Grofie unterschiedlich lange dauern.
Ganz kleine brauchen ca. 4 Minuten, grofie, mit harter Schale
um die 15 Minuten. Die Minze zugeben und als Beilage zu den
LammkKkoteletts servieren.



Pastiera napoletana

La pastiera napoletuna

FUR 8 PERSONEN
“ Zubereitung 30 Minuten ]T'?TSN)
“ Backzeit 100 Minuten AL

= 600 g gefrorener Miirbeteig (oder selbst gemachter Miirbeteig)
= 400 g frischer Ricotta

250 g vorgekochte Weizenkdrner (siehe Kasten)
350 g Zucker

* Schale von 1/2 Biozitrone, gerieben

* 30 g kandierte Zitronen, gehackt

* 30 g kandierte Orangenschale, gehackt

= 30 g gemischte kandierte Friichte, gehackt

> 60 ml Milch

20 g Butter

* 3 Eier

= 1 Eigelb zzgl. ein weiteres fiir die Glasur

1 TL Vanilleextrakt

° 1 EL Orangenbliitenwasser

* 1 Prise geriebener Zimt

° Puderzucker zum Bestduben

Den Teig bei Zimmertemperatur auftauen. Das Weizenge-
treide zusammen mit Milch, Butter und der geriebenen Zit-
ronenschale in einen Topf geben und bei geringer Warmezufuhr
etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis die Mischung cremig wird.

Ricotta, Zucker, 3 Eier, das Eigelb, Vanille, Orangenbliiten-

wasser und Zimt verriihren, bis eine glatte Masse entsteht.
Dann die gehackten kandierten Friichte und die Getreidekor-
ner dazugeben.

Den Teig so ausrollen, dass er in eine gut eingefettete

Kuchenbackform mit 30 cm Durchmesser passt. Gleichmai-
3ig in einer Schicht von ca. 5 mm Dicke in der Form verteilen.
Aus dem {iberschiissigen Teig Streifen fiir das Gitterwerk for-
men, mit dem der Kuchen verziert wird. Den Ricotta-Weizen-
Mix auf den Tortenboden giefen und die Streifen wie ein Git-
terwerk {iber die gesamte Oberfldche legen. Den Kuchen mit
geschlagenem Eigelb bestreichen.

90 Minuten bei 180 Grad/Gas Stufe 4 goldbraun backen.

Aus dem Ofen holen, abkiihlen lassen und vor dem Servie-
ren leicht mit Puderzucker bestduben. Einmal gebacken, kann
man den Kuchen fiir 3 Tage im Kiihlschrank aufbewahren. Der
Kuchen schmeckt sogar mit jedem Tag besser.

o
‘\{\‘

Weizenkdrner sind in jedem qgut sortierten italienischen Deli-
katessengeschaft in Dosen erhaltlich. Alternativ Weizenkor-
ner fiir 2 Tage in kaltem Wasser einweichen lassen, dabei das
Wasser zweimal tdglich wechseln. Anschliefend bei leichter
Wérmezufuhr weich kochen. Falls man keine Weizenkérner
zur Hand hat, kann man sie‘% durch Perlgraupen ersetzen,
die man iiber Nacht in kalte sser einweicht, dann abgiept
und in frischem Wasser fiir ca. 30 Minuten kocht. Eine weitere
Alternative ist Reispudding, der etwa 20 Minuten lang in Was-
ser gekocht wurde.

x _ *
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Menii 2

VORSPEISE:
» Melonen-Schinken-Mozzarella-Salat

HAUPTGERICHT:

» Brasse mit Fenchelsamen

~  Melonen-Schinken-
it | Mozzarella-Salat

» Pfannen-Paprika nach romischer Art
» Venezianische Pfannenkartoffeln

DESSERT:

Insalata di melone,
» Grieffpudding mit Himbeeren

prosciutto e mozzarella

FUR 2 PERSONEN
“ Vorbereitung 25 Minuten 25
“ Kochzeit keine MINUTEN

* 1 mittelgroBe Cantaloupe Melone

° 6 Scheiben Parmaschinken

* 6 Minimozzarella oder 1 grofer Biiffelmozzarella
* 1 Handvoll glatte Petersilie, gehackt

* 50-75 g Rucola

°1-2 EL Zitronensaft

* 4 EL Olivendl

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Zitronensaft mit dem Olivenol in einer Schiissel verriih-
ren und leicht wiirzen.

Die Melone in grofie Stiicke schneiden, Schale und Kerne
entfernen, dabei moglichst viel von dem Saft auffangen und
zusammen mit dem Fruchtfleisch in eine Schiissel geben.

Den Schinken in breite Streifen reifien oder schneiden. Die

Mini-Mozzarella-Kugeln halbieren, bzw. die grofle Mozza-
rellakugel in dicke Scheiben schneiden. Parmaschinken und
Mozzarella zu der Melone geben. Die Petersilie in die Hélfte
vom Zitronen-Ol-Dressing einriihren, anschlieRend die Melo-
nenmixtur gut darin schwenken.

Die Rucolablitter waschen und den Rest des Zitronen-Ol-

Dressings dariibergeben. Den Rucola auf 2 grofse Teller ver-
teilen und mit dem Melonensalat vermischen. Sofort servieren.

| l
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Brasse mit
Fenchelsamen

FUR 4 PERSONEN
Vorbereitung 15 Minuten 35
Kochzeit 20 Minuten MINUTEN

4 Brassenfilets

Mehl zum Bestduben

100 ml Sonnenblumendl

50 ml natives Olivendl extra

2 TL zerstofBene Fenchelsamen
2 Anchovis, fein gehackt

1/2 rote Chilischote, mit Samen,
fein gehackt

2 Knoblauchzehen, geschilt,
fein gehackt

50 ml Brandy

50 ml WeiBwein

100 ml Fischfond oder Wasser
Salz

Die Fische wiirzen und mit Mehl

bestduben. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und die Fische darin von
beiden Seiten anbraten, bis sie goldbraun
sind. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem vorgewédrmten Teller beiseite stel-
len. Ubrig gebliebenes Ol abgiefen und
die Pfanne auswischen.

Olivenol in die Pfanne geben. Sobald

es heif ist, Fenchel, Anchovis, Chili
und Knoblauch hineingeben. Alles anbra-
ten, bis es weich ist, dann den Fisch wie-
der zugeben, Brandy in die Pfanne gie-
fen und flambieren. Danach den Wein
zugeben und einige Minuten reduzieren
lassen. Den Fond zugeben und 5 Minu-
ten kécheln. Zusammen mit Pfannen-
Paprika und den Venezianischen Kartof-
feln servieren.




25

MINUTEN

FUR 4 PERSONEN
“ Vorbereitung
10 Minuten

“ Kochzeit

15 Minuten
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Venezianische
Pfannenkartoffeln

Patate arroste (l”(l veneziana

> 600 g mittelgrope Kartoffeln, zum Rosten geeignet
* 40 g Butter
* 40 g natives Olivendl extra

*1grope weife Zwiebel, geschilt,
in Scheiben geschnitten

© 20 g glatte Petersilie, gehackt
* Meersalz

Die Kartoffeln griindlich sdubern und ldngs in 8
Teile schneiden.

Butter, Ol und Zwiebel zusammen in einer groRen
2Pfanne anbraten, bis die Zwiebel weich ist. Die
Kartoffeln zugeben, von allen Seiten anbraten, bis sie
innen weich und aufsen knusprig sind. Mit Meersalz
und Petersilie bestreuen und zu dem Fisch und der Pap-
rika servieren.

Sie konnen die Kartoffeln auch statt in der
Pfanne im Ofen zubereiten. Dazu den Ofen auf 200
Grad/Gas Stufe 6 vorheizen und die Kartoffeln darin
15-20 Minuten résten, bis sie gar sind. Dann mit der
Butter-Ol-Zwiebelmischung vermengen, mit Meersalz
und Petersilie bestreuen und servieren.
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35

MINUTEN

FUR 4 PERSON
< Vorbereitu

EN
ng

10 Minuten
“ Kochzeit
25 Minuten

|
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Pfannen-Paprika
nach romischer Art

Peperoni in padella

« 4 grofe Paprikaschoten, rote und gelbe gemischt
* 4 EL Olivendl zzgl. etwas Ol extra zum Bepinseln

= 1grofe Zwiebel, geschalt, in Scheiben geschnitten
= 6 Tomaten aus der Dose, entkernt, grob gehackt

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad/Gas Stufe 6 vorheizen. Die

Paprikaschoten leicht mit Ol bepinseln, in eine fla-
che Form setzen und in den Ofen geben, bis sie schwarz
und schrumpelig sind, von Zeit zu Zeit wenden.

Die Paprika aus der Form nehmen und in eine tro-

ckene, saubere Schiissel legen. Mit Klarsichtfo-
lie abdecken und abkiihlen lassen. Danach lésst sich
die dufsere Haut leichter 16sen. Diese mit den Fingern
entfernen, ggf. ein kleines Messer zur Hilfe nehmen.
Anschliefiend die Schoten halbieren, Kerne und Kern-
gehduse entfernen, die Paprika trocken tupfen und in
grofie Stiicke schneiden.

Etwas Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen,
die Zwiebel darin anbraten, bis sie weich ist. Pap-
rika- und Tomatenstiicke zugeben, salzen und pfeffern.
Das Ganze abdecken und 10 Minuten kécheln lassen,
gelegentlich umrithren. Heifs oder auch kalt servieren.

Statt der Dosentomaten koénnen Sie auch
frische Pflaumentomaten verwenden. Diese sollten
aber sehr reif sein, damit sie diesem Gericht ein rich-
tig schones Aroma geben.

(
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Griefpudding
mit Himbeeren

Semolino ai lamponi

FUR 4 PERSONEN
< Vorbereitung 25 Minuten zzgl. abkiihlen
“ Kochzeit 20 Minuten

* 500 ml Milch 55

MINUTEN
=120 g Weichweizengrief
50 g Butter zzgl. Butter zum
Ausstreichen

* 2 Eier

=100 g Puderzucker

= 1TL abgeriebene Schale von 1 Biozitrone
© 250 g Himbeeren

© 250 ml roter Traubensaft

=1 EL Speisestarke

* Salz

Milch mit 1 Prise Salz, Zitronenschale

und Butter aufkochen. Griefs hinein-
rithren und 5-10 Minuten unter Riih-
ren bei kleiner Hitze aufquellen lassen.
5 Minuten abkiihlen lassen. Die Eier
trennen. Eigelbe nacheinander unter
den Brei rithren. Ca. 1 Stunde abkiih-
len lassen, dabei Frischhaltefolie auf die
Oberfliche legen, damit sich keine Haut
bildet.

Eiweifs steif schlagen, dabei 60

¢ Puderzucker einrieseln lassen.
Eischnee behutsam unter den abgekiihl-
ten Griefsbrei heben. 4 kleine Formchen
oder Tassen mit weicher Butter aus-
streichen und die Griefimasse einfiil-
len. Abgedeckt fiir mindestens 3 Stun-
den kiihl stellen.

Die Himbeeren piirieren und durch

ein Sieb streichen. Mit dem Trau-
bensaft und dem restlichen Puderzu-
cker aufkochen. Die Stidrke mit etwas
kaltem Wasser anriihren, zur Himbeer-
sofe geben und einmal aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

Zum Servieren den Pudding jeweils

am Rand mit einem spitzen Messer
16sen, Fssertteller stiirzen und mit
. ~ .
Himbe rguﬁg

»
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Eine Mahlzeit i
lzfatz zubereitet und unwahrscheinlich aromatisch —

Il?ese sechs Gerichte stehen in weniger als einer Stunde
dampfend auf dem Tisch.

g A
e 2 %
ER

45

MINUTEN
Hithnchen mit
Cannellini-Bohnen
und Lauch

Pollo con cannellini e porri

FUR 4 PERSONEN # Vorbereitung 15 Minuten
@ Kochzeit 30 Minuten

e 4 Stangen Lauch, geputzt, in feine Ringe
geschnitten

* 25 g Butter

* 1 Spritzer Olivendl

* 125 ml Weipwein

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt

* 1 EL Thymianblatter

* 400 g Cannellini-Bohnen aus der Dose,
abgegossen, abgespiilt

* 1 EL Mascarpone

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir das Hiihnchen

* 4 Hiihnerbriiste

* 2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt
* 1 EL Thymianblatter

* 1 EL Butter

* 1 EL Olivendl

Butter und einen Spritzer Olivendl in einer

Pfanne erhitzen, Lauch, Knoblauch und
Thymian darin 2 Minuten anschwitzen, gele-
gentlich umriihren, damit nichts anbrennt.
Mit dem Wein abloschen, Cannellini-Bohnen
zugeben und 5-10 kdcheln, bis eine cremige
Konsistenz entsteht. Mascarpone einriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 200 Grad/
Gas Stufe 6 vorheizen. Um das Hithnchen
vorzubereiten, Thymian, Knoblauch, Butter,
etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel ver-
mischen. Die Haut jeder Hithnerbrust anheben
und ein wenig der Mischung daruntergeben.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die

Hiihnerbriiste von allen Seiten anbraten (ca.
1 Minute von jeder Seite), bis sie leicht ge-
braunt sind. Dann das Fleisch auf ein eingefet-
tetes Backblech legen und 10-12 Minuten im
Ofen backen, bis es ganz durch ist. Den Lauch-
Bohnen-Mix auf 4 Teller verteilen, je ein Stiick
Fleisch obenauf geben und sofort servieren.



30
Tagliatelle '@

mit Prosciutto

Tagliatelle con prosciutto

FUR 4 PERSONEN % Vorbereitung 10 Minuten
@ Kochzeit 20 Minuten

* 300 g Tagliatelle

* 220 g Taleggio-Kase, in Stiicke geschnitten

* 150 ml Milch

=100 g gefrorene Erbsen, aufgetaut

100 g Gorgonzola, zerkriimelt

* 50 g Pinienkerne, gerdstet

* 8 Scheiben Prosciutto, in Streifen geschnitten
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* 1 Handvoll Basilikumblatter zum Garnieren

Die Tagliatelle in Salzwasser nach Packungs-
anweisung al dente kochen.

In der Zwischenzeit den Taleggio und die

Milch in einem Topf erhitzen, kontinuier-
lich rithren, bis der Kése geschmolzen ist. Den
Topf vom Herd nehmen und von Zeit zu Zeit
umriihren.

Die Pasta abgiefSen und zuriick in den Topf

geben. Erbsen, Gorgonzola und Pinienkerne
zugeben und gut verrithren. Die Taleggio-Sofde
unterriithren und das Ganze einige Minuten lang
erhitzen. Salzen, pfeffern und die Pasta auf 4
Teller verteilen. Den Prosciutto dariiber verteilen
und mit einigen Basilikumbléttern garnieren.

Pastaauflauf mit Makrele 45

g . MINUTEN
Pasta al forno con il scombro

Den Ofen auf 220 Grad/Gas Stufe 7 vorheizen. Ge-

FUR 4 PERSONEN % Vorbereitung 10 Minuten # Kochzeit 35 Minuten salzenes Wasser in einem grofsen Topf zum Kochen
bringen und die Pasta darin nach Packungsanweisung

al dente kochen. Abgiefien und die Nudeln in einer

* 350 g Pasta nach Wahl groflen Auflaufform verteilen.

* 500 g Tomatensof3e aus dem Glas oder selbstgemacht

* 400 g Makrele, Thunfisch oder Sardinen aus der Dose, abgegossen, TomatensofSe, Fisch, Oliven, Kréuter und Chili in
in kleine Stiicke zerteilt einer Schiissel vermischen und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Das Ganze {iber der Pasta verteilen, mit dem

* 1 Prise Chiliflocken S
Mozzarella so gut wie moglich bedecken.

120 g schwarze Oliven, entsteint

* 1 EL Basilikumblatter, zerrupft Die Form fiir 20 Minuten in den Ofen geben, bis

der Kise goldbraun und geschmolzen ist und die
Sofde zu blubbern beginnt. Falls der Kése nicht braun
wird, den Auflauf kurz unter den Backofengrill stellen.
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Sofort servieren.

* 1 Prise getrockneter Oregano
150 g Mozzarella, in diinnen Scheiben
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Polenta mit Pilzen 2’

MINUTE

Polenta con funghi
FUR 4 PERSONEN + Vorbereitung 10 Minuten % Kochzeit 10 Minuten

© 200 g Polenta

=100 g Parmesan, gerieben

¢ 1 EL frisch gehackte Thymianblatter

*1EL glatte Petersilie

* 50 g Butter

1 Knoblauchzehe, geschilt, fein gehackt

* 100 g gemischte Pilze, gesdubert, in diinne Scheiben geschnitten
* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

90 % April/Mai 2011

2

MINU

Focaccia-Pizza

Pizza di focaccia

FUR 4 PERSONEN + Vorbereitung 10 Minuten
¥ Backzeit 15 Minuten

1 grope fertige Focaccia

© 250 ml passierte Tomaten

© 200 g Mozzarella, klein geschnitten

* 3 TL getrockneter Oregano

10 schwarze Oliven, entsteint

1 Knoblauchzehe, geschilt, fein gehackt
* 1 Prise Chiliflocken

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad/Gas Stufe 7

vorheizen. Die passierten Tomaten
gleichmifdig auf der Focaccia verteilen.
Mit Mozzarella, Oregano, Oliven, Knob-
lauch und Chili bestreuen, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Auf der obersten Schiene 10-15 Minu-

ten im Ofen backen, bis die Focaccia
knusprig und der Mozzarella geschmol-
zen ist. Sofort servieren oder einen Teil
fiir den Folgetag aufbewahren.

25 g der Butter in einem Topf schmelzen, den Knoblauch zuge-
ben und 1 Minute lang anschwitzen. Dann die Pilze hinzufiigen
und auf mittlerer Stufe kicheln, bis sie gebraunt und saftig sind.

In der Zwischenzeit 800 ml Wasser in einem grofsen Topf

zum Kochen bringen. Die Polenta unter Rithren in das Was-
ser geben und bei mittlerer Hitze kontinuierlich rithren, bis das
Wasser erneut kocht, dann bei schwacher Temperatur 1 Minu-
te kocheln lassen.

Die Polenta vom Herd nehmen, salzen und pfeffern, dann

Parmesan, Thymian und die restliche Butter hineinrithren.
Zusammen mit den Pilzen und mit Petersilie garniert
servieren.

4N 0 S Fiir eine Variante dieses Rezepts lassen Sie die Polenta
abkiihlen, schneiden sie in Streifen und grillen sie einige Minuten.
Das Krosse harmoniert sehr gut mit den weichen, saftigen Pilzen.



3

MI

Risotto mit
Erbsen und
Scampi

Risotto di piselli
e gambereﬁi

FUR 4 PERSONEN
wVorbereitung 10 Minuten
¥ Kochzeit 25 Minuten

* 1 Zwiebel, geschilt, in feine Wiirfel
geschnitten

* 1 Knoblauchzehe, geschalt,
klein gehackt

* 100 g Butter

* 2 EL Olivendl

* 250 g Tiefkiihlerbsen, aufgetaut
* 300 g Risottoreis (Arborio)

* 200 ml WeiBwein

* 900 ml Gemiisebriihe

* 100 g Parmesan, gerieben

* 250 g geschidlte Scampi
(aufgetaut, falls TK)

* 2 EL glatte Petersilie, gehackt
1 EL Minze, gehackt

* Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Hilfte der Erbsen mit dem

Piirierstab zerkleinern. 40 g Butter
und Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und glasig anschwitzen.

2 Briihe aufkochen. Den Risotto-
reis in den Topf geben und eben-

falls anschwitzen, die Erbsen zugeben
und mit Salz wiirzen. Mit dem Weif’-
wein abloschen und unter stindigem
Riihren nach und nach die Briihe
zugeben.

Nach ca. 16 Minuten die Scampi

zugeben und mitkochen, bis sie
rosa sind und der Reis noch al dente
ist, von der Herdplatte nehmen. Die
restliche kalte Butter, Minze, piirierte
Erbsen und den Parmesan einriihren.
2 Minuten ruhen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Auf 4
Teller verteilen, mit der Petersilie
bestreuen und servieren.
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Die Region Cinqgue Terre besteht aus fiinf einzigartigen Dérfern, die fiir den gewdéhn-

B

lichen Touristen viel zu bieten haben. Aber was ist mit den Gourmets? Francesca

Unsworth erklimmt die Bergkette, um mehr herauszufinden.
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s sind keine bahnbrechenden

Neuigkeiten, dass wédhrend

die ligurische Kiiche zu den

beliebtesten regionalen Vari-
anten gehort, Cinque Terre nicht gerade
der beste Platz ist, um sich an gastrono-
mischen Wundern zu erfreuen. Hier fin-
det sich genau das Dilemma wieder, das
die meisten Touristenorte in Italien ken-
nen. Ein reiches kulturelles Erbe und
eine malerische Landschaft wie in Flo-
renz, Venedig und zum Teil an den Ober-
italienischen Seen versetzen den traditio-
nellen Trattorien oftmals den Todesstofs
und bahnen Caféhausketten mit Selbst-
bedienung den Weg. Die UNESCO
hat zwar gut daran getan, den elegan-
ten Kiistenpfad, der diese wunderscho-
nen pastellfarbenen Stddte miteinan-
der verbindet, zu schiitzen, aber sie hat
ein wichtiges Kulturgut iibersehen - die
rustikalen Restaurants dieser fiinf bil-

derbuchhaften Orte. Dennoch muss der
Gourmet-Reisende nicht sofort die Flinte
ins Korn werfen. Natiirlich gibt es eine
Reihe Restaurants, die eine verstérende
Mischung italienisch-amerikanischer
Gerichte zubereitet, sie schon abfoto-
grafiert und auf laminierte Plastikkarten
druckt (sodass Sie nur noch auf das zei-
gen miissen, was Sie méchten). Argerli-
cherweise nehmen diese wenig authen-
tischen Restaurants einige der besten
Pldtze in den winzigen Héifen von Ver-
nazza und den hiibschen Piazze in Mon-
terosso ein. Doch trotz dieser Vielzahl
an touristischen Cafés gibt es in Cin-
que Terre auch Restaurants und Wein-
bars, die das traurige Angebot mit ver-
lockenden Geschmacksvariationen einer
Region ablosen, die gastronomisch gese-
hen alles zu haben scheint.

Die ligurische Kiiste besitzt eine
Menge, worauf sie stolz sein kann, und

die lukullischen Traditionen stellen die
ideale Erginzung zu den Aktivititen
dar, die an diesem maritimen Schauplatz
stattfinden. Wie wire es beispielsweise
mit einem leichten Cinque-Terre-Wein,
der den perfekten Hohepunkt bietet,
nachdem Sie sich die Abhinge und Stu-
fen bergauf gequilt haben? Dann gibt es
da noch die focaccia, einer der bekann-
testen Genuss-Exporte Genuas, die dem
Wanderer ausreichend Energie verleiht,
um durch den Tag zu kommen. Die tro-
fie al pesto, dicke Spiralnudeln mit sam-
tiger Basilikumpaste, sind ebenfalls eine
befriedigende Mahlzeit fiir den hung-
rigen Spaziergdnger. Und das sind nur
zwei der fabelhaften Speisen, die Sie in
diesen malerischen Dérfern geniefien
kénnen - vorausgesetzt, dass Sie den gas-
tronomischen Sakrilegen, die in einigen
der iiberteuerten Cafés zu finden sind,
aus dem Weg gehen. Mit ein klein wenig



Rechercheaufwand kann der Gourmet-
tourist schnell herausfinden, wo und was
er essen sollte in dieser beliebten Wan-
derurlaubsdestination an der ligurischen
Riviera. Jedes der bezaubernden und ein-
zigartigen Cinque-Terre-Dorfer liegt an
der Spitze eines Kliffs. Uber Kiistenwan-
derwege, die man in 20 bis 90 Minuten
ablaufen kann, sind sie miteinander ver-
bunden. Es ist recht einfach, zwischen
den Stddtchen hin und her zu gelangen -
ob Sie nun die Kiistenpfade einschlagen,
die Thren Appetit mit Sicherheit anregen
werden, oder in einen der lokalen Ziige
steigen.

Ich wohnte in Riomaggiore, dem 6st-
lichsten Dorf an der Kiiste. Es ist vor
allem fiir seine bunten Fischerb6tchen
bekannt, die am Strand liegen und den
Touristen einen wunderschénen Hinter-
grund fiir ihre Urlaubsschnappschiisse
liefern. Das eher ruhige Dorf stellt oft den
Anfangs- oder Endpunkt der Wandertou-
ren dar und verfiigt {iber einen gepflegten
Kieselstrand. Nur einen Sprung entfernt,
entlang der Via dell’Amore (der berithmt-
beriichtigte Liebespfad, der sich um die
Klippen schlingelt), liegt Manarola —
nicht das aufregendste Dorf, aber doch
einen Blick wert. Corniglia ist eine héher
gelegene Anhédufung an der Spitze einer
hohen Klippe und ein wunderschéner
Ort, um eine Mittagspause einzulegen,
da sich hier immer noch eine betrichtli-
che Anzahl rustikaler Restaurants befin-
det, die mit den billigen Speiselokalen um
Raum und Kunden wetteifern. Besuchen
Sie auch die hiibsche Kirche.

Vernazza ist das beliebteste Fotoob-
jekt unter den Doérfern, da der Weg von
Corniglia nach Monterosso einfach atem-
beraubende Aussichtspunkte hinunter
auf den kleinen Hafen bietet, in dem die
Boote festgemacht sind, und man viele
Menschen sieht, die iiber die hervorste-
henden Felsen klettern. In Sachen Essen
gibt es hier allerdings wenig Abwechs-
lung. An dieser Stelle ist Monterosso
unschlagbar. Als grofite und betrieb-
samste der Stddte ist sie ein guter Auf-
enthaltsort — zwar mit weniger Charme,
aber dafiir mit bezahlbaren Unterkiinf-
ten und besseren Speiseoptionen. Sie ist
in zwei Hilften geteilt, wobei sich der
neuere Teil {iber einen Kieselstrand mit
vielen Restaurants entlang der Meeres-
promenade erstreckt. Ein exzellenter
Ort, um einen Aperitif zu trinken und
dabei die vorbeilaufenden Modesiin-
den zu beobachten. Der &ltere Teil der
Stadt wird von der Neustadt durch einen
atmosphirischen, schlecht beleuchteten
Tunnel getrennt. In seinen engen Gas-
sen reihen sich Restaurants und Wein-

Stande mit frischen Friichten und
Gemiise erfreuen das Herz des
enthusiastischen Gourmets

bars aneinander. Monterosso verfiigt mit
Abstand iiber die beste Auswahl an Res-
taurants und eine fabelhafte Reihe an
Supermérkten, in denen Sie die noti-
den Zutaten erhalten, um die ligurische
Kiiche zu sich nach Hause zu holen.

Ligurische Leckereien

Ligurien ist eine Gegend mit grofier
Produktvielfalt - die reichen Nihr-
stoffe der fruchtbaren Erde sorgen fiir
dufderst geschmacksintensives Gemiise
und Kriuter. Die frischen und vielseiti-
gen Zutaten stellen eine Inspiration fiir
einige der bemerkenswertesten Gerichte
der Region dar, von torte di verdure
(Vegetarische Tértchen) bis hin zu Itali-
ens beliebtester Sofse — dem Pesto. Ligu-
riens Reichtum an frischem Basilikum
sorgte fiir die Geburt dieser Sofse, die
inzwischen weltweite Beliebtheit errun-
gen hat. Die griine Paste wird durch das
Zerstampfen von Basilikum mit heimi-
schen Pinienkernen, Parmesan, Knob-
lauch und - besonders wichtig - liguri-
schem Olivendl gewonnen. Es handelt
sich hier also wahrlich um eine Gegend,
die aus ihrem Produktreichtum und des-
sen Vielfalt das Beste macht. Die Toskana
und Apulien sind tendenziell die eifrigs-
ten Regionen, wenn es um die Vermark-
tung von Olivendl geht. Viele behaupten
jedoch, dass in Ligurien das leckerste von
allen hergestellt wird. Wenige Ertrige,
eine spidte Ernte und hohe Qualitét
kennzeichnen die Olproduktion dieser
Region, die gerade einmal ein Prozent
der nationalen Gesamtproduktion aus-
macht. Zahlreiche Olivenbaumterras-
sen schmiicken die Landschaft - héchst
unpraktisch fiir die Ernte und die Pflege
dieser kostbaren Bdume. Doch gleichzei-

Gute einheimische Weine
finden Sie auch noch in
den kleinsten enoteche

tig kommt ihnen das einzigartige Klima
dieser oft wolkenumhangenen Hiigel
mit Blick auf das Mittelmeer zugute. Da
die Oliven fiir gewohnlich erst gepfliickt
werden, wenn Sie ganz reif sind, ist das
Ol unglaublich mild. Es wird hauptsich-
lich aus der Taggiasca-Olive gewonnen,
die in Imperia seit dem 12. Jahrhundert
wichst. Diese kostliche Kugel ist ==
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Der traditionelle Geschmack von Ligurien

klein, aber voller Geschmack und wird
besonders gern fiir Salate oder in vielen
Gerichten alla ligure (meistens Gerichte
mit Olivendl und Tomaten) verwendet.
Wo wir gerade von alla ligure sprechen:
Zu den ligurischen Leckereien, die Sie
unbedingt mit nach Hause nehmen soll-
ten, gehoren auch Anchovis. Sie sind wie
die Taggiasca-Oliven sozusagen der Par-
mesan der ligurischen Kiiche. Mit ihnen
werden grofdziigig all die Fischgerichte
abgeschmeckt, bei denen es ein Kardinal-
fehler wire, sie mit dem harten Kése zu
bestreuen. Monterosso ist die Heimat der
Anchovis und wird von der Slow-Food-
Bewegung aufgrund seiner traditionel-
len Fischereimethode geschiitzt. Im frii-
hen Sommer erreichen die Sardellen die
Strafde von Gibraltar. Hier werden sie tra-
ditionellerweise in der Nacht des 29. Juni
von der ansdssigen Fischereigenossen-
schaft mithilfe von Netzen abgefangen,
indem sie mit planktondhnlichen Licht-
spielen auf dem Wasser angelockt und
dann bis nach Monterosso gezogen wer-
den, wo man sie zubereitet und pokelt.
In fritherer Zeit versammelten sich die
Frauen zu diesem Anlass am Strand, um
die Anchovis gleich entgegenzunehmen
und sie sofort in Salz einzulegen.

Fisch und Meeresfriichte werden tig-
lich mit den Booten eingeholt und neh-
men einen grofden Platz auf den Speise-
karten ein: Suppen mit einer Mischung
aus Meeresfriichten und Fisch, kostli-
che Antipasti wie beispielsweise cappon
magro (verschiedene Fischsorten, die mit
Salsa Verde serviert werden) und polipo
e patate, ein Oktopus-Kartoffelsalat, der
mit Petersilie gewiirzt und bestreut und
mit ligurischem Olivendl betrdufelt wird.
Wenn der frische Fisch und die Meeres-
friichte gepaart mit der herrlichen See-
luft und abgeschmeckt mit den leucht-
enden WeifSweinen nicht reicht, um
Reisende zu verzaubern, dann wird die
spektakuldre Lage sie garantiert in ihren
Bann ziehen.
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UNSERE

RESTAURANT-TIPPS

Cappun Magru

Via Plave 128, Localita Groppo 19017,
Riomaggiore, Tel.: +39 0187 920 563

W Essen fiir zwei Personen mit Wein ca. 90 €

Ich besuchte das Cappun Magru an einem unglaublich verregneten Tag, an
dem der brausende Wind von allen Seiten testete, wie weit ich gehen wiirde,
um eine gute Mahlzeit zu mir zu nehmen. Da ich den Bus verpasst hatte, der
nur einmal am Tag die Hiigel hinauf zu dem kleinen Dorf Groppo féhrt, wo
das Restaurant etwas versteckt liegt, versuchte ich durch den sintflutarti-
gen Regen zu laufen. Doch hatte ich nicht einmal einen Regenschirm dabei
und war sofort von oben bis unten durchndsst. In meiner Verzweiflung rief
ich das Restaurant an, um meine Reservierung zu stornieren, aber stattdes-
sen boten mir die freundlichen Besitzer an, mich abzuholen. Als ich endlich
in dieser scheinbar verlassenen Stadt ankam, wurde ich von dem modernen
maritimen Dekor im Erdgeschoss des Hauses iiberrascht, das auch iiber eine
atemberaubende Aussicht verfiigt. Das hier angebotene Vier-Gange-Menii
aus Fisch- oder Fleischgerichten ist der perfekte Weg, um einige der klas-
sischen Regionalgerichte mit moderner Note und in makelloser Prdsenta-
tion zu kosten. Zu Beginn gab es verschiedene Meeresfriichte, die aufeinan-
der geschichtet und mit einer wunderbar scharfen Salsa verde angemacht
waren. Es folgte ciuppin, eine Fischsuppe mit Kohlpdckchen. Danach bekam
ich hauchdiinne Lachsfilets mit einer leckeren Spargelbeilage serviert, zu
denen eine herrliche Flasche Cinque Terre DOC (13 €) gereicht wurde. Das
Ganze wurde mit einem Fruchtsalat unter einer unvergleichlichen Joghurt-
Eiscreme und einem Haselnuss-Baiser-Hut abgerundet.

Ligurische
Fischsuppe

Ciuppin

FUR 4 PERSONEN

* 1 ganzer Seehecht, ca. 800 g

* 1 Zwiebel, geschilt, diinn geschnitten
* 125 ml WeiBwein

* 1 Lorbeerblatt

* 1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
* 1 Selleriestange, fein gehackt

* 1 Karotte, geschilt, fein gehackt

* 1 grofes gesalzenes Sardellenfilet

* 3 ganze abgezogene Tomaten

* Natives Olivendl extra

* Salz

Den Seehecht filetieren, Kopf und

Schwanz beiseite legen. Die Hilfte
der Zwiebel in einer Pfanne ohne Fett
bei geringer Wiarmezufuhr anbraten.
Kopf und Schwanz dazulegen und fiir
einige Minuten austrocknen lassen. Den
WeifSwein hineingieflen und warten, bis
er verdampft. Einen Liter Wasser dazu-
geben sowie das Lorbeerblatt, die Peter-
silie und eine Prise Salz. Etwa 20 Minu-
ten ohne Deckel kochen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen,

dann die Karotte, den Sellerie, den
Rest der Zwiebel und das Sardellen-
filet hinzufiigen. Sobald das Gemiise
weich wird, die Tomaten dazugeben
und 10 Minuten kochen. Fischkopf und
-schwanz aus der Pfanne entfernen und
die Kochfliissigkeit durch ein Sieb passie-
ren. In die Tomatensofde schiitten, dann
den Seehecht dazugeben und weitere 3-4
Minuten kochen. Ein Handriihrgerét
benutzen, um alles zu einer feinen Kon-



Il Pirun
Via Fieschi 51,19010 Corniglia, Tel.: +39 0187 812 315
W Mittagessen fiir 2 Personen ca. 40-50 €

Wenn Sie sich ein wenig vor der Sonne schiitzen machten,
dann ist diese kiihle Weinbar genau der richtige Ort, um hier
ein Mittagessen und etwas Wein einzunehmen. Wéhrend die
Touristen unweigerlich zu den Sitzplatzen nach draufen
streben, scheinen die Italiener es vorzuziehen, ihre anti-
pasti misti zusammen mit einem Glas Wein im Schatten zu
geniepBen. Eine kleine Wendeltreppe fiihrt Sie in den ersten
Stock, wo das Restaurant etwas schicker ausgerichtet ist,
und ich entschied mich sogleich fiir einen Teller mit Anti-
pasti, der sich aus Kostproben von Kase und Wurst zusam-
mensetzte. Auf der unteren Etage mischte ich mich unter die
Einheimischen, die sich die exzellenten Weine im Angebot
schmecken liepen. Viele der Weine werden einzeln im Glas
serviert, und eine noch gropere Auswahl an Flaschen, die
die Regale vom Boden bis zur Decke schmiicken, wird zum
Verkauf angeboten.

Das Ristorante in Baia ist der ideale Ort, um in Deckung zu gehen,
wenn die nachtliche Brise ein wenig zu kalt wird.

Ristorante Miky

Via Fegina 104, 19016 Monterosso al Mare,
Tel.: +39 0187 817 608, www.ristorantemicky.it

W Essen fiir 2 Personen mit Wein ca. 100 €

Wie das Fischerboot, das auf der Terrasse inmitten der Tische
liegt, schon signalisiert, ist das Miky die Heimat feinster
Fischkiiche. Mit einigen Aufentischen und einem grofziigig
angelegten Inneren gehort es zu den bekanntesten Restau-
rants in Cinque Terre. Daher tun Sie qut daran, im Voraus zu
reservieren. Der aufmerksame und zuvorkommende Service
ist hoflich, ohne aufgesetzt zu wirken. Es gibt ein gropes
Sortiment an Speisen mit lokalem Einschlag. Ich aB haus-
gemachte Tintenfisch-Pasta, gefolgt von einem kdstlichen
Wolfsbarsch in Salzkruste. Verpassen Sie zum Abschluss nicht
die Zitronen-Mousse, die aus heimischen Monterosso-Zitro-
nen zubereitet wird und eine Spezialitdt des Hauses ist. Eine
etwas gehobenere Version des Meniis erhalten Sie in der
Cantina di Miky auf der Lungomare, wo es alleine acht Sar-
dellengerichte gibt.

Ristorante in Baia

Lungomare Fegina 88, 19016 Monterosso al Mare,
Tel.: +39 0187 817 512, www.baiahotel.it

W Essen fiir 2 Personen ca. 60 €

Direkt an Monterossos Strandpromenade bietet das Risto-
rante in Baia eine Handvoll Holztische im AuBenbereich mit
Blick auf das Wasser und einen gerdumigen und geschaf-
tigen Speiseraum im Inneren. Drinnen wie draupen ist es
etwas sonderbar eingerichtet - mit einer bunten Mischung
von Stiihlen in allen Farben und Formen, die von einer unver-
kennbar italienischen Kundschaft eingenommen wird. Auf
der Kreidetafel-Karte finden Sie eine Masse an Meeresspe-
zialitaten. Ich fing mit gegrillten mediterranen Gemiisesor-
ten an, gefolgt von cozze alla marinara (Miesmuscheln in
Weipwein gekocht), die zusammen mit einen Korb focaccia
serviert wurden. Die Desserts sind klassisch und kostlich,
beispielsweise die cremige Panna cotta und verschiedene
Sorten Limoncello. Das Restaurant bietet einen guten Ser-
vice, eine grofartige Lage und einen atmosphdrischen Spei-
seraum, in den man sich fliichten kann, wenn die néchtliche
Brise ein wenig zu kalt wird.

La Grotta

Via Colombo 123, Riomaggiore 19017,
Tel.: +39 0187920187

W Essen fiir 2 Personen ca. 60 €

Auf der Touristenstrape Via Colombo befinden sich viele Pizze-
rien und Restaurants. Anspruchsvolle Feinschmecker werden
sich wahrscheinlich sofort von den viersprachigen Meniikar-
ten abwenden, mit denen die HauptstraBe von Riomaggiore
gepflastert zu sein scheint. La Grotta ist ein fréhliches Mit-
telding, das einige authentische Gerichte auf die beunruhi-
gend grofe Karte geschummelt hat. Wenn Sie sich an die loka-
len Spezialitdten halten, bekommen Sie die iibliche ligurische
Kost, beispielsweise das einfache, aber standardmapige tro-
fie al pesto. Ich bestellte mir anschliefend eine warmende
Schiissel Fischeintopf, die mit einigen siiBen Scampi garniert
war, die sehr saftig in der Fischbriihe schmeckten. Der Service
war etwas griesgramig, aber eine gewisse Reizbarkeit bei der
Belegschaft scheinen viele Etablissements mit aufergewdhn-
lich guter Lage gemein zu haben. Zusammengefasst handelt
es sich hier um ein praktisch gelegenes Restaurant mit eini-
gen lokalen Hauptgerichten, das aber wahrscheinlich keine
Erwdhnung auf Ihrer Postkarte Richtung Heimat finden wird.
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Salute!

Von trockenen Weifsweinen zu siifsen Dessertweinen hat

Cinque Terre fiir den Weinliebhaber viel zu bieten.

ie Weiflweine der Cinque Terre sind das

perfekte Gegenstiick zu den frischen

Geschmacksrichtungen der Gegend, wo

wiirzige griine Produkte und Meeres-
friichte die Eckpfeiler der maritimen Kiiche darstel-
len. Die Weine von Ligurien mogen im Vergleich zu
dem Koloss von Piemont zwergenhaft wirken, wie
der britische Weinkenner Oz Clarke es einmal ausge-
driickt hat, aber der durstige Tourist wird angesichts
der hohen Qualitit auf seine Kosten kommen. Der
Weinanbau macht, genau wie die Olivenolproduk-
tion von Ligurien, nur etwa ein Prozent der natio-
nalen Produktionsmenge aus. Aufgrund der unebe-
nen Landschaft mussten die Terrassen in die steilen
Hiigel gehauen werden. Daher bedeutet die Wein-
herstellung an der ligurischen Riviera wirkliche Lie-
besmiih. Zwei Weine werden auf diesem tiickischen
Terrain gewonnen: der Cinque Terre DOC, ein tro-
ckener Weifdwein mit einem sanften Bouquet, und
der Sciacchetra DOC. Auf Letzteren sind die Einhei-
mischen besonders stolz: Es handelt sich dabei um
einen Wein mit einer sehr limitierten Produktion,
der aus besten Trauben hergestellt und auf Matten
getrocknet wird, um eine hohe Geschmackskonzen-
tration zu erzielen. Das Resultat ist ein exzellenter
Dessertwein, siif3, aber mit einer trockenen Note, der

Das unebene Terrain macht die
Weinherstellung zu einem etwas
schwierigen Unterfangen
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dariiber hinaus sehr gut altert. Die kleinen Produk-
tionsmengen bedeuten, dass der meiste Wein direkt
vor Ort konsumiert wird. Das sorgt wiederum fiir
eine Vielzahl an authentischen Plitzen, an denen die
Weine verkostet werden kénnen. Welche Stadt Sie
auch fiir Thre Unterkunft wahlen, Sie werden sich
nie weit entfernt von einer guten Weinbar befinden.
In Riomaggiore sollten Sie das Dau Cila (Via
San Giacomo 65) ausprobieren, das iiber einen
Aufdenbereich mit Blick auf die bunten Boote ver-
fiigt, die im Hafen liegen. Hier erhalten Sie viele
Weinsorten im Glas. In Manarola treffen Sie auf
La Cantina dello Zio Bramante (Via Birolli 110),
die zwar keine Aufdenterrasse besitzt, aber diesen
Makel durch eine rustikale und gemiitliche Innen-
einrichtung ausgleicht. Weiter in Coniglia ist das
bereits genannte Il Pirun der Star der Stadt, wih-
rend Monterosso sie alle mit seiner Enoteca Inter-
nazionale (Via Roma 62) iibertrumpft. Sie wirkt
mit den Holzbdnken im Aufienbereich im ersten
Moment vielleicht etwas schébig, besticht aber
durch ihre exzellenten Knabbereien, die hier pro-
biert werden konnen. Thre umfassende Sammlung
an lokalen und nicht-lokalen Weinen macht sie dar-
iiber hinaus zum besten Platz der Stadt, um ein paar
sonnige Nachmittagsstunden zu verbringen.

FEinkaufen
e @L;/(e @e

Da viele Touristen mit dem Auto anrei-
sen und sich dann in Unterkiinften mit
Selbstversorgung einmieten, ist der Ein-
kauf von Lebensmitteln in Cinque Terre
eine grofie Sache. Egal, ob Sie ein Pick-
nick machen oder ein paar der leckeren
Cinque-Terre-Weidweine mit nach Hause
nehmen méchten - es gibt immer eine
Auswahl an kleinen Eckldden, um Threm
Konsumwunsch nachzukommen. Viele
der Speisen von der Kiiste sind lange halt-
bar, da sie urspriinglich iiber lange Zeit-
spannen unverderblich bleiben mussten,
als sich die Seemédnner noch auf mehr-
monatige Reisen begaben. Das ist auch
der Grund fiir die gewaltige Anzahl an
Soflen in Gldsern, gepokelten Sardellen
und Salzdorsch - allesamt perfekte Lecke-
reien, mit denen Sie sich eindecken kon-
nen, bevor Sie Thre Heimreise antreten.

Monterossos Spezialititen
Die Wahl der Stadt, in der Sie Thre Ein-
kaufstiiten fiillen, hingt letztendlich von
der Lage Threr Unterkunft ab. Sehen wir
der Tatsache ins Auge: Wandern kann
manchmal ganz schon anstrengend sein
- auch ohne dass Sie drei Liter Wein auf
dem Riicken durch die Gegend tragen
miissen. Im Hinblick daraufbietet Monte-
rosso die besten Einkaufsmoglichkeiten,
teilweise auch deshalb, weil es nun einmal
das grofite der fiinf Dorfer ist. Es verfiigt
iiber einen grofien Parkplatz und verleiht
auflerdem diversen grofiartigen Zutaten
ihren Namen. Die bereits erwédhnte Sar-
delle von Monterosso ist eine Variante
der kostlich eingelegten Filets, die Sie
nicht verpassen sollten. Die rosafarbe-
nen Fische mit unbedenklichen, winzi-
gen Griten geben unzihligen Gerichten
den letzten Pfiff. Sie sind Bestandteil vie-
ler Rezepte im Dorf und verleihen Mee-
resspezialitdten wie cappon magro eine
salzige Komponente. Die meisten Super-
mirkte der Stadt haben viele Gldser mit
Sardellen von der Monterosso-Genossen-
schaft in den Regalen stehen. Achten Sie
daher auf dieses Giitesiegel.

Alles an Ort und Stelle

Eine tolle Mdglichkeit, um essen zu
gehen oder verschiedene Gldser mit Spe-
zialitdten zu erstehen, ist die Focacceria
Antonio (Via Fegina 124, 19016 Monte-
rosso al Mare). Sie bietet eine grofle Aus-
wahl an focaccie mit allen erdenklichen
Belegen. Dariiber hinaus finden Sie hier



Eingelegte Leb nsmittel ¢
zu den traditionellen Hauptp
dukten aus Cinque Terre

auch farinata - flache Pfannkuchen aus
Kichererbsenmehl, Olivenol und Wasser.
Sie kénnen einige lokale Weine, Oliven,
Sardellen und zahlreiche der beriichtig-
ten torte di verdure (Kuchen mit griinem
Gemiise aus dem heimischen Garten)
hier erwerben. Am besten, Sie setzen
sich nach draufien auf die Terrasse und
geniefien die angebotenen Spezialitdten.

Ein besonderes Souvenir

Die Zitronen von Monterosso sind ein
weiteres beliebtes essbares Souvenir aus
der Stadt. Die riesigen saftigen Friichte
fallen iiberall von den Kleinlastern, die
sie durch die Gegend transportieren, um
die Lidden der Gegend mit ihrer Farbe
zu erhellen. Im Juni haben die gelben
Friichte Hauptsaison und werden wéh-
rend der sagra del limone tiichtig gefeiert.
Diese von der Kiiste stammenden Zitro-
nen sind auch der Hauptbestandteil des
alkoholhaltigen Limoncello, den Sie in
vielen enoteche und Souvenirldden der
Stadt kaufen kénnen. In Corniglia finden
Sie zahlreiche kleine ausgefallene Liden,
die mit dem {iblichen Angebot aufwar-
ten — Ol, Sardellen, Wein und Pakete
getrockneter Chilischoten, die iiber Pas-
tagerichte gestreut werden oder Fisch-
eintopfe wiirzen. Besuchen Sie die Eno-
teca Il Pirun (Via Fieschi 51, Corniglia)
fiir eine gute Auswahl an Anchovis und
Weinen, und vergessen Sie auch nicht,
sich etwas von der Ware als Wegzehrung
mitzunehmen.

Auf nach Riomaggiore
Fiir einen ausgewiesenen Sonnen- und
Strandurlaubsort sind die Gelaterien in
Cinque Terre im Vergleich zum Rest Ita-
liens nicht sehr gut. Turin gewinnt hier
auf ganzer Linie. Eine Ausnahme fin-
det sich auf den Stufen zum Aussichts-
punkt {iber Riomaggiore, wo eine nied-
liche kleine Eisdiele die Spaziergdnger
mit selbst gemachtem Eis und Sorbets
anlockt.

Wenn Sie sich bereits im Zentrum
von Riomaggiore befinden, verpassen Sie
auch nicht das D uu Scintu (Via Colombo

84, +39 0187 920 965) auf Riomaggio-
res Hauptstrafie. Betreten Sie den Super-
markt von Francesco Bertonati und
decken Sie sich mit dem grofsen Ange-
bot an eingelegten Sardinen, Oliven, ligu-
rischem Pesto und Spiralen-Trofie ein.
Eine der Winde wird von zahlreichen
ligurischen Weinen eingenommen, aber
ich rate Thnen, etwas Platz in Threm Kof-
fer zu lassen fiir die eleganten polierten
Bretter aus Olivenholz, die es in zahlrei-
chen Grofien und Formen gibt. Sie sind
ideal, um die vielseitige Antipasti-Band-
breite all’italiana nachzuahmen und auf-
zutischen, wenn Sie erst wieder zu Hause
sind.

Etwas Siifdes

In Cinques lokalen Bidckereien gibt es
neben der pikanten farinata und focac-
cia auch noch andere Backwaren. Ich
suchte die sehr beliebte Panificio Sac-
chelli (Via Colombo 188, Riomaggiore)
auf und kostete ein tortino delle Cin-
que Terre - eine merkwiirdig klingende
Kombination aus Aprikosenmarmelade,
Schokolade und Pastete, die geschichtet
und dann in einen Teigmantel gewickelt
werden. Das ist definitiv nichts fiir den
kleinen Hunger, aber die ungewohnliche
Stifdigkeit verleiht einem mit Sicherheit
die nétigen Kalorien, um die hiigeligen
Pfade und die steilen Treppen hochzu-
laufen, die die Dorfer miteinander ver-
binden. Sie hat mich definitiv bis zur
Mittagszeit mit Energie versorgt.

Gemischte Ware

Ein netter kleiner Ort, um ein paar
der weniger allgegenwértigen Lebens-
mittel zu erstehen, ist das Da Antonio
(Via Colombo 193), das sich ebenfalls in
Riomaggiore befindet. Es lockt die Kun-
den mit bis zum Rand gefiillten Kisten
voller frischer Friichte an, die bis hin-
aus auf den Weg stehen. Im Laden selbst
ist das Warenangebot mit einer Fiille
an Kése- und Wurstsorten mindestens
genauso farbenfroh. Sie schreien gera-
dezu danach, im Picknickkorb des néchs-
ten Wanderers zu verschwinden. <=
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Ankunft und Unterkunft

Die nachsten Flughdfen sind Pisa und Genua. Von Pisa gibt es eine direkte
Zugverbindung nach Riomaggiore, die etwa 1,5 Stunden dauert. Cinque
Terre verfiigt Giber gute Zugverbindungen, und jedes der Dérfer hat einen
Bahnhof. Von Genua und La Spezia fahren regelmdpig Lokalziige ab. Das
Boot ist ein langsamer, aber malerischer Weg, um zwischen den Dorfern
zu verkehren. Eine einfache Fahrt kostet etwa 3 €.
Sie sollten Ihre Unterkunft in Cinque Terre, die in einigen Gegenden sehr
teuer werden kann, im Voraus buchen. Das Baia di Rio (www.labaiadirio.it)
in Riomaggiore bietet fiinf Zimmer mit Meerblick, die bei 80 € anfangen.
Das La Mala (www.lamala.it) in Vernazza ist ein wunderschdnes Hotel mit
vier Zimmern, deren Preis bei 130 € startet. In Monterossos neuerem Teil
finden Sie bezahlbare, aber weniger charmante Unterkiinfte. Dafiir liegen
sie in der Nahe eines Parkplatzes, auf dem Sie Ihr Auto iiber Nacht stehen
lassen kdnnen. Probieren Sie das Hotel Baia (www.baiahotel.it) aus, das
uber den Hafen und das Meer blickt.
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go Kalte Paprika-Tomaten-Suppe

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN * 5 Schalotten, geschilt, in feine Scheiben geschnitten
« Vorbereitung

5 Minuten
7zq1.1 Stunde * 1TL frische Thymianblatter

zum Abkiihlen

W Kochzeit ) !
12 Minuten  © 400 g Tomaten, klein geschnitten

* 400 g Kirschtomaten, halbiert
* 150 ml Gemiisebriihe

* 5 Knoblauchzehen, geschilt, in feine Scheiben geschnitten

* 6 grope rote Paprika, entkernt, klein geschnitten

» 80 ml natives Olivendl extra
* 1 Spritzer Tabascosofe
* 10 frische Basilikumbldtter

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zuppa fredda di peperoni e pomodori

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch
und Thymian darin vorsichtig 2 Minuten lang anschwitzen.

2Paprika, Tomaten, Gemiisebriihe und Tabasco zugeben, sal-
zen und pfeffern und 10 Minuten kécheln lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, Basilikumbldtter und restli-

ches Olivendl zugeben, mit dem Piirierstab zerkleinern. Die
Suppe in eine grofse Schiissel fiillen und 1 Stunde lang im Kiihl-
schrank abkiihlen lassen.

40 034 i Streuen Sie etwas geriebenen Parmesan oder Grana
Padano iiber die kalte Suppe und servieren Sie sie mit etwas
frischem Brot.
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15

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN
@ Vorbereitung
10 Minuten

¥ Kochzeit

5 Minuten

Salat von Land und Meer

Insalata monti e mari

* 1 Handvoll Brunnenkresse

*1Lollo rosso

* 20 kleine Mozzarellakugeln

* 20 Kirschtomaten, halbiert

* 12 Jakobsmuscheln, gesdubert, aus der Schale gelost
* 100 g Scampi (TK oder frisch), Darm und Schale entfernt
* 50 g Erbsen

* 50 g dicke Bohnen

* 50 g griine Oliven, entsteint

* 50 g schwarze Oliven, entsteint

* 10 frische Minzeblatter, zerrupft

* Natives Olivendl extra

* WeiBweinessig zum Betraufeln

* Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Brunnenkresse und Lollo rosso waschen, trocknen und zusam-
men in eine Schiissel geben.

Die Jakobsmuscheln auf einen Teller legen, wiirzen und mit

Olivenol betrdufeln. Eine Pfanne auf der hochsten Stufe erhit-
zen, die Jakobsmuscheln hineingeben und 1 Minute lang anbraten,
zwischendurch einmal wenden. Die Scampi zugeben und mit den
Muscheln vermischen. Beides zusammen auf einen Teller geben.

Erbsen und Bohnen in kochendem Salzwasser 1 Minute lang
blanchieren, abgiefien und unter kaltem Wasser abspiilen.

4Kresse und Salatblédtter mit Olivendl und ein wenig WeifSwein-
essig betrdufeln. Den Salat auf 6 Teller verteilen, Mozzarellaku-
geln, Kirschtomaten, Erbsen, Bohnen und Oliven jeweils obenauf
geben, dann folgen die Jakobsmuscheln und Scampi. Die zerkleiner-
ten Minzeblétter driiberstreuen und servieren.
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35

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN

¥ Vorbereitung
10 Minuten

¥ Kochzeit
25 Minuten

Wolfsbarsch mit Muscheln und Kartoffeln

Branzino al guazze[[o

* 6 Wolfsbarschfilets
* 200 g Miesmuscheln
* 200 g Venusmuscheln

* 500 g neue Kartoffeln,
gesdubert

* 5 Schalotten, geschilt,
fein gehackt

* 2 Knoblauchzehen, geschalt,
fein gehackt

* 3-4 Thymianzweige
* 1 kleines Lorbeerblatt
* 200 ml WeiBwein

* 2 EL Schnittlauch, fein gehackt

* 80 g Butter

Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln 10 Minuten lang darin kochen. Muscheln,

Venusmuscheln, Thymian, Lorbeer, Knoblauch, Schalotten und Wein in einen grofsen Topf
geben. Auf hochster Stufe erhitzen, abdecken und 2 Minuten kochen, bis sich die Schalen der
Muscheln 6ffnen.

Das Ganze abgiefsen, dabei die Fliissigkeit aufbewahren. Alle Muscheln, die sich nicht geoff-
net haben, entsorgen. Die Fliissigkeit durch ein Tuch in einen Topf driicken, um sie von Sand-
resten zu befreien, dann um die Hélfte reduzieren lassen und beiseite stellen.

Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Den Fisch hineingeben und 2 Minuten mit der
Hautseite nach unten anbraten, wenden und 1 weitere Minute braten.

Sobald die Kartoffeln gar sind, abgiefSen, zuriick in den Topf geben und 60 g Butter zufiigen.

Mit einem Holzloffel zerkleinern und die Butter einriihren. Schnittlauch zugeben und das
Ganze in die Mitte jedes Tellers geben. Die Muscheln um die Kartoffeln herum verteilen, das
Fischfilet obenauf platzieren.

Die Muschelfliissigkeit erneut zum Kochen bringen, die restliche Butter zufiigen und riihren,
bis die Butter geschmolzen ist. Die Sofse iiber dem Fisch verteilen und servieren.




35

MINUTEN

FUR 6 PERSONEN
¥ Vorbereitung
15 Minuten

¥ Kochzeit

20 Minuten

Kalbsschnitzel mit Oliven und Basilikum

Scaloppa di vitello alle olive e basilico

* 6 Kalbsschnitzel a 150 g

=100 g schwarze Oliven, entsteint,
halbiert

* 3 Schalotten, geschilt, fein gehackt

* 6 Pflaumentomaten

* 18-20 Basilikumblatter, zerrupft

© 200 g griine Bohnen, klein geschnitten
* 200 g neue Kartoffeln, gesdubert

* 3 EL Pesto (Basilikum)

* Natives Olivendl extra

* Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln 10 Minuten lang darin kochen. In einem
weiteren Topf Wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin 4-5 Minuten kochen.

Zln einem dritten Topf die Schalotten in Olivendl anschwitzen, bis sie weich sind. Die
Tomaten grob klein schneiden und zu den Schalotten geben. Die Oliven zugeben und
das Ganze 5 Minuten kochen, dann vom Herd nehmen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch wiirzen und ca. 1 Minute von jeder
Seite anbraten.

Sobald die Kartoffeln gar sind, in Scheiben schneiden und mit den griinen Bohnen

mischen. Etwas Pesto dariibergeben und mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Das Ganze
auf 6 Teller verteilen, jeweils ein Kalbsschnitzel obenauflegen. Die Basilikumblatter zu der
Tomatenmischung geben und diese iiber dem Fleisch verteilen. Mit Olivenél und schwar-
zem Pfeffer betrdufeln und servieren.

40 0 Sie konnen fertiges oder auch selbstgemachtes Pesto fiir dieses Gericht verwen-
den. Ein Rezept fiir selbst gemachtes Pesto finden Sie auf Seite 40.



4,5

STUNDEN

FUR 8 PERSONEN
@ Vorbereitung
25 Minuten

zzgl. 3 Stunden
zum Abkiihlen

¥ Backzeit

68 Minuten

Ricotta-Kasekuchen mit Pfirsichen und Rosmarin

Torta alla ricotta con le /)(,—%5(,:/1,(,—’ arrostite al rosmarino

* 150 g Vollkornkekse
* 30 g weiche Butter

* 4 EL goldener Sirup
(Riiben- oder Ahornsirup)

* 4 Pfirsiche

* Nadeln eines Rosmarinzweiges, gehackt
* 1 EL brauner Zucker

* 500 g Ricotta

* 220 g Puderzucker, gesiebt

* 6 Eigelb

* 1 Vanilleschote

* 500 ml Sahne, geschlagen

* Schale einer Zitrone, gerieben

Den Ofen auf 180 Grad/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Kuchenform mit Backpapier
auslegen. Die Kekse in eine Plastiktiite geben und mit einem Nudelholz so fein wie
moglich zerkleinern. Die Kekse in eine Schiissel kriimeln, mit der Butter und dem Sirup
vermischen. Die Mischung auf dem Boden der Kuchenform verteilen und festdriicken.

Mit einem kleinen scharfen Messer die Vanilleschote ldngs halbieren, die Samen
herauslosen und mit dem Ricotta, Puderzucker, Eigelb und der Zitronenschale ver-
mischen, sodass ein glatter Teig entsteht. Die Sahne vorsichtig unterheben.

Die Ricotta-Mischung auf dem Kuchenboden verteilen und fiir 1 Stunde in den
Ofen geben. Abkiihlen lassen, dann fiir 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Pfirsiche vierteln und auf einem Backblech verteilen, mit dem braunen Zucker
und den Rosmarinnadeln bestreuen, dann fiir 8 Minuten in den Ofen geben, abkiih-

len lassen und auf dem Kuchen platzieren.

40 0 W & Falls Sie zu viele Vanillesamen haben, diese in eine Tiite mit Zucker geben,
um einen eigenen Vanillezucker zu kreieren.
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Ein Stiick
Ttalien zum

Stobern,
Schwelgen
und Staunen

Lassen Sie sich von uns in die unendliche Welt der Literatur entfiihren und lernen Sie

die drei grofsten Dichter kennen, die Italien zu bieten hat. Nicht nur literarisch sind

die tre corone fiir die italienische Kulturgeschichte von hohem Wert, auch zur Entwick-

lung der italienischen Sprache haben sie einiges beigetragen. Wenn wir lhnen diese

wichtigen Literaten vorgestellt haben, werden Sie merken, dass sie [hnen immer wieder

begegnen, wenn es um bella Italia geht.
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Dante Alighieri

Uber das Leben des groRartiges Dichters Dante Alighieri ist nicht viel bekannt. Geboren
wurde er in Florenz, sein Geburtsdatum lésst sich nur tiber den ungefdhren Zeitraum
der Entstehung seiner Commedia zuriickfiihren, die man im Frithsommer des Jahres
1265 vermutet. Ebenfalls unbekannt ist, wo Dante seine Gelehrsamkeit und seine her-
ausragende Bildung erwarb. Fest steht, dass er bereits in frithen Jahren Kontakt zu hoch
angesehenen Dichtern hatte. Aus seinem Werk Convinio geht hervor, dass Dante wahr-
scheinlich ein studium generale bei den Dominikanern und Franziskanern in Florenz
begann. Auch politisch war er in seiner Heimatstadt Florenz engagiert und bekleidete
mehrere Amter. Infolge politischer Unruhen wurde Dante jedoch aus der Stadt verbannt.
Dante starb schlie3lich in der Nacht vom 13. auf den 14. September 1321 in Ravenna auf-
grund einer Erkrankung, die er sich wihrend einer Mission in Venedig zugezogen hatte.

La Divina Commedia

Dantes Meisterwerk La Commedia, wie es urspriinglich hief3, beschreibt die Wanderung
des lyrischen Ichs durch drei Reiche der jenseitigen Welt: die Hélle, das Fegefeuer und
das Paradies. Begleitet wird das Ich dabei von Jenseitsfiihrern, die unter anderem in der
Gestalt des romischen Dichters Vergil und dem Dichter Statius auftreten. Vergil beglei-
tet Dante bis zur Schwelle des Paradieses, zu dem er selbst keinen Zutritt hat, da er in
vorchristlicher Zeit lebte und somit nicht das Sakrament der Taufe empfangen konnte.

Eine weitere wichtige Person in der gottlichen Komdodie, aber auch in Dantes
Leben, ist seine geliebte Beatrice, die im irdischen Paradies auf ihn wartet . Eine wirk-
liche Beziehung soll Dante nie zu ihr gehabt haben, dennoch schildert er in einem ande-
ren Werk seine Liebe zu ihr von der ersten Begegnung bis zu ihrem Tod. Eine Frau
namens Beatrice Portinari lebte zu Zeiten Dantes wirklich in derselben Stadt und wird
fiir seine Jugendliebe gehalten.

Die Commedia ist nicht nur wegen ihres hohen dichterischen Anspruchs ein so
herausragendes Werk, faszinierend ist sie auch aus dem Grund, da sie eines der ers-
ten Werke ist, das in der damals uniiblichen italienischen Volkssprache verfasst wurde.
Bis dahin schrieb man weitestgehend in Latein, das sich als Schriftsprache in Italien
durchgesetzt hatte, aber dennoch von nur wenigen beherrscht wurde. Dante wollte
sein Werk einer grofieren Leserschaft zugdnglich machen und legte so den Grundstein
fiir eine noch lange andauernde Entwicklung der italienischen Einheitssprache. Die
Tatsache, dass La Commedia mittlerweile zu La Divina Commedia umbenannt wurde,
ist dem Dichter Giovanni Boccaccio zuzuschreiben. Mit dem Zusatz der ,,géttlichen
Komodie wollte dieser die dichterische Qualitdt des Werkes ehren.



Francesco Petrarca

Der beriihmte italienische Dichter und Geschichtenschreiber
Francesco Petrarca wurde am 20. Juli 1304 in Arezzo in der
Toskana geboren. Mit sieben Jahren folgte er seinem Vater, der
als Papstanhédnger aus Florenz verbannt wurde, nach Avignon.
Petrarca studierte sowohl in Montpellier als auch in Bologna
Jura, brach das Studium jedoch vorzeitig ab und unterzog sich
der niederen Priesterweihe. Nach Reisen durch Europa kehrte
er nach Avignon zuriick, wo er den GrofSteil seines bekannten
Werkes Canzoniere schrieb. 1341 wurde Petrarca auf dem Kapi-
tol in Rom zum Dichter gekront. Bevor er das letzte Jahrzehnt
seines Lebens in Venedig und Arqua verbrachte, arbeitete er am
Hof des Kardinals von Avignon und war einige Jahre Gesand-
ter in Mailand. Am 18. Juli 1374 starb Petrarca in der Ndhe von
Padua. Seine Grabstétte ist bis heute erhalten.

Canzoniere

Petrarcas Gedichtsammlung besteht insgesamt aus 366 Gedichten, die sowohl einzeln als auch im Zusam-
menhang gesehen werden (miissen). Das Hauptthema des Werkes ist die Liebe, und zwar die Liebe Petrar-
cas zu einer Frau namens Laura, von der er behauptet, ihr am 6. April, einem Karfreitag, im Jahre 1327 in
Avignon begegnet zu sein. Petrarcas Liebe soll von Laura nie erwidert worden sein, bis zu ihrem Tode, der
angeblich auch auf einen Karfreitag, den 6. April 1348, fiel. Im Canzoniere beschiftigt sich Petrarca mit
den subjektiven Erfahrungen, die er im Zuge der unerfiillten Liebe zu Laura erlebt. Viele Gefiihle und auch
Landschaften werden von ihm beschrieben. Aufserdem hat Petrarca, wie vielleicht schon an dem Geburts-
und Todestag Lauras zu sehen ist, eine Vorliebe fiir die Symboltridchtigkeit von Zahlen. So ist am 6. April
auch Adam erschaffen worden und Christus gestorben. Und die Anzahl von 366 Gedichten verweist even-
tuell auf ein Schaltjahr, dies konnte wiederum einen Bezug zu dem Jahr haben, in dem Laura starb, denn
auch dies war ein Schaltjahr.

Giovanni Boccaccio

Boccaccio erblickte das Licht der Welt 1313, als uneheliches
Kind eines Kaufmanns, bei dem er nach dem frithen Tod der
Mutter seine Kindheit verbrachte. Wie sein Vater sollte auch
Boccaccio schon in jungen Jahren den Beruf des Kaufmanns
erlernen und wurde zum Arbeiten nach Neapel geschickt. Diese
Zeit hatte grofsen Einfluss auf ihn, und anstatt sich mit dem Stu-
dium der Handelslehre zu beschiftigen, ging Boccaccio seiner
Leidenschaft fiir die Literatur nach. Als er 1340 nach Florenz
zuriickkehrte, trat er wegen finanzieller Schwierigkeiten in den
Staatsdienst ein. Das biirgerlich-stddtische Umfeld beeinflusste
ihn so stark, dass er zu seinem grofiten Werk Il Decamerone
inspiriert wurde, welches er wihrend der Pestepidemie 1348 in
Ttalien schrieb. Im Jahre 1374 erkrankte Boccaccio und musste
seine Tatigkeiten niederlegen, fithrte jedoch bis zu seinem Tode
Arbeiten an seinen eigenen Werken durch, bis er schliefSlich am
21. Dezember 1375 in Certaldo bei Florenz starb.

I1 Decamerone

Der Decamerone ist eine Sammlung von 100 Novellen, kleine Geschichten erzihlt von zehn Personen, die
sich gemeinsam auf ein Landgut gefliichtet haben, um dem Elend der Pest in ihrer Heimatstadt Florenz zu
entgehen. Um sich die Zeit zu vertreiben, beschliefien die sieben Frauen und drei Médnner, sich téglich gegen-
seitig Geschichten zu erzdhlen. Dafiir wihlen sie an jedem Tag einen Konig bzw. eine Konigin, der/die den
Themenkreis, in dem sich die Geschichten des Tages bewegen sollen, bestimmt. So kommen an zehn Tagen
insgesamt hundert kleine Novellen zusammen, die von der Geschichte der brigata, wie Boccaccio die Gruppe
nennt, eingerahmt werden. Nach den zehn Tagen kehren alle nach Florenz zuriick.

Die Beschreibung der Pest in der Rahmenhandlung des Decamerone ist von Boccaccio so detailliert zusam-
mengefasst, dass das Werk auch als historische Quelle dient. Die Grausamkeiten dieser Epidemie stehen in
starkem Kontrast zu der Schonheit und Geborgenheit des Landhauses, wenige Kilometer aufserhalb von Flo-
renz, in dem sich die brigata aufhilt. Das Haus, von dem Boccaccio spricht, ist bis heute erhalten, es liegt an
der Via Boccaccio zwischen Florenz und Fiesole. Der Titel Il Decamerone verweist auf den Inhalt der Novel-
lensammlung und bedeutet so viel wie Zehntagewerk.

[TALIEN

Kulturgeschichte
fiir die Ohren

ltalien hat einiges mehr zu bieten
als die kulinarischen Geniisse,
denen wir uns héufig hingeben.
Das Land brachte einige der
besten literarischen Zeugnisse
vergangener Zeiten hervor und
zahlt Dante, Boccaccio und Pet-
rarca zu seinen Landsleuten.
Anlésslich der Einigung Itali-
ens vor 150 Jahren prisentiert
der Silberfuchs-Verlag das Hor-
buch ltalien horen* und ladt
den Horer auf einen akustischen
Spaziergang durch die italieni-
sche Geschichte und Kultur ein.
Zahlreiche Literaturzitate, Bild-
beschreibungen und Musikbei-
spiele fiithren die Epochen und
bahnbrechenden Meisterwerke
dieser klingenden italienischen
Reise lebendig vor Ohren.
Damit auch Sie sich in die
italienische Kulturgeschichte
reinhoren konnen, verlosen wir
10 Exemplare des Horbuchs
WItalien®. Teilnehmen konnen
Sie unter www.soisstitalien.de/
gewinnspiel. Einsendeschluss
ist der 21. Mai 2011. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Holz-Backofen

m Pizza — Backen — Grillen
bis zum Spanferkel

m Fiir Kiiche und Garten

m Privat oder Gastronomie

m 70 Modelle zur Auswahl

m TUV-Zulassung

m Das Marktgeschift!

Tel. 06051/67777 - Fax 06051/6 1467
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Schwerstarbeit miissen die Winzer der Cinque Terre

absolvieren. Denn der Grofsteil ihrer Rebgdirten liegt

am Hang und ist entsprechend schwierig zu kultivieren.

Doch der Ertrag in Form des Siifsweins ,Sciacchetra®

lohnt jede Miihe.

106 % April/Mai 2011

uciano De Batteé flucht. Das macht er

nicht oft, doch heute ist es mal wieder

so weit. Als er zu seinem 7.000 Qua-

dratmeter grofien Weinberg kommt,
sieht er, dass eine der von seinen Grofivitern
miihsam errichteten Trockenmauern zusam-
mengestiirzt ist. Extraarbeit also. Arbeitszeit,
die er lieber in die Pflege seiner Reben gesteckt
hitte. Es ist nicht das erste Mal, dass dem sympa-
thischen Ligurer dies passiert ist. Zu fragil ist oft
das Gleichgewicht zwischen der Natur und dem,
was der Mensch mit ihr machen will. Da stiirzt
doch manchmal von Menschenhand Gebautes
ein. Und wird miihsam wieder aufgebaut. Auf
dem Weinberg von Luciano, der steil oberhalb
vom Mittelmeer abfillt, befinden sich die Reb-
sorten, die fiir den ,,Sciacchetra®, den typischen
Wein von den Cinque Terre, der von Exper-
ten als auflerordentlich gut eingestuft wird,
gebraucht werden. ,,Wir haben hier zu gut 80
Prozent Bosco-Trauben angebaut, die Basisreb-
sorte fiir den Siifiwein, und dariiber hinaus Ver-
mentino“, sagt Luciano. Er hat den Mini-Wein-
berg von seinem Vater geerbt, der ihn wiederum
bereits von seinen Vorvitern {ibernommen hat.
Leben konnte er nicht von dem Ertrag, den die
wenigen hundert Flaschen Sciacchetra im Jahr
einbringen. Winzerei ist jedoch seine Leiden-
schaft, als Brotberuf ist er Lokfiihrer bei der ita-
lienischen Eisenbahn.

Cooperative Agricoltura di Riomaggiore, Manarola,
Corniglia, Vernazza e Monterosso, Loc. Groppo,

19010 Riomaggiore (SP9)

Tel. +39 0187 920 435, info5t@cantinacinqueterre.com,
www.cantinacinqueterre.com

Rebgirten in Terrassenform
Wer den Landstrich zwischen Meer und Ber-
gen kennt, kann sich vorstellen, wie schwierig
es ist, hier Weinreben zu kultivieren. Terrassen-
formig haben Menschen vor vielen Jahrhunder-
ten die Rebgirten angelegt, die manchmal nur
einen Meter breit sind und von Pergolen mit
Schatten versorgt werden. Im Sommer kann die
Sonneneinstrahlung hier an der Kiiste doch sehr
stark werden. Auf nur rund 40 Hektar Land wer-
den die WeifSweine und der Sciacchetra ange-
baut, von gut 220 Winzern. Zum Teil ist deren
Grund also nur wenige hundert Quadratmeter
grofs. Sie haben sich zur Kooperative ,,Cantina
Sociale Cinque Terre* zusammengeschlossen
und verarbeiten ihr Traubengut gemeinsam in
einem hochmodernen Keller. Rund 170.000 Fla-
schen Wein werden so produziert. Darunter sind
5.000 bis 8.000 0,5 Liter-Flaschen Sciacchetra.
Er ist sicher der Star unter den Weinen der
Cinque Terre. Er wird iiberwiegend aus Bosco-
Trauben sowie Albarola und einem kleinen
Anteil Vermentino gekeltert. Das Besondere an
dem Wein ist das ,,Appassimento®, das Trock-
nen der Trauben nach der Ernte, bevor der Saft
ausgepresst wird. Getrocknet werden die sorg-
féltig ausgesuchten, besten Trauben bis zu zwei
Monate auf Holzrosten, sogenannten ,,Graticci“,
auf denen sie im Weinkeller ausgelegt werden.
Danach werden sie erst gepresst und vergoren
und reifen dann 16 Monate im Stahltank. Das
Ergebnis: ein leicht siifder und dennoch ausgewo-
gener Geschmack, Aromen von kandierten Oran-
genschalen, getrockneten Feigen und Aprikosen.
Ein Dessertwein, zu dem gut gereifter Kise passt,
oder auch nur zur ,,Meditation®, wie solcherart
Tropfen, die in eher homd&opathischen Dosen
genossen werden, in Italien genannt werden.
Dariiber hinaus keltern die Winzer der Can-
tina Sociale noch vier weitere Weine - alle in Weif3,
alle passend zu den schmackhaften Fischgerich-
ten, die hier am Mittelmeer tédglich auf den Tisch
kommen. Basisrebsorten sind jeweils hauptséch-
lich Bosco, aufserdem Vermentino und Albarola,
jedoch in unterschiedlichen Mengen. Auch die
Alterungsmethoden unterscheiden sich, der Cin-
que Terre Costa da Posa di Volastra beispielsweise
wird im Stahl vergoren und bleibt dann noch bis
zu fiinf Monate auf dem eigenen Hefesatz liegen.
Die Kooperative und der Weinkeller konnen
besucht werden, es wird allerdings um Anmel-
dung drei Tage vor dem Besuch gebeten. Die Pro-
dukte kénnen vor Ort verkostet werden, aufser
Wein gibt es Grappa, eingelegte Oliven und Oli-
vendl zu erwerben.
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Wlartgekocht, geriihrt, gebraten, bemalt

= Llier spielen gerade in der Osterzeit eine
@rofse Rolle. Hier kommen vier leckere

ezeptvorschlcige.




Gekochte Krautereier

2

I Uova sode alle erbe LI
FUR 4 PERSONEN 4 Eier
v orhereitung < 3 EL Mayonnaise FUR 2 PERSONEN
@ Kochzeit  ° 1EL glatte Petersilie, fein gehackt v VOF%G{;“I;HG
N Inuten
10 Minuten o 1 EL Schnittlauch, fein gehackt © Kochzeit
o Saft einer Zitrone 15 Minuten

* Feldsalat, zum Servieren
¢ Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Eier - je nach Grofe - ca. 7 Minuten kochen,
anschliefliend unter kaltem Wasser abschrecken.
Schélen und vorsichtig ldngs in zwei Hilften teilen.

Als Néchstes vorsichtig das Eigelb aus jedem Ei

herauslosen und in eine Schale geben. Mit einer
Gabel zerdriicken, Mayonnaise, Krauter und Zitronen-
saft hinzugeben. Alles miteinander vermengen und gut
wiirzen.

Zum Schluss die Mischung vorsichtig zuriick in

die Eier fiillen, dabei ist es vielleicht leichter, einen
Spritzbeutel zu benutzen. Zum Servieren die Eier auf
Feldsalatbléttern anrichten.
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Riithrei nach
sizilianischer Art

Uova strapazzati di Sicilia

* 4 Eier

e 2 dicke Scheiben Brot vom Vortag

* 1/2 mittelgroBe Zwiebel, geschilt, fein gehackt
¢ 100 g frische Erbsen

e 2 EL Olivendl

* 1 TL glatte Petersilie, fein gehackt

e Ein Stiick Butter

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Brot in kleine Crotitons schneiden. Das Ol in

einer Pfanne erhitzen, sobald es heif ist, das Brot
mit in die Pfanne geben und anbraten, bis es goldbraun
und knusprig ist. Die Crofitons auf Kiichenpapier bei-
seite legen.

Die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen brin-

gen, dann die Zwiebel zugeben und kochen, bis sie
weich, aber nicht braun ist. Die Erbsen hinzufiigen und
mit erwdrmen.

Wihrend die Erbsen und Zwiebeln kochen, die Eier

in eine Schiissel schlagen und gut verquirlen. Dann
die Eier mit in die Pfanne geben und das Ganze sto-
cken lassen.

Zum Schluss die Eier wiirzen, Petersilie und Crofi-
tons hinzugeben. Umgehend servieren.



MINU

FUR 2 PERSONEN
@ Vorbereitung
15 Minuten

¥ Kochzeit

10 Minuten

Gebratener Porree
mit Mimosen-Eiern

Uova mimosa
con porri grigliati

* 8 kleine Porreestangen

* 2 Eier

6 EL natives Olivendl extra, plus etwas zum Braten
e 2 EL Weipweinessig

¢ 1 TL Dijonsenf

1 Prise Zucker

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Eier 9-10 Minuten kochen, abhéngig von ihrer
Grofie. Mit kaltem Wasser abschrecken, dann schi-
len und beiseite legen.

Wihrend die Eier kochen, den Porree waschen,

die dufleren Blétter entfernen und das griine Ende
abschneiden. Als Néchstes den Porree in einen Topf
mit kochendem gesalzenen Wasser geben und 1-2
Minuten blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und
mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Den Porree mit
etwas Ol begieRen und in einer Bratpfanne 4-5 Minu-
ten anbraten. Ab und zu wenden.

Ol, Essig, 1 Prise Zucker und Senf fiir das Dressing
vermischen und wiirzen.

Die Eier mit einer Gabel gut zerdriicken. Den Por-
ree auf einem Teller platzieren, das Dressing darii-
bergeben und zum Schluss die Eier dariiberkriimeln.

FUR 30 KEKSE

¥ Vorbereitung

15 Minuten

@ Kochzeit/Backzeit
50 Minuten

Haselnusskekse

Biscotti di nocciola

e 4 Eiweif

e 1 Prise Salz

¢ 150 g gemahlene Haselniisse
© 200 g Puderzucker

Eiweifs mit dem Salz schlagen, bis es steif ist,

langsam den Puderzucker hinzufiigen. Wenn die
Mischung fest und glanzend ist, langsam die Hasel-
niisse hineingeben.

Als Néchstes die Mischung in einen Topf geben

und bei kleiner Hitze fiir 5-10 Minuten mit einem
Holzloffel umriihren. Wihrend dieser Zeit miisste die
Mischung dunkler und dicker werden. Dabei aufpas-
sen, dass der Boden nicht anbrennt. Den Ofen auf 150
Grad/Gas Stufe 2 vorheizen.

Zum Schluss ein Backblech mit Backpapier ausle-

gen. Mit einem Teeloffel 16ffelweise die Mischung
auf das Blech geben. Dabei ein bisschen Platz zwischen
den einzelnen Hiufchen lassen, da sie sich ausdehnen.
Im Ofen fiir ca. 40 Minuten backen, bis sie goldbraun
sind.
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Luigts
Geriichtekiiche

In Luigis Restaurant ,Mamma Mia*® geht es heifs her. Stindig erfihrt er

von seinen Gdsten wieder etwas Neues oder Uersorgt sie mit munteren

Geschichten aus seinem Leben.

Wenn die Fuf ballmannschaﬁ 'mem—
er Heimatstadt geger die emc?r
anderen italienischen Stadt spielt,
“geht bei uns zu Hause alles drunter

und driiber- Mit Herzblut stehen wir

1 uern sie
hinter unseren Jungs und feuer

an, was das Zeug hélt. Die gcg‘ne—
Mannschaft hat nicht viele
keiten von uns =t erwartern.
sir eben: totale Lokalpatri-
ders ist es bei uns,
Speisen geht, da

Das Kochen wurde uns Italienern
einfach in die Wiege gelegt, wir
haben eben einen siebten Sinn dafiir.
Dass unsere Kiinste aus der Kiiche
festgehalten werden miissen, wusste
man schon frith. Das dlteste noch
erhaltene italienische Kochbuch
Libro per cuoco i Buch fiir den

rische Dass ich me

Nettig
So sind u

oten. Nicht an
nes um lokale

nen Paryor
o s g
muss ich wohl p, / R liebe,
o0 et ery, 0y
g (l/l]’len e
s das

>

wen .
-h eremn [y,
ot ren Herkunft auc g retnd o . .
verteidigt man de or T ik mir letztens doc), e d erziihite Koch), das Mitte des 14. Jahrhun-
5 ) r Tage. . : atscichlic '
bis ans Ende aller 1ag der Parm igiano das dich, dass : derts entstand, wird daher von uns
S meist o, ;
tetst geklaute ; in Ehren gehalten. Es ist nur knapp

en wir unseren Lebensmigor
: .

umsonst geb :
1 die N Jacd : in ltalien ;
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Gewinnen Sie eine stylische

KitchenAid® Kiichenmaschine

Die KitchenAid® Kiichenmaschine gilt bei Profis und Hobby-
kochen als die perfekte multifunktionelle Rithrmaschine, denn

sie erfiillt alle wichtigen Funktionen wie Raspeln, Schneiden,
Piirieren, Passieren, Kneten, Schlagen usw. — miihelos, standfest
und leichtgédngig. Mit der Artisan Serie setzt KitchenAid® absolute
Farb-Higlights. Die 27 verschiedenen Farben sind modern, frisch
oder romantisch, ein attraktiver Farbtupfer und ein echter Hingu-
cker zugleich. Mit etwas Gliick konnen Sie eine der Maschinen in
trendigem Fuchsia gewinnen. Teilnehmen konnen Sie unter
www.soisstitalien.de/genussraetsel. Einsendeschluss ist
der 21. Mai 2011. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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Der Geschmack
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Fotos: Cerolini

en
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Kiiche ist Kultur, Tradition, Leben. Die Kiiche ldsst uns andere Volker verstehen: thren

Geschmack, thre Geschichte. Aber die Zutaten, die Art, sie zu kombinieren und zuzube-

reiten, sind nicht alles, die Kiiche erzcihlt auch wunderschone personliche Geschichten

eines Menschen. Darum geht es in unserer Rubrik ,Der Geschmack der Erinnerungen*

(Il sapore dei ricordi). Wir begegnen Menschen aus Italien, die uns ein Rezept verraten,

aber nicht nur das — sie gewdhren uns auch einen kleinen Einblick in thr Leben und

erlauben uns so, ein Stiick echtes Italien zu geniefsen.
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da erinnert sich immer an ihre eigene Hochzeit, wenn sie die
Crema fritta zubereitet. Sie lacht oft, schnell erkennt man,
dass sie eine sehr offene und immer gut gelaunte Frau ist —
auch wenn sich mit ihren 87 Jahren kleine Altershbeschwer-
den bemerkbar machen. Sie kann nicht mehr so lange stehen, ,,der
Hocker hilft mir, wenn ich fiir meine Tochter, meinen Schwa-
ger und meinen Neffen koche* Der Respekt und die Liebe, die
von ,,nonna Ida“ ausgehen, sind bemerkenswert, fast ein Bild aus
alten Zeiten. Auch in Italien, dem Land des Familiengefiihls und
-zusammenhaltes, findet man eine solche Herzlichkeit heute lei-
der nur noch sehr selten. Ida macht sich an die Arbeit und erzahlt
gleichzeitig im regionalen Dialekt von ihren Erinnerungen. Alle
sitzen gemeinsam am Tisch: Ida, ihre Tochter Lilli und Paola und
Claudio, zwei Verwandte, die zuféllig zu Besuch sind. Und alle hel-
fen ,,nonna Ida“, wenn sie ihre Geschichten erzihlt. Aber bei der
Zubereitung der Crema fritta hilft ihr lustigerweise niemand ...

Ida amiisiert sich kostlich und lacht immer wieder. Das Lachen
hat ihr Leben begleitet, auch in schwierigen Momenten: ,,Stellt euch
vor, sie hat sogar gelacht, als ihr Freund ihr seine neue Freundin
Onorina, fiir die er sie verlassen hatte, vorgestellt hat“, sagt Lilli.
,Ja, ich musste so lachen*, bestétigt Ida, ,,ich weifs auch nicht mehr,
warum! Aber dann hat er sich ja doch fiir mich entschieden! Ida ist
so lustig und voller Lebensfreude, alle miissen mit ihr lachen. ,,Mario
war so schon, ich habe mich sofort in ihn verliebt.“ Ida hat in Civi-
tanova Alta in den Marken in der ,,Contrada fonte Cioppa“ gelebt,
ihre Familie hatte ein Stiick Land und eine Kuh. Die Eltern und der
Bruder haben sich um das Land gekiimmert, Ida hat mit neun Jah-
ren begonnen, den Beruf der Néherin zu erlernen. Sie lernte Ndhen
und Sticken, konnte sogar mafdgeschneiderte Hosen und Biistenhal-
ter herstellen. ,,Die Meisterin war so streng, sie hat immer geschrien
—und wir, alles junge Damen, hatten riesige Angst vor ihr.*

»lda, du hast aber von Mario erzahlt¥, erinnert sie Paola.
,Ja, er war klein, gerade ein Meter und sechzig, hatte schwarze
Haare und einen Schnurrbart.“ ,Wie habt ihr euch denn ken-
nengelernt?“, fragt Claudio neugierig. ,,Ich war im Bus auf dem
Weg zur Arbeit, und plotzlich merkte ich, dass ich kein Kleingeld
fiir den Fahrschein hatte. Mario safs neben mir, er ldchelte mich
charmant an und lieh mir das Geld. Ich war sehr besorgt, da ich
nicht wusste, wie ich ihm das Geld zuriickgeben konnte. Aber er
sagte, wir wiirden schon eine Mdéglichkeit finden.

»Er war schlau“, lacht sie wieder. ,,Nach einigen Tagen war
er bei mir zu Hause und hat sich mit meinen Eltern unterhal-
ten, natiirlich wollte er nie das Geld von mir zuriick.“ Nach einer
Weile kamen Ida und Mario zusammen - bis er sich in Onorina
verliebte und Ida verlief3. ,Ja, aber Marios gesamte Familie war
¢, sagt Claudio. ,,Woher
weifst du das denn?“, fragt Paola irritiert.

,Das hast du mir doch irgendwann mal erzdhlt, und aufser-
dem kannte ich Mario doch auch®, antwortet Claudio verwun-
dert, und alle lachen. ,,Aber er ist zu mir zuriickgekommen, wir
haben geheiratet und eine wunderschone Tochter bekommen®,
sagt Ida und wirft Lilli ein stolzes Lacheln zu.

emport, weil alle in Ida verliebt waren*

Die kleinen Cremewiirfel miissen nur noch frittiert werden.
,Der Tag unserer Hochzeit war wunderschon! Es war keine
grofie Hochzeit, aber ich war die gliicklichste Person auf der gan-
zen Welt. Und wir haben alle die Crema fritta genossen®, sagt Ida

— und lacht wieder.
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Crema fritta

von Ida aus Civitanova Marche (Marken)

Zum Panieren
* Mehl
« 2 Eigelb

» Semmelbrosel

«100 g Mehl oder Kartoffelstarke

* 80 g Zucker

« 30 g fliissige Butter

« Abgeriebene Schale einer Biozitrone
« 1/2 Liter Milch

o 2 Eier

o 01 zum Ausbacken

Die Eier mit dem Zucker zu einer dicken, hellgelben Creme aufschlagen.

Die Schale einer Zitrone abreiben und unterriithren, Mehl oder Kartof-
felstirke durchsieben und nach und nach unter stdndigem Riihren zufiigen.
Milch und fliissige Butter hinzugeben und mit der gesamten Masse zu einer
Creme verrithren. (Man kann auch die Milch zusammen mit der geriebenen
Zitronenschale kochen, Ida benutzt Milch mit Zimmertemperatur.)

Die Creme in einem Topf unter standigem Riihren bei milder Hitze ein-
dicken lassen, ca. 15 Minuten, bis ein Holzloffel beim Dariiberstreichen
eine sichtbare Spur hinterldsst.

Creme in einer 1-1,5 cm dicken Schicht auf ein Blech streichen, auskiih-

len und fest werden lassen. Erst wenn sie vollkommen ausgekiihlt ist —
Ida l4sst die Creme eine ganze Nacht auskithlen -, die Creme in kleine Qua-
der oder Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zum Panieren in Mehl tauchen, dann
in das Eiwei und zuletzt in die Semmelbrosel.

401 in einer Pfanne erhitzen, die Wiirfel darin goldbraun braten. Uber-
schiissiges Fett auf Kiichenpapier abtropfen lassen und servieren.

Die,,Crema fritta“ (,frittierte Creme*) ist ein siifSes Gericht
ty.pisch fiir die Marken, eine Region in Mittelitalien. Man iss’t
sie als Beilage zu Fleisch, zusammen mit frittiertem Gemiise
wie Zucchini und Zwiebeln.

Die Crema fritta wird sehr oft von einer anderen Spezialitit
aus den Marken begleitet: der Olive Ascolane, eine der belieb-
testz?n und in der ganzen Welt bekannten Spezialititen aus der
Region. Der siifse Geschmack der Crema fritta harmoniert per-
fekt mit dem salzigen Geschmack der Oliven, siifs und sauer

neutralisieren sich und entfalten gemeinsam einen ganz wun-
derbaren Geschmack.

D.ie Cr.mm fritta gilt auch als traditionelles Hochzeitsgericht,
die kleinen Wiirfel diirfen auf den Tischen nicht fehlen.

Pie Crema fritta in den Marken unterscheidet sich von der

er Venetien. In den Marken wird sie nicht als Nachspeise ser-
viert, sondern als Beilage. Deswegen bestreut man sie nicht mit
Puderzucker, denn der wiirde sie als Beilage zu siifs machen.
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Lhrse

Ab an die
frische Luft!

Die Grillsaison ist er6ffnet! Endlich geht es
wieder raus in die Natur zum Sonne tanken und
Schlemmen. Wir haben die besten Rezepte fiir
einen entspannten Tag im Freien. Ob kalt oder
gegrillt - fiir jeden 1st etwas dabei. _

Auf nach Lecce!

Wir wagen uns in den Absatz des Stiefels
und erkunden die siiditalienische Provinz
Lecce mit ihrem mediterranen Flair und
zahlreichen noch erhaltenen Bauwerken.
Geniefden Sie mit uns den Windhauch der
Palmen und tauchen Sie ein in vergangene
Zeiten.
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