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  Einführung


  
    zur Neuauflage

  


  Als mein Verlag mit dem Vorschlag an mich herantrat, dieses Kochbuch, das ich 1971 geschrieben habe, neu aufzulegen, habe ich gleich das Exemplar aus dem Bücherregal geholt, das ich ewig nicht mehr in der Hand hatte.


  Das Buch durchzublättern war wie eine Reise in die Vergangenheit und ich habe mich sofort wieder an die Düfte und die Orte erinnert, die ich darin beschrieben hatte, an Freunde und Kollegen, die ich hin und wieder zwischen den Rezepten zitiert hatte, und an die Anekdoten, an denen ich die Leser teilhaben ließ. Und so habe ich das Angebot des Verlags nur allzu gerne angenommen, ebenso wie den Rat des Verlegers, am Inhalt und an der Sprache nichts zu verändern.


  Gewiss, die Zeiten haben sich seit damals sehr verändert. Die großen Idole des Films sind nicht mehr elegant und vornehm wie Gary Grant und Clark Gable, und nur wenige Stars kochen heute noch selbst für ihre Gäste. Die schlimme und entbehrungsreiche Kriegszeit ist längst Vergangenheit, aber auch der Wohlstand und der bedingungslose Optimismus der Wirtschaftswunderzeit. Die italienischen Frauen haben sich emanzipiert, und Frauen und Männer sind auch in der Küche nahezu gleichberechtigt. In den Supermärkten können wir nicht nur zwischen Hunderten von Fertigprodukten wählen, auch Fast Food und Tiefkühlkost nehmen inzwischen (leider!) im Vergleich zu den frischen, regionalen Erzeugnissen relativ breiten Raum ein. Doch die Faszination und das Positive dieser Zeit und die persönlichen Erinnerungen, die ich damit verbinde, sind geblieben. Beim Wiederlesen der ein oder anderen Geschichte kam bei mir sogar Wehmut auf. Etwa bei der Geschichte mit der frisch gemolkenen Ziegenmilch, die meine Mutter im Krieg für mich organisierte. Und wie musste ich heute, wo Zigaretten überall verpönt sind und immer mehr Raucher zu E-Zigaretten greifen, darüber lachen, dass ich mich einmal so über die Angewohnheit, bei Tisch zu rauchen, echauffiert hatte! Deshalb wollten wir an der ersten Auflage inhaltlich möglichst wenig verändern und nur das Layout ein wenig aufpolieren, damit es so bunt, heiter und lebendig wird wie mein Neapel. Alles andere musste aber im Wesentlichen so bleiben. Denn ich glaube, nur so kommen Sie in den wahren Genuss meiner Rezepte und können vielleicht, wenn Sie beim Kochen einen Moment die Augen schließen, mit mir die Zeit zurückdrehen und in Ihren Erinnerungen in die Vergangenheit schweifen.


  
    
      
      
    

    
      	
        Rom, August 2013

      

      	
        Sophia Loren
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  Vorwort zur ersten Auflage


  Um ein Buch wie dieses zu machen, braucht man zwei Dinge: Zeit und Begeisterung für das Kochen. Was Erstere betrifft, hatte ich davon zwischen einem Film und dem nächsten immer recht wenig. Eine begeisterte Köchin bin ich jedoch stets gewesen, was allerdings einen Nachteil hat: Ich muss mich dabei zurückhalten, um mir nicht die Figur zu ruinieren. Frühling, Sommer, Herbst 1968. Ich war in Genf, freiwillig in Klausur in einem Apartment im zehnten Stock des Hotel Intercontinental. Wegen des Nebels konnte ich von der Stadt oft nicht viel sehen und ich fühlte mich, als sei ich im Himmel, in einem Universum, in dem nur ich lebte – und meine große Hoffnung, die mir über die Langeweile der Isolation hinweghalf. Die Ärzte hatten mir jede Anstrengung verboten, und mein ganzes Leben drehte sich nur noch um eines: Ich wollte ein Kind haben. Was aber sollte ich in all den langen Monaten tun? Was sollte ich tun, um die endlosen Stunden erzwungenen Nichtstuns zu füllen und mich von der ständigen Angst abzulenken? Gemeinsam mit meiner treuen Sekretärin begann ich zu kochen. Anfangs eher zur Ablenkung, später wurde es zur täglichen Routine. Und damit brach eine Zeit fantastischer Genüsse an. Ich kramte all meine Erinnerungen hervor – Erinnerungen an meine Kindheit, an Reisen, an das, was mir so viele Köche beigebracht hatten –, und mit der Zeit füllten meine Notizen ein ganzes Heft. Eines Tages besuchte mich mein lieber Freund, der Drehbuchautor Basilio Franchina. Er las meine Notizen und gab sie einem anderen Freund, dem Journalisten und Autor Vincenzo Buonassisis, der etwas vom Kochen verstand. Die beiden erklärten mir, ich hätte bereits genug Material für ein Kochbuch gesammelt und halfen mir, daraus ein Manuskript zu machen. Und so ist dieses Buch entstanden. Es bedeutet mir mehr als jeder gelungene Film, weil es mir in diesen bangen Tagen vor der Geburt meines Sohnes Carlo junior das größte Glück meines Lebens bescherte. Mir ist bewusst, dass ich mich mit meinem Ausflug in die Gastronomie nicht mit den großen Meistern dieses Fachs messen kann. Denn dies ist weder eine Kochschule noch eine Sammlung der wichtigsten Rezepte. Es ist ein besonderes Buch, in dem ich Ihnen meine Lieblingsgerichte vorstelle und dazu hin und wieder einen persönlichen Gedanken oder eine persönliche Erinnerung. Dennoch habe ich die Rezepte so ausgewählt, dass sie alle Bereiche abdecken. Abgesehen von ein paar exotischen Spezialitäten, die ich auf meinen zahlreichen Reisen entdeckt habe, ist meine Küche im Wesentlichen typisch italienisch. Außerhalb Italiens sind viele Zutaten allerdings nur schwer zu bekommen. Doch ich weiß aus eigener Erfahrung, dass man auch im Ausland, von England bis Deutschland, von Frankreich bis Amerika, in jeder größeren Stadt mindestens ein italienisches Lebensmittelgeschäft findet, das eine reiche Auswahl typisch italienischer Spezialitäten bereithält. Wenn Sie meine Rezepte nachkochen wollen, sollten Sie einmal danach Ausschau halten. Außerdem habe ich auch an mögliche Alternativen und Ersatzzutaten gedacht, die man überall, in jedem amerikanischen, deutschen oder französischen Lebensmittelladen bekommt.


  Bleibt mir nur noch, Ihnen viel Erfolg beim Nachkochen zu wünschen, damit auch Sie Ihre Gäste mit meinen Rezepten begeistern. Das ist schließlich auch eine Sache der Ehre. Machen Sie mir also keine Schande. Und seien Sie willkommen in meiner Küche und an meinem Tisch.


  
    
      
      
    

    
      	
        Genf, September 1971

      

      	
        Sophia Loren
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  Antipasti und Partygerichte


  Eigentlich müsste dieses erste Kapitel »piatti sfiziosi« heißen. »Sfizioso« bedeutet in Neapel so viel wie Lust, Appetit. »Sfizioso« ist also etwas, das den Appetit anregt, das einem das Wasser im Mund zusammenlaufen lässt, dem man einfach nicht widerstehen kann. In unserem Fall sind dies die kleinen leichten, einfachen und dennoch raffinierten Leckerbissen, die ich gerne anstelle der etwas langweiligen klassischen Horsd’œuvres zum Auftakt eines Essen serviere. Diese kleinen Appetithäppchen eignen sich aber auch vorzüglich für Feste und Partys, ob Sie sie nun drinnen oder draußen im Garten, auf der Terrasse oder am Swimmingpool feiern. Und abgesehen davon, dass sie herrlich schmecken, haben sie noch einen entscheidenden Vorzug: Sie lassen sich problemlos transportieren, servieren – und überall genießen.


  
    
      Sellerieschiffchen Nr. 1
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          2 Stangen Sellerie (nur die zarten Herzen)

        


        
          100g Roquefort

        


        
          1 Glas (200ml) Milch

        


        
          300g Ricotta

        


        
          2 Frühlingszwiebeln (oder 2EL flüssiges Zwiebelkonzentrat)

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Paprikapulver

        


        
          1EL Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Wählen Sie möglichst schöne Selleriestangen aus und schneiden Sie diese so zurecht, dass sie wie Schiffchen aussehen. Für die Füllung den Roquefort im Mixer mit der Milch und der Hälfte des Ricottas verrühren. Die Mischung anschließend in eine Schüssel füllen und – am besten mit einem Kochlöffel – mit dem restlichen Ricotta, den fein gehackten frischen Frühlingszwiebeln (oder dem Zwiebelkonzentrat), Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Olivenöl und ein paar fein gehackten Sellerieresten zu einer cremigen Masse verrühren. Die Käsecreme in den Kühlschrank stellen und die Sellerieschiffchen unmittelbar vor dem Servieren damit füllen.

          

        

      

    

  


  
    
      Sellerieschiffchen Nr. 2
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          2 Stangen Sellerie (nur die zarten Herzen)

        


        
          100g Thunfisch in Öl

        


        
          250g Ricotta

        


        
          1 Frühlingszwiebel

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          etwas Milch

        


        
          geraspelte Möhre zum Garnieren

        

      

    


    
      
        
          
            Schneiden Sie die Selleriestangen wie oben beschrieben zurecht. Für die Füllung den Thunfisch in einer Schüssel mit Ricotta, der fein gehackten Frühlingszwiebel, Salz und Pfeffer vermengen und so viel Milch hinzufügen, dass eine cremige Masse entsteht. Die Sellerieschiffchen mit der Creme füllen und mit Möhrenraspeln bestreuen.
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      Lachs-Mousse
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Lachs (aus der Dose)

        


        
          250g Sahne

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Lachs-Mousse schmeckt nicht nur vorzüglich, sie ist außerdem im Handumdrehen zubereitet. Wichtig ist nur, dass Sie den Lachs, bevor Sie ihn mit der zuvor geschlagenen Sahne und etwas Salz im Mixer aufschlagen, sorgfältig von allen Gräten befreien. Die Lachs-Mousse serviert man am besten in Dessertschalen (die Sie vorher mit ein paar Salatblättern auslegen). Anschließend garniert man das Ganze mit Tomaten- und Zitronenscheiben oder mit ein paar Garnelen und etwas gehackter Petersilie.

          

        

      

    

  


  
    
      Auberginenmayonnaise
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Auberginen

        


        
          2 hart gekochte Eier

        


        
          2 – 3TL sehr fein gehackte Zwiebel (oder flüssiges Zwiebelkonzentrat)

        


        
          1 Tasse Mayonnaise

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Die Auberginen auf ein Backblech legen und im Backofen (180° C) rösten, bis die Schale runzlig wird und sich abzulösen beginnt. Aus dem Ofen nehmen, der Länge nach aufschneiden, das Fruchtfleisch herauslösen und abkühlen lassen. In der Zwischenzeit die Eier pellen und hacken. Das erkaltete Auberginenfruchtfleisch mit den Eiern und der fein gehackten Zwiebel (oder dem Zwiebelkonzentrat) zu einer homogenen Masse verrühren. Zum Schluss die Mayonnaise unterziehen und das Ganze mit Salz abschmecken. Die Auberginenmayonnaise schmeckt vorzüglich auf knusprigen Crostini, passt aber auch hervorragend zu gekochtem Fleisch, Fisch und hart gekochten Eiern.

          

        

      

    


    
      Variation:


      Ich persönlich genieße diese Mayonnaise mit dem feinen, leicht rauchigen Geschmack am liebsten so wie sie ist. Um dem Ganzen die Krone aufzusetzen, können Sie aber auch noch etwas zerdrücktes Sardellenfleisch untermengen. Probieren Sie es einfach aus und entscheiden Sie selbst, was Sie lieber mögen!

    

  


  
    
      Crostini mit Meerrettich
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 frischer Meerrettich

        


        
          einige Tropfen Essig

        


        
          1TL Zitronensaft

        


        
          ½ TL Zucker

        


        
          Salz

        


        
          6 dicke Scheiben Schwarzbrot

        


        
          Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Vor den Genuss ist bei diesem Rezept die ein oder andere Träne gesetzt, die Ihnen der scharfe Meerrettich in die Augen treiben wird. Damit nicht zu viele Tränen fließen, legen Sie die Wurzel vor dem Schälen am besten erst einmal eine halbe Stunde unter fließendes kaltes Wasser. Das nimmt ihm etwas die Schärfe. Entfernen Sie die Schale anschließend mit einem Messer und schneiden das weiße Fruchtfleisch in feine Julienne-Streifen, die Sie mit Essig, Zitronensaft, Zucker und 1 Prise Salz mischen. Die Brotscheiben mit Butter bestreichen, den Meerrettich darauf verteilen und die Crostini servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Krebssalat mit Apfel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          400g Krebsfleisch

        


        
          ½ Tasse Mayonnaise

        


        
          1EL Limettensaft

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          4 Salatblätter

        


        
          1 Apfel

        

      

    


    
      
        
          
            Salate wie diesen habe ich an der Küste und auf den Pazifikinseln in den unterschiedlichsten Varianten kennengelernt. Mein absoluter Favorit ist allerdings dieses Rezept. Schneiden Sie das Krebsfleisch in Würfel, vermengen es mit der Mayonnaise und schmecken das Ganze mit Limettensaft, Salz und Pfeffer ab. Vier Glasschälchen mit den Salatblättern auslegen, den Salat darauf verteilen und bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen. Unmittelbar vor dem Servieren den Apfel schälen, in Würfel schneiden und den Salat mit je 1 Teelöffel Apfelwürfeln garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Pilzsalat mit Greyerzer
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          350g Kaiserpilze (oder Steinpilze)

        


        
          150g Greyerzer

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Verwenden Sie möglichst fleischige Kaiserpilze, säubern Sie diese, schneiden sie in Scheiben und mischen sie mit dem fein gewürfelten Greyerzer und ein paar Selleriewürfelchen. Wie viel Sellerie Sie nehmen, ist Geschmackssache, denken Sie dabei aber daran, dass die Hauptzutaten die Pilze und der Käse sind. In einer kleinen Schüssel etwas gutes Olivenöl mit 1 Prise Salz und etwas frisch gemahlenem Pfeffer verrühren, über den Salat gießen und die Zutaten einmal gut durchmischen.

          

        

      

    

  


  
    
      Fleischpastete mit Gorgonzola
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Fleischpastete

        


        
          100g Gorgonzola (oder 80g Roquefort)

        


        
          2TL fein gehackte Zwiebeln (oder flüssiges Zwiebelkonzentrat)

        

      

    


    
      
        
          
            Essen Sie gerne Pastete? Dann sollten Sie einmal dieses Rezept ausprobieren. Die Pastete müssen Sie nicht selbst machen, nehmen Sie einfach ein gutes Fertigprodukt (aber keine Foie gras). Die Fleischpastete sorgfältig mit dem Gorgonzola oder – wer es pikanter mag – mit dem Roquefort und den gehackten Zwiebeln (oder dem Zwiebelkonzentrat) vermengen – und schon haben Sie Ihre Pastete auf ganz einfache Weise verfeinert.

          

        

      

    

  


  
    
      Thunfischpastete
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          200g Thunfisch im eigenen Saft

        


        
          2 Sardellenfilets in Öl

        


        
          1EL Butter

        


        
          einige Kapern

        


        
          Olivenöl

        


        
          Mayonnaise und Kapern zum Garnieren

        

      

    


    
      
        
          
            Den Thunfisch mit Sardellenfilets, Butter und Kapern in der Küchenmaschine zerkleinern. Die Mischung anschließend mit den Händen zu einer homogenen Masse vermengen, zu einem ovalen Laib formen und in einem mit Olivenöl ausgefetteten Gefäß im Kühlschrank fest werden lassen. Die Pastete vor dem Servieren in Scheiben schneiden und diese jeweils mit 1 Kaper und etwas Mayonnaise aus der Tube garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Blätterteigpasteten mit Garnelen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          2 kleine Champignons

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          300g geschälte Garnelen

        


        
          Brühe

        


        
          Cognac

        


        
          3EL Béchamelsauce

        


        
          1 Eigelb

        


        
          einige EL Sahne

        


        
          12 Blätterteigpasteten

        


        
          Tomaten und Ketchup zum Garnieren

        

      

    


    
      
        
          
            Die in Scheiben geschnittenen Pilze in einer Pfanne in etwas Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Garnelen (für dieses Rezept nimmt man am besten kleine, geschälte Garnelen) dazugeben und ebenfalls einige Minuten braten. Während des Bratens einige Esslöffel Brühe und einen Schuss Cognac hinzufügen. Die – kalte – Béchamelsauce mit dem Eigelb verrühren und unter die Garnelen-Pilz-Mischung rühren. Die Sauce gegebenenfalls mit etwas flüssiger Sahne verdünnen, sollte sie zu dick sein. Die Mischung in die Pasteten füllen und jede Pastete mit 1 frischen Tomatenscheibe und 1 Tropfen Ketchup garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Crostini napoletani
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 Scheiben Toastbrot

        


        
          12 Scheiben Mozzarella

        


        
          24 Sardellenfilets in Öl

        


        
          Tomaten

        


        
          Oregano

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Kaufen Sie möglichst ein frisches Toastbrot beim Bäcker. Die Toastbrotscheiben nacheinander mit je 1 Scheibe Mozzarella, 1 – 2 Sardellenfilets, 1 Tomatenscheibe oder ein paar Tomatenstücken belegen und mit Oregano, Salz und Pfeffer bestreuen. Ein Backblech großzügig mit Olivenöl einfetten, die Crostini etwa 10 Minuten in den sehr heißen Backofen (180° C) schieben und sofort servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Schnelle Spießchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 dünnes Baguette

        


        
          1 Mozzarella

        


        
          10 – 12 Sardellenfilets

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Diese schnellen kleinen Leckerbissen sind eine römische Spezialität. Egal zu welcher Tageszeit – sie sind einfach ideal, wenn Ihnen überraschend Besuch ins Haus schneit. Das Baguette zunächst in Scheiben und dann in 4cm große Würfel schneiden. Den Mozzarella ebenfalls in 4cm große Würfel schneiden. Die Sardellenfilets in grobe Stücke schneiden und die Zutaten abwechselnd auf Spieße stecken. Dabei mit einem Brotwürfel beginnen und abschließen. Ein Backblech leicht mit Olivenöl einfetten, die Spieße darauf verteilen und in den heißen Backofen (180° C) schieben, bis der Mozzarella Fäden zu ziehen beginnt. Die Spieße auf einer Platte anrichten, mit der Bratflüssigkeit beträufeln und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Roquefortcreme
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Roquefort

        


        
          100g Butter

        


        
          2EL Essig

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          Paprikapulver

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          einige EL Sahne

        

      

    


    
      
        
          
            Den Roquefort im Mixer mit der Butter verrühren. Den Essig, den fein gehackten Knoblauch, den Saft der halben Zwiebel (oder die Zwiebel sehr fein gehackt), 1 Prise Paprikapulver und den fein gehackten Sellerie hinzufügen. Das Ganze zu einer dicken Creme verrühren. Anschließend so viel Sahne hinzufügen, dass eine streichfähige Creme entsteht, die Sie zum Beispiel als Vorspeise auf Crostini servieren können. Die Roquefortcreme passt aber auch sehr gut zu gekochtem Fleisch und Gemüse und eignet sich vorzüglich zum Garnieren hart gekochter Eier (die man vorher der Länge nach halbiert). Weil sie so vielseitig ist, nenne ich diese Roquefortcreme meine »Allzweck«-Creme.

          

        

      

    

  


  
    
      Bruschetta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          ½ Laib italienisches Landbrot

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Die Bruschetta ist ein uraltes bäuerliches Gericht. Sie stammt aus einer Zeit, in der Brot das Wichtigste – und für die armen Leute auch einzige – Nahrungsmittel war. Aber was für ein Geschmack, was für ein Genuss! Und dabei ist es ein so einfaches Gericht, das sich hervorragend für ein Picknick eignet. Alles, was Sie brauchen, ist ein großes, kräftiges Landbrot, das Sie in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Krume mehrmals einritzen und die Scheiben auf dem Grill rösten. Anschließend mit der Knoblauchzehe einreiben, mit Olivenöl beträufeln, salzen und pfeffern.

          

        

      

    

  


  
    
      Insalata caprese (Tomaten mit Mozzarella)
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Mozzarella

        


        
          2 große, schnittfeste Tomaten

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Oregano

        

      

    


    
      
        
          
            Dieser Salat ist in kürzester Zeit zu einem Klassiker geworden. Ich wüsste gerne, wer auf die Idee gekommen ist. Den Mozzarella (Sie können stattdessen aber auch einen schnittfesten Frischkäse nehmen) in Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Scheiben abwechselnd rosettenförmig auf einer Platte anrichten, mit etwas Olivenöl beträufeln und mit Salz und Oregano bestreuen. Den Oregano kann man auch durch Sardellen- oder Thunfischstückchen ersetzen.

          

        

      

    

  


  
    
      Artischocken mit Ei
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Artischocken

        


        
          6 Eier

        


        
          2EL Zitronensaft

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Bei den Antipasti kommt es oft nur auf die richtige Kombination an. Diese Artischocken können Sie eigentlich zu jeder Gelegenheit servieren, sei es nun eine zwanglose Party oder ein Cocktailempfang. Zunächst die harten äußeren Blätter der Artischocken entfernen und die Spitzen der übrigen Blätter großzügig abschneiden. (Aber nicht so weit, dass nur noch die Böden übrig bleiben. Sonst geht Ihnen der vielleicht schmackhafteste Teil verloren.) Die Artischocken danach in Wasser gar kochen, in Spalten schneiden und in der Mitte einer Servierplatte anrichten. Die Eier hart kochen, abschrecken, in Scheiben schneiden oder vierteln und um die Artischocken verteilen. Den Zitronensaft mit Olivenöl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrühren und darübergießen.

          

        

      

    

  


  
    
      Eingelegte Zucchini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          6 Zucchini

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          Oregano

        


        
          Minze

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Salz

        


        
          Essig

        

      

    


    
      
        
          
            In einer Essigmarinade wie dieser legt man in Italien nicht nur gerne Gemüse ein, sondern auch Fisch, wie zum Beispiel Sardellen. Ich mag allerdings besonders gerne die eingelegten Zucchini. Die gewaschenen Zucchini dazu in relativ dünne Scheiben schneiden und in reichlich sehr heißem Öl frittieren. Mit einem Schaumlöffel aus dem Topf heben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die abgekühlten Zucchinischeiben in eine Schüssel füllen, mit Oregano bestreuen und einige Minzeblätter dazugeben (der Oregano kann auch weggelassen werden). Etwas fein gehackten Knoblauch darüberstreuen, mit Salz würzen und zum Schluss ein paar Esslöffel Essig darübergießen (aber nur so viel, dass die Zucchini gerade bedeckt sind). Die Zucchini vor dem Servieren einige Stunden zugedeckt im Kühlschrank durchziehen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Bohnen mit Kaviar
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          600g gekochte Borlotti- oder Cannellini-Bohnen

        


        
          4EL Kaviar

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Ich weiß, echte Feinschmecker werden bei dieser Kombination die Nase rümpfen. Auch ich fand es erst ein bisschen seltsam, etwas so Profanes wie Bohnen (die aber nicht nur preiswert, sondern auch reich an Nährstoffen sind) mit dem edlen Kaviar zu kombinieren. Doch was soll ich sagen – als Kaviarliebhaberin, zu der ich durch eine Russlandreise geworden bin, esse ich den wertvollen Fischrogen inzwischen am liebsten mit Bohnen. Und bedenken Sie: Die Italiener lieben Bohnen mit Thunfisch, warum also sollten sie mit Kaviar nicht erst recht gut schmecken. Und obendrein ist die Zubereitung ein Kinderspiel. Die gekochten Bohnenkerne einfach mit dem Kaviar (auch bei mir ist natürlich Beluga-Kaviar die erste Wahl, der intensive Geschmack von schwarzem Kaviar passt aber ebenfalls ausgezeichnet zu den Bohnen), etwas Öl und eventuell noch etwas Salz mischen. Mehr müssen Sie nicht tun. Die Bohnen mit Kaviar schmecken vorzüglich zu geröstetem und mit Butter bestrichenem Brot.

          

        

      

    

  


  
    
      Caponata
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Abtropfzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          600g Auberginen

        


        
          grobes Salz

        


        
          250g Zwiebeln

        


        
          Olivenöl

        


        
          250g Tomaten

        


        
          1 Handvoll Kapern

        


        
          2 – 3 Stangen Sellerie

        


        
          entsteinte Oliven

        


        
          feines Salz

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          3EL Essig

        


        
          1TL Zucker

        


        
          Rosinen und Pinienkerne (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Dieser Antipasto auf Auberginenbasis ist ein sizilianischer Klassiker. Die Auberginen waschen und in kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel – oder besser noch in ein Sieb (damit die Flüssigkeit, die die Auberginen abgeben, abtropfen kann) – geben, mit grobem Salz bestreuen und einige Stunden ruhen lassen. Das Salz entzieht den Auberginen die Flüssigkeit und nimmt ihnen den bitteren Geschmack. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in Scheiben schneiden und in Olivenöl anschwitzen. Die in schmale Spalten geschnittenen Tomaten, die Kapern, den fein geschnittenen Sellerie und ein paar klein geschnittene Oliven (wie viele Oliven Sie nehmen, bleibt ganz Ihnen überlassen) hinzufügen und ebenfalls einige Minuten anschwitzen. Mit Salz abschmecken und den Topf vom Herd nehmen. Die Auberginen gründlich abspülen, sorgfältig trocken tupfen und in sehr heißem Öl frittieren. Anschließend abkühlen lassen und zur Zwiebelmischung geben. Das Ganze gut durchmischen und mit Essig und Zucker abschmecken. Den Topf wieder auf die Herdplatte stellen und die Caponata bei sehr geringer Hitze zum Kochen bringen, damit der Essig verdunstet. Noch einmal abschmecken und bis zum Servieren abkühlen lassen. Ein Gedicht!

          

        


        
          
            Rosinen und Pinienkerne dürfen in der klassischen Caponata, die mir persönlich am besten schmeckt, nicht fehlen. Beide Zutaten werden gleichzeitig mit dem Essig und dem Zucker untergemischt.

          

        

      

    

  


  
    
      Ratatouille
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Abtropfzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          500g Auberginen

        


        
          Salz

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          1 Dose (400g) geschälte Tomaten

        


        
          500g Zucchini

        


        
          2 Paprikaschoten

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Basilikum

        


        
          Majoran

        


        
          Petersilie

        


        
          Salbei

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Denke ich an die Côte d’Azur, denke ich immer auch an die fantastische südfranzösische Küche, und dazu gehört auch dieses köstliche bäuerliche Gericht, das ich so zuzubereiten gelernt habe:

          

        


        
          
            Bevor Sie mit der eigentlichen Zubereitung beginnen, die Auberginen waschen, in Würfel schneiden und in eine Schüssel füllen. Mit Salz bestreuen und 3 – 4Stunden Wasser ziehen lassen, damit sie den bitteren Geschmack verlieren. Die Zwiebeln fein schneiden. Die Tomaten etwas abtropfen lassen und zerkleinern. Die Zucchini in dünne Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten von Kernen und weißen Häutchen befreien und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln in Olivenöl anschwitzen und nach und nach das Gemüse dazugeben. Zum Schluss die gründlich abgespülten und sorgfältig getrockneten Auberginen und die Knoblauchzehe (es dürfen ruhig auch zwei sein) hinzufügen. Die Kräuter zu einem Sträußchen zusammenbinden und ebenfalls hinzufügen. Das Gemüse mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 30 Minuten köcheln lassen, bis es weich, aber noch etwas bissfest ist.

          

        

      

    

  


  
    
      Pikante Avocado
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          1 Avocado

        


        
          Olivenöl

        


        
          Essig

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          etwa ½ TL Senf

        


        
          1 Bund Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Als ich meinen ersten Film in Amerika drehte, wohnte ich in der prächtigen Villa des Regisseurs Charles Vidor in Beverly Hills. Dort habe ich auch zum ersten Mal Bekanntschaft mit der Avocado gemacht, dieser in Form und Geschmack so außergewöhnlichen Frucht. Der Garten war voll von Avocadobäumen, und jeden Tag lachten mich die herrlichen Früchte an – bis ich eines Tages nicht mehr widerstehen konnte … Aus den vielen Rezepten, die ich von meinen amerikanischen Freunden erhielt, habe ich natürlich wie immer das beste ausgesucht und es noch ein wenig auf meine Art und Weise verfeinert.

          

        


        
          
            Achten Sie darauf, dass die Avocado genau die richtige Reife hat. Die Frucht der Länge nach halbieren und den Kern herausnehmen. Aus Olivenöl, Essig (nur ein paar Tropfen, vor allem wenn es ein aromatisierter Essig ist), Salz, Pfeffer, Senf und der gehackten Petersilie eine Sauce herstellen. Die Menge spielt keine Rolle, wichtig ist nur, dass die Sauce pikant, aber nicht zu scharf ist. Jeweils 1 Teelöffel Sauce in die Vertiefungen der Avocadohälften füllen, die Avocados bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen und noch gut gekühlt servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Napoletanine
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Eier

        


        
          etwa 1 Glas (200ml) Milch

        


        
          Salz

        


        
          2EL Mehl

        


        
          Öl zum Backen

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          500g passierte Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          2 Kugeln Mozzarella

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Wenn ich irgendwo auf der Welt unterwegs bin und mich das Heimweh packt, mache ich mir dieses Gericht, das gar nicht so schwer zuzubereiten ist, wie es auf den ersten Blick scheinen mag.

          

        


        
          
            Napoletanine sind im Grunde nichts anderes als gefüllte Eierkuchen. Für den Teig die Eier in einer Schüssel mit 3 Esslöffeln Milch und dem zuvor mit etwas Milch und 1 Prise Salz angerührten Mehl verrühren. Das Öl in einer Pfanne erhitzen, vom Teig jeweils 1 Esslöffel abnehmen und hauchdünne, fast durchsichtige Eierkuchen backen. Die fertigen Eierkuchen auf Küchenpapier abtropfen lassen. Gleichzeitig eine Tomatensauce zubereiten. Dazu den durchgepressten Knoblauch in 3 Esslöffeln Öl anschwitzen, die Tomaten und das gehackte Basilikum hinzufügen, die Sauce mit Salz abschmecken und 10 – 15 Minuten köcheln lassen. Inzwischen den Mozzarella (ich würde Ihnen unbedingt einen Mozzarella »Fior di latte«, also aus Kuhmilch, empfehlen) in Scheiben oder kleine Stücke schneiden, die Eierkuchen damit füllen und aufrollen. Nebeneinander in eine ofenfeste Form schichten, mit der Sauce überziehen und großzügig mit Parmesan bestreuen. Die Napoletanine 30 Minuten im Backofen (180° C) überbacken und sofort noch sehr heiß servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Rinderfilet alla Loren
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          16 dünne Scheiben Rinderfilet (etwa 250g)

        


        
          Salz

        


        
          80g Parmesan in kleinen Stücken

        


        
          1 Trüffel (50g), in feine Scheiben geschnitten oder gehobelt

        


        
          natives Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Wie das oft bei Künstlern der Fall ist, werden auch hin und wieder Gerichte nach mir benannt. Da ich Ihnen in diesem Buch meine Küche vorstellen wollte, habe ich solche Rezepte in der Regel nicht aufgenommen. Mit einer einzigen Ausnahme. Denn dieses Filet hat viel mit meinem persönlichen Geschmack, mit meiner Fantasie gemein. Es stammt von Guido Furiassi, einem begnadeten Koch, der es für mich in seinem Mailänder Restaurant kreiert hat. Die Filetscheiben sollten möglichst klein und dünn sein. Pro Person sollte man vier Scheiben à etwa 60 Gramm rechnen. Die Menge ist natürlich nur für eine Vorspeise berechnet. Es steht Ihnen aber selbstverständlich frei, daraus ein Hauptgericht zu machen, indem Sie die Menge entsprechend erhöhen. Stellen Sie auf dem Esstisch zunächst die Zutaten und vier hitzebeständige Teller bereit und bereiten Sie den Tischgrill vor. Legen Sie auf jeden Teller 4 Filetscheiben und stellen Sie diese auf den sehr heißen Grill. Das Fleisch dann sofort mit 1 Prise Salz sowie jeweils ½ Esslöffel Parmesan und 1 Trüffelscheibe würzen. Sobald das Fleisch Farbe angenommen hat und der Käse zu schmelzen beginnt, die Teller vom Grill nehmen und das Fleisch mit etwas Olivenöl beträufeln. Einfach fantastisch!

          

        

      

    

  


  


  Sandwichs


  Sandwichs kommen in Kochbüchern meist nur am Rande vor. Das mag daran liegen, dass es bei der Zubereitung keiner besonderen Kenntnisse bedarf. Und doch kann man auch hier seiner Fantasie freien Lauf lassen und den gängigen Kombinationen eine persönliche Note verleihen. Denn mit ein paar leckeren Sandwichs kann man sich aus so mancher Klemme ziehen, etwa um ein Abendessen zu improvisieren oder um bei einer Party für Nachschub zu sorgen. Damit Ihre Sandwichs ein voller Erfolg werden, kommt es nur auf den besonderen Pfiff an. Im Folgenden stelle ich Ihnen meine persönlichen Lieblingsrezepte vor, die ich immer wieder gerne serviere.


  
    Sandwich mit Mozzarella und Anchovis

  


  Hier handelt es sich um eine vereinfachte Version der Crostini napoletani. Eine Brotscheibe mit 1 fingerdicken Mozzarellascheibe und 1 Anchovis (das Salz vorher abkratzen, das Öl aber nicht abtropfen lassen) belegen und eine zweite Brotscheibe auflegen.


  
    Sandwich mit Mozzarella und Paprika

  


  Die Brotscheiben jeweils mit 1 schönen Scheibe Mozzarella und eingelegten gerösteten Paprikastreifen garnieren (das Öl nicht abtropfen lassen) belegen, eine zweite auflegen.


  
    Sandwich mit Käsecreme

  


  Pro Sandwich 40 Gramm geriebenen Greyerzer mit 1 hart gekochten Eigelb, etwas Senf, 1 Tropfen Essig, Pfeffer und Salz und etwas Butter vermengen. Die Creme schmeckt am besten auf mit Butter bestrichenem Schwarzbrot.


  
    Sandwich mit Ölsardinen und Gurke

  


  2 Ölsardinen mit 1 haselnussgroßen Stückchen Butter, etwas Senf, 1 hart gekochten Eigelb, Mayonnaise, Pfeffer und Salz zerdrücken. Auf eine Brotscheibe streichen, Salatgurkenscheiben und eine zweite Brotscheibe auflegen.


  
    Sandwich mit Kresse und Sardellenbutter

  


  Ein paar abgespülte Anchovis im Mörser zerdrücken und mit Butter vermengen. Brote damit bestreichen, mit Kresse bestreuen und eine zweite Scheibe auflegen.


  
    Sandwich mit Kopfsalat und Mayonnaise

  


  Brot mit Butter und Mayonnaise bestreichen, mit gewaschenen Salatblättern belegen, salzen und pfeffern und eine zweite Scheibe darauflegen.


  
    Sandwich mit Anchovis und Oliven

  


  Anchovis mit Butter und entsteinten Oliven im Mörser zermahlen. Brotscheiben damit bestreichen.


  
    Sandwich mit Lachscreme

  


  1 schöne Scheibe Lachs (aus der Dose) zerkleinern und mit 2 zerdrückten Anchovis, 1 Eigelb, Butter, Salz und Pfeffer vermengen. Eine Brotscheibe damit bestreichen.


  
    Sandwich mit Staudensellerie und Mandeln

  


  Sellerie und Mandeln fein hacken, mit Mayonnaise verrühren. Auf eine Brotscheibe streichen, eine zweite auflegen.


  
    Sandwich mit Mozzarella und Tomate

  


  Eine Brotscheibe mit je 1 Scheibe Mozzarella und nicht zu reifer Tomate belegen, mit Oregano, Salz und Pfeffer bestreuen und eine zweite Scheibe Brot auflegen.


  
    Sandwich mit Huhn und Kopfsalat

  


  Eine Brotscheibe mit Mayonnaise bestreichen, mit Salat belegen und etwas gegartes Hähnchenfleisch darauf verteilen. Salzen und pfeffern, eine zweite Brotscheibe auflegen.


  
    Variationen:


    Das Sandwich noch mit Tomaten, Greyerzer, Schinken und/oder hart gekochten Eier belegen.
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      Der Gast ist König
    


    Ein wenig Psychologie ist bei der Gestaltung einer Abendeinladung schon vonnöten. Das heißt, man sollte immer auch die Gewohnheiten, die Vorlieben und Interessen seines Gastes oder seiner Gäste berücksichtigen. In dieser Hinsicht ist unsere Zeit, wie ich finde, eindeutig im Vorteil. Denn wenn ich das richtig verstanden habe, diente eine Einladung zum Essen früher vor allem dem Zweck, den eigenen Reichtum zur Schau zu stellen, und man fühlte sich verpflichtet, dem Gast Ehre zu erweisen. Das Essensangebot folgte jedoch genauen Regeln. Die Auswahl der Speisen musste reichlich und die Präsentation musste aufwendig sein. Gewiss, das waren prächtige Gelage, bei denen üppige Speisen und Dutzende von Gängen serviert wurden. Heute scheint mir dies anders zu sein, und meiner Meinung nach ist das durchaus ein Vorteil.


    Ich persönlich gehe folgendermaßen vor: Zuallererst versuche ich herauszufinden, was ich meinem Gast anbieten kann und was nicht, was er gerne isst und was nicht, ob er eine einfache Küche oder ein opulentes Essen bevorzugt. Dementsprechend versuche ich das Menü zusammenzustellen, damit es dem Gast schmeckt und er sich wohlfühlt. Außerdem bemühe ich mich, ihm nicht nur etwas zu servieren, das ihm schmeckt, sondern das Essen sollte immer auch eine kleine Überraschung, eine Entdeckung beinhalten. Das kann eine besondere, nicht alltägliche Zutat sein oder eine lokale Spezialität. Kommen meine Gäste beispielsweise aus Rom, serviere ich immer auch ein typisch römisches Gericht, etwa Penne all’arrabbiata, Artischocken alla Giudea oder eine Ricotta condita. Sind wir in meinem Landhaus im Tessin, denke ich – während der Saison – an Fasan, Aal oder Ähnliches. Kurz an etwas, das den Vorlieben des Gastes gerecht wird und gleichzeitig die heimische Küche einbezieht. Und mit ein wenig Nachdenken fällt mir da stets etwas ein.


    Und dann versuche ich immer auch, meinen Gerichten eine persönliche Note zu geben. Ich glaube von mir behaupten zu können, eine gute Köchin zu sein, und alles, was bei mir auf den Tisch kommt, habe ich immer wieder ausprobiert und dabei oft ein wenig abgewandelt – und ernte dafür hin und wieder sogar Beifall. Ich habe zwar eine hervorragende Köchin, aber wenn ich einem Gast meine besondere Wertschätzung zeigen möchte, bereite ich wenigstens ein Gericht eigenhändig zu. Glauben Sie mir, wenn man zu jemandem sagt: »Das habe ich selbst gemacht – extra für dich«, dann entsteht dadurch eine besonders freundschaftliche Atmosphäre. Und mit einem Gericht, das man zu Ehren des Gastes selbst zubereitet hat, kann selbst die raffinierteste Haute Cuisine nicht mithalten. Denn der Genuss ist nicht allein auf den Gaumen beschränkt, auch das »Drumherum« spielt dabei eine entscheidende Rolle. Aber auf diesen Aspekt werde ich an späterer Stelle noch näher eingehen.
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  Pastagerichte


  Es gibt – ohne Übertreibung – Hunderte von Pastagerichten. Ich kann Ihnen natürlich nur die Rezepte vorstellen, nach denen ich koche und die ich mir bei meiner Großmutter mütterlicherseits abgeguckt habe. Einige sind echte Klassiker, andere sind weniger bekannt und wieder andere könnten für manchen eine echte Offenbarung sein. Bevor ich Ihnen die Rezepte vorstelle, habe ich zunächst einmal einige Regeln für die richtige Zubereitung einer Pastasciutta zusammengestellt. Die meisten meinen, die Pastasciutta sei das neapolitanische Nationalgericht. Dem ist aber keineswegs so! Jedenfalls galt das noch bis vor zwei-, dreihundert Jahren. Denn früher einmal war das klassische Gericht der neapolitanischen Küche die Minestra maritata, die traditionell aus Kohlblättern und Fleischstücken hergestellt wurde und noch immer wird. Wie sich die Dinge verändert haben, werden wir noch sehen.


  


  Die acht goldenen Regeln für die Zubereitung von Pastagerichten


  Eine Pastasciutta muss unbedingt »al dente« sein, wie man in Neapel sagt – ansonsten ist es keine Pastasciutta. »Al dente« bedeutet, dass man die Nudeln noch zwischen den Zähnen spürt, dass sie noch »Biss haben« und nicht durch zu langes Kochen matschig geworden sind. So harmonieren sie besser mit der Tomaten- oder der Fleischsauce oder den zahllosen anderen Saucen, die der kulinarische Erfindungsreichtum im Laufe der Jahrhunderte hervorgebracht hat. »Al dente« gekocht ist die Pasta zudem besser verdaulich. Ich weiß dies aus eigener Erfahrung, aber diese Überzeugung setzt sich immer mehr auch in Expertenkreisen durch. Eine amerikanische Zeitschrift ging sogar so weit zu behaupten, die Virilität der Latin Lover könnte unter anderem daher rühren. Ich würde zwar nicht darauf schwören, dass diese These wissenschaftlich fundiert ist, aber man kann ja nie wissen. Am besten macht man selbst die Probe aufs Exempel. Die Geschichte der Pastasciutta reicht bis ins Mittelalter zurück, auch wenn sie damals noch nicht mit Spaghetti, sondern mit den etwas dickeren Vermicelli zubereitet wurde und auch nicht so häufig auf den Tisch kam. Zum Universalgericht, das praktisch täglich auf dem Speiseplan steht, entwickelte sie sich erst, als jemand auf die Idee kam, die Pasta mit einer Tomatensauce zu kombinieren. Und Tomaten sind wie man weiß eines der besten Geschenke, die Amerika Europa gemacht hat. Doch es brauchte seine Zeit, bis sich die Pflanzen in Europa akklimatisiert und verbreitet hatten und bis man in der Lage war, sie zu kultivieren. Die Neapolitaner waren ihre größten Fans und sie waren es auch, die eines Tages auf die glorreiche Idee kamen, aus Tomaten eine Sauce herzustellen und diese mit gekochten Nudeln anzurichten. Und so begann der bis heute ungebrochene Siegeszug dieses kulinarischen Traumpaares.


  Über die Geschichte dieser langen Nudeln wurden ganze Bücher geschrieben, und ihre Erfindung brachte eine ganze Reihe von Problemen mit sich. Da war zum Beispiel das Problem mit der Gabel, die früher lediglich drei Zinken hatte und außerdem wesentlich länger und deshalb zum Essen von Vermicelli und Spaghetti wenig geeignet war. Tatsächlich aß man die Pastasciutta früher mit den Händen, was natürlich bei großen Galadiners ein Ding der Unmöglichkeit war. Deshalb erfand man für einen König von Neapel, der ganz versessen auf Spaghetti war und darauf bestand, dass man sie auch bei Hofe servierte, eine kürzere Gabel mit vier Zinken, die mehr oder weniger schon so aussah wie unsere heutigen Gabeln.


  Kommen wir nun aber zu den versprochenen Tipps für das richtige Kochen der Pasta. Es ist eigentlich ganz einfach, wenn man bestimmte Regeln befolgt. Worauf es in erster Linie ankommt, ist die Qualität der Pasta, die aus Hartweizen hergestellt sein muss. Das ist nicht nur wichtig für den Geschmack, sondern spielt auch für das Kochverhalten eine wesentliche Rolle. Denn nur bei Hartweizennudeln ist gewährleistet, dass sie außen und innen gleichmäßig garen. Und hier nun die acht goldenen Regeln:


  
    
      
        
          1. Verwenden Sie einen möglichst großen Topf, denn damit die einzelnen Nudeln nicht verkleben, sollten Vermicelli und Spaghetti in reichlich Wasser gekocht werden.

        

      


      
        
          2. Das Wasser muss – bei starker Hitze – sprudelnd kochen. Unmittelbar bevor es zum Kochen kommt (in Neapel sagt man, »wenn das Wasser zittert«), gibt man eine Handvoll Salz hinein. Das ist keineswegs zu viel, und das Wasser bekommt so lediglich einen leicht salzigen Geschmack. Wenn man das Salz in diesem Moment zufügt, kommt das Wasser so richtig zum Wallen.

        

      


      
        
          3. Sobald das Wasser aufgewallt ist, die Pasta hineingeben und die Wärmezufuhr erhöhen. Der doppelte Wärmeschub, den das Wasser durch das Salz und die Erhöhung der Wärmezufuhr bekommt, ist ein uralter, einfacher Trick der neapolitanischen Hausfrauen. Denn auf diese Weise wird verhindert, dass sich das Wasser zu stark abkühlt, wenn die Nudeln hinzugefügt werden.

        

      


      
        
          4. Sobald das Wasser wieder sprudelnd kocht, die Pasta auflockern und möglichst gut im Topf verteilen.

        

      


      
        
          5. Während Sie die Nudeln überwachen, ein großes Nudelsieb bereitstellen. Und denken Sie daran, dass die Kochzeit von vielen Faktoren abhängig ist: von der Qualität der Pasta, der Beschaffenheit des Wassers, der Jahreszeit, der Höhe, auf der Sie sich befinden. Die einzige Möglichkeit festzustellen, ob die Pasta gar ist, besteht darin, eine Nudel zu probieren. Und wenn Sie merken, dass sie nicht mehr roh schmeckt, aber noch relativ fest ist, dann sind die Nudeln fertig und sollten sofort abgegossen werden. Das bekommt man relativ schnell heraus. Es gibt sogar Hausfrauen, die mit bloßem Auge erkennen, ob ihre Pasta gar ist. Dabei ist allerdings Vorsicht geboten, denn beginnen die Nudeln zu zerfallen, während sie innen noch roh sind, ist die Qualität schlecht. Das Gleiche gilt im übrigen auch für die auf den Packungen angegebenen Kochzeiten, die für meinen Geschmack oft zu lang sind, weil man sich hier häufig an internationalen Vorlieben orientiert.

        

      


      
        
          6. Und bevor Sie die Pasta abgießen, noch ein kleiner Tipp: Geben Sie einen Esslöffel Öl in den Topf. Das macht die Nudeln glitschiger, und sie lassen sich später wesentlich besser mit der Sauce vermischen.

        

      


      
        
          7. Wenn Sie die Pasta abgegossen haben, das Sieb mehrmals kräftig schütteln, um das Wasser vollständig zu entfernen. Ansonsten garen die Nudeln weiter und werden zu weich. Außerdem verwässern Wasserreste die Sauce und verderben dadurch den Geschmack. Um zu vermeiden, dass die Pasta weitergart, schreckt man sie manchmal mit kaltem Wasser ab. Das ist aber nicht erforderlich, vorausgesetzt, man lässt sie gut abtropfen.

        

      


      
        
          8. Die Nudeln, sobald sie abgetropft sind, sofort in eine Schüssel füllen, mit der Sauce mischen und servieren. Pasta muss noch dampfen, wenn sie auf den Tisch kommt.

        

      

    

  


  
    Auf den folgenden Seiten stelle ich Ihnen die Pastagerichte vor, die ich mir aus den vielen hundert Rezepten ausgesucht habe, die man in den neapolitanischen Kochbüchern findet, und die ich hier und da etwas abgewandelt habe.

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Spaghetti mit Tomatensauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30–60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Spaghetti

        


        
          Salz

        


        
          Olivenöl

        


        
          2–3 Knoblauchzehen

        


        
          500g gehäutete und entkernte Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Zucker

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Wann man Spaghetti oder Vermicelli zum ersten Mal mit einer Tomatensauce kombiniert hat, ist nicht überliefert. Aber es war vermutlich gegen Ende des 16.Jahrhunderts, als die exotische Tomate Einzug in die neapolitanische Küche gehalten hatte. Aber das Originalrezept, das in den neapolitanischen Familien von den Müttern an die Töchter weitergegeben wird, kann ich Ihnen geben. Die Pasta kochen Sie wie auf >–> beschrieben »al dente«. Und wenn die Nudeln gar sind, sollte auch die Sauce fertig sein.

          

        


        
          
            Für die Sauce pro Person 1 ½ Esslöffel Olivenöl in eine Kasserolle geben und den fein gehackten Knoblauch hinzufügen. Knoblauch ist eine für die neapolitanische und die mediterrane Küche unverzichtbare Zutat. Sollten Sie ihn gar nicht mögen, können Sie die Menge reduzieren oder ihn zur Not auch ganz weglassen. Das wäre allerdings schade, denn er verleiht den Speisen erst ihr besonderes Aroma. Den Knoblauch bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis er Farbe annimmt. Die Tomaten und einige Basilikumblätter (oder etwas getrocknetes Basilikum, falls Sie kein frisches haben) hinzufügen und mit 1 kräftigen Prise Salz und 1 Esslöffel Zucker würzen. Der Zucker wird heute gerne weggelassen, was ein Fehler ist, mildert er doch ein wenig den säuerlichen Geschmack der Tomaten. Die Sauce anschließend 30 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen. Die Pasta in eine Schüssel füllen, die Sauce darübergießen und reichlich Parmesan (mindestens 1 Esslöffel pro Person) darüberstreuen. Das Ganze in der Schüssel gut durchmischen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti mit roher Tomatensauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg nicht zu reife Tomaten

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          100g entsteinte grüne Oliven

        


        
          100g Kapern

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          getrockneter Oregano

        


        
          Petersilie

        


        
          2 geschälte

        


        
          Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          600g Spaghetti

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Die Tomaten in Scheiben schneiden und mit den fein geschnittenen Zwiebeln, den klein geschnittenen Oliven, Kapern, Salz, Pfeffer, 1 kräftigen Prise Oregano, 1–2 Handvoll gehackter Petersilie und den ganzen Knoblauchzehen in eine Schüssel füllen. Mit Olivenöl bedecken und 24Stunden durchziehen lassen. Die Spaghetti »al dente« kochen, mit der ungekochten Sauce mischen und großzügig mit Parmesan bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti aglio e olio
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Spaghetti

        


        
          6 Knoblauchzehen

        


        
          50g Ölsardinenfilets

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          schwarzer Pfeffer

        


        
          Petersilie

        


        
          geriebener reifer Pecorino

        

      

    


    
      
        
          
            So hat man Spaghetti – oder Vermicelli – vor der Erfindung der Tomatensauce für gewöhnlich gegessen. Es ist das wohl einfachste Pastasciutta-Rezept, doch auch davon gibt es verschiedene Versionen. Hier zunächst einmal mein Rezept; zu den anderen Varianten komme ich später. Und Sie können schon einmal die Pasta aufsetzen.

          

        


        
          
            Bevor Sie die Pasta kochen, sollte die Sauce bereits fertig sein. Dazu den Knoblauch nicht zu fein schneiden und die Ölsardinen mit ein paar Tropfen Öl im Mörser zerdrücken. Das Olivenöl in einer Kasserolle oder einer Pfanne (am besten eignet sich eine gusseiserne Pfanne) erhitzen. Knoblauch, Sardinen, 1 Prise Salz, 1 Prise grob gemahlenen Pfeffer und etwas gehackte Petersilie dazugeben und das Ganze einige Minuten anschwitzen, bis die Sauce eine schöne goldgelbe Farbe angenommen hat.

          

        


        
          
            Die Spaghetti (die noch sehr »al dente« sein sollten) in die Pfanne geben und einige Minuten erhitzen. Die Pasta dabei in der Sauce wenden, bis sie vollständig damit überzogen ist. Den Pfanneninhalt in eine Schüssel füllen, mit dem geriebenen Pecorino (1 Teelöffel pro Person) bestreuen und sofort servieren.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      1) Das Gericht wie beschrieben zubereiten, zum Schluss aber nicht mit Käse bestreuen. 2) Die Ölsardinen weglassen und den Pfeffer durch 1 gehackte rote Chilischote ersetzen.

    

  


  
    
      Vermicelli mit Venusmuscheln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zutaten für 6 Personen

      


      
        Zubereitungszeit 30–60 Minuten

      

    


    
      
        
          600g Vermicelli

        


        
          Salz

        


        
          1kg Venusmuscheln

        


        
          Petersilie

        


        
          18–20EL Olivenöl

        


        
          3 Knoblauchzehen

        


        
          1kg Tomaten

        

      

    


    
      
        
          
            Die Vermicelli wie gewohnt »al dente« kochen. Für die Sauce die Muscheln gründlich in kaltem Wasser waschen. In einen hohen Topf füllen und auf die heiße Herdplatte stellen. Die Muscheln beginnen sich nun nach und nach zu öffnen und das Wasser, das sie enthalten, sammelt sich am Topfboden. Sobald sie das Wasser vollständig abgegeben haben, die Muscheln mit einem Schaumlöffel aus dem Topf heben und das Wasser in eine Tasse gießen. Die Muscheln aus den Schalen lösen, in eine Schüssel füllen und mit 1 großen Handvoll gehackter Petersilie vermischen.

          

        


        
          
            Das Öl in einer Pfanne erhitzen, den gehackten Knoblauch und die Tomaten (wenn Sie geschälte Tomaten aus der Dose nehmen, die Flüssigkeit nicht mit verwenden) hinzufügen und das Ganze 15 Minuten köcheln lassen (Salz benötigen Sie für die Sauce nicht). Anschließend das Muschelwasser dazugeben, die Wärmezufuhr erhöhen und die Sauce etwas einkochen lassen. Die Muscheln hineingeben und kurz erhitzen. Das Muschelfleisch sollte nur gerade gar sein, darf aber nicht zerfallen. Die Pasta dazugeben, alles gut durchmischen und servieren.

          

        

      

    


    
      Wichtig:


      Muschelfleisch aus dem Glas ist als Ersatz für frische Muscheln nicht geeignet, da es in der Regel in einem Essigsud eingelegt ist. Sollten Sie keine Venusmuscheln bekommen, ersetzen Sie sie am besten durch frische Miesmuscheln oder Garnelen. Oder Sie probieren stattdessen das folgende Rezept.

    

  


  
    
      Spaghetti mit Sardellenbutter
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          4 Anchovis

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          3 geschälte Knoblauchzehen

        


        
          300g geschälte Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        


        
          600g Spaghetti

        

      

    


    
      
        
          
            Mit diesem Gericht können Sie Ihre Gäste aufs Angenehmste verblüffen.

          

        


        
          
            Zuerst die Sardellenbutter herstellen: Die Anchovis gründlich abspülen, um das Salz zu entfernen und mit der Butter im Mörser zu einer glatten Paste verrühren. Die Mischung zu einer Kugel formen und bis zum Servieren in den Kühlschrank legen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die ganzen Knoblauchzehen goldgelb darin anschwitzen. Die abgetropften Tomaten dazugeben, mit einer Gabel etwas zerkleinern und das Ganze etwa 10 Minuten köcheln lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, die Pfanne vom Herd nehmen und zum Schluss 1 Handvoll gehackte Petersilie unter die Tomaten rühren.

          

        


        
          
            Die Spaghetti kochen und unmittelbar vor dem Abgießen die Sardellenbutter in eine Schüssel legen. Die gut abgetropften Nudeln darüberkippen und das Ganze so lange durchmischen, bis die Butter geschmolzen ist (das muss sehr schnell gehen). Die Sauce darübergießen, nochmals durchmischen und servieren. Der Überraschungseffekt besteht darin, dass dieses Gericht fast genauso schmeckt wie die Spaghetti alle vongole (siehe >). Auf geriebenen Parmesan verzichtet man hier.

          

        

      

    

  


  
    
      Kurze Spaghetti mit Zucchini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30–60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Zucchini

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          Basilikum

        


        
          2 kleine Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          300g Spaghetti

        

      

    


    
      
        
          
            Die Zucchini waschen, trocken tupfen und in sehr kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch hacken und im Olivenöl goldgelb anschwitzen. Die Zucchini, ein paar gehackte Basilikumblätter und die gehäuteten Tomaten dazugeben. 1 Glas Wasser angießen, den Deckel auflegen und das Gemüse etwa 30 Minuten köcheln lassen, bis die Zucchini zerfallen. Mit Salz würzen und die in 5–6cm lange Stücke gebrochenen Spaghetti hinzufügen. Reichlich Wasser oder Brühe angießen (zum Schluss sollte eine relativ dünnflüssige Suppe entstanden sein) und das Ganze kochen lassen, bis die Spaghetti »al dente« sind.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti mit Lorbeer
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          4EL Olivenöl

        


        
          1 walnussgroßes Stückchen Butter

        


        
          1 große oder 2 kleine Zwiebeln

        


        
          300g geschälte Tomaten

        


        
          12 frische Lorbeerblätter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ TL Zimt

        


        
          600g Spaghetti

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Spaghetti hat mir ein Freund zur Feier des Oscars serviert, den ich 1961 für den Film Und dennoch leben sie bekam. Statt mir einen Lorbeerkranz zu überreichen, wollte er mir lieber eine Gaumenfreude damit bereiten. Und ich muss sagen, das war ein guter Tausch, und deshalb habe ich ihn auch um das Rezept gebeten. Und so geht es: Das Öl mit der Butter in einer Pfanne erhitzen und die in Ringe geschnittene Zwiebel goldgelb darin anschwitzen. Tomaten und Lorbeerblätter dazugeben und mit 1 Prise Salz, etwas grob gemahlenem Pfeffer und dem Zimt würzen.

          

        


        
          
            Die Sauce 10 Minuten köcheln lassen, damit die Zutaten ihr Aroma entfalten können. Eine herrliche, ungewöhnliche Sauce, die ich mit Spaghetti serviere.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti mit Artischocken-Salsa
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Artischocken

        


        
          Saft von 1 Zitrone

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          2–3 Knoblauchzehen

        


        
          Petersilie

        


        
          Salz

        


        
          600g Spaghetti

        

      

    


    
      
        
          
            Die harten äußeren Blätter der Artischocken entfernen und den unteren, holzigen Teil des Stiels abschneiden. Die Artischocken in Spalten und den verbliebenen Teil des Stiels in Stücke schneiden. Beides für etwa 20 Minuten in Zitronenwasser legen. In der Zwischenzeit das Öl in einer Pfanne erhitzen, den gehackten Knoblauch darin anschwitzen und 1 große Handvoll gehackte Petersilie hinzufügen. Die Artischocken dazugeben, mit 1 Prise Salz würzen und das Ganze etwa 40 Minuten köcheln lassen, bis eine relativ dicke Sauce entstanden ist. Die Spaghetti »al dente« kochen und mit der Salsa mischen. Auf geriebenen Parmesan verzichtet man bei diesem Gericht.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti mit Pilzsauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          2–3 geschälte Knoblauchzehen

        


        
          2–3 Anchovis

        


        
          300g geschälte Tomaten

        


        
          300g Pilze

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Oregano

        


        
          6EL Worcestersauce

        


        
          Petersilie

        


        
          600g Spaghetti

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Rezept habe ich von einem Hobbykoch, der sich als Beatnik bezeichnete und mir am Herd seine Philosophie erklärte. Ich habe es aufgehoben, weil ich es sehr verlockend finde. Das Öl mit den ganzen Knoblauchzehen, den gut abgespülten Anchovis, den abgetropften Tomaten und den fein gehackten Pilzen (wenn Sie getrocknete Pilze verwenden, müssen diese natürlich vorher in lauwarmem Wasser eingeweicht werden), je 1 Prise Salz und Pfeffer, 1 kräftigen Prise Oregano und der Worcestersauce in eine Pfanne geben und 20 Minuten kochen lassen. Die Herdplatte anschließend ausschalten und 1 große Handvoll gehackte Petersilie in die kochende Sauce rühren. Die Spaghetti mit der Sauce mischen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Trenette mit Pesto
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          3 Knoblauchzehen

        


        
          grobes Salz 1 großes Bund Basilikum

        


        
          3EL geriebener Pecorino

        


        
          3EL geriebener Parmesan

        


        
          etwa ½ Glas Olivenöl

        


        
          600g Trenette oder Vermicelli

        

      

    


    
      
        
          
            Trenette sehen aus wie dünne Bandnudeln oder abgeflachte Spaghetti, die man auch unter dem Namen Linguine findet. Pesto ist eine dicke, ungekochte Sauce, die sich hervorragend mit den Trenette verbindet. Wenn Sie einen Pesto herstellen, sollten Sie nicht am Knoblauch sparen, selbst wenn man ihn inzwischen auch ganz ohne oder mit nur wenig Knoblauch findet. Aber ich finde, entweder macht man die Sachen richtig, so wie es die Tradition verlangt, oder man sollte es bleiben lassen und sich für etwas ganz anderes entscheiden.

          

        


        
          
            Ein echter Pesto wird im Mörser hergestellt (daher auch der Name, der von »pestare« – zerstoßen – abgeleitet ist). Den Knoblauch mit ein paar Körnchen Salz und den Basilikumblättern im Mörser zu einem Brei zermahlen. Dabei sollten Sie sich mit Geduld wappnen. Den Käse hinzufügen und das Ganze zu einer homogenen, fast sämigen Paste vermengen. Dann langsam, ich würde sogar sagen tropfenweise, das Öl einrühren bis eine dickflüssige Paste, eine echte Salsa, entstanden ist. Die Trenette oder eine andere Pasta Ihrer Wahl damit vermischen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Vermicelli mit Salsa alla Sophia
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          Petersilie

        


        
          Knoblauch

        


        
          Anchovis

        


        
          entsteinte Oliven

        


        
          Kapern

        


        
          1 kleine Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          600g Trenette, Linguine oder Vermicelli

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Jetzt komme ich zu einem Rezept, das ich selbst kreiert habe. Dabei ließ ich mich ein wenig vom klassischen Pestorezept inspirieren. Meine Freunde behaupten, es sei sehr gut – ich hoffe, sie sagen das nicht nur, um mir eine Freude zu machen. Und der beste Beweis, dass es ihnen tatsächlich schmeckt, sind die Riesenportionen, die sie stets vertilgen, wenn ich das Gericht serviere.

          

        


        
          
            Für die Salsa Petersilie (oder Basilikum) mit Knoblauch, ein paar Anchovis, einigen Oliven und Kapern und der fein gehackten Zwiebel im Mörser zu einer homogenen Paste zermahlen. Dabei nach und nach so viel Olivenöl hinzufügen, dass eine nicht zu dickflüssige Sauce entsteht. Auf die exakten Mengen kommt es bei dieser Salsa nicht so sehr an. Hier haben Sie mehr oder weniger freie Hand. Die Pasta in leicht gesalzenem Wasser »al dente« kochen, abgießen und gut abtropfen lassen. Anschließend in der Pfanne in ein wenig Öl kurz anbraten, bis sie gerade ein wenig Farbe annehmen, aber noch weich sind. In eine Schüssel füllen, mit der Salsa mischen, mit etwas Pfeffer übermahlen und sehr heiß und dampfend servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Bucatini alla matriciana
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1EL Olivenöl

        


        
          1 walnussgroßes Stückchen Butter

        


        
          150g Guanciale oder Pancetta

        


        
          2–3 Zwiebeln

        


        
          ½ Chilischote

        


        
          500g Tomaten (frisch oder aus der Dose)

        


        
          Basilikum

        


        
          Salz

        


        
          geriebener Pecorino

        


        
          600g Bucatini

        

      

    


    
      
        
          
            Eigentlich heißt dieses Gericht ja »Bucatini all’amatriciana«, denn es handelt sich hier um eine Spezialität aus Amatrice, einer Stadt in Latium, aus der die besten Legionäre des antiken Rom kamen. Aber »alla matriciana« ist einfach leichter auszusprechen und deshalb hat sich dieser Name eingebürgert. Sie sehen also, dass wir hier von der neapolitanischen in eine eher rustikale Küche wechseln.

          

        


        
          
            Man könnte für dieses Gericht ebenso gut Spaghetti oder Vermicelli verwenden, doch Bucatini, darin sind sich alle einig, sind hier einfach die beste Wahl. Denn sie sind etwas dicker als Spaghetti und nehmen, da sie in der Mitte ein Loch haben, die Sauce besser auf. Das Originalrezept verlangt Guanciale, einen Speck, der aus der Schweinebacke oder dem Schweinenacken hergestellt wird und der sich durch einen besonders feinen Geschmack auszeichnet. Guanciale ist allerdings relativ schwer zu bekommen und kann problemlos durch Pancetta ersetzt werden.

          

        


        
          
            Und so wird es gemacht: Öl, Butter, den klein geschnittenen Guanciale (oder die Pancetta) und die gehackten Zwiebeln in eine Pfanne geben und die Zwiebeln goldgelb anschwitzen. Die gehackte Chilischote, die klein geschnittenen Tomaten und ein paar Basilikumblätter dazugeben und sparsam salzen. Das Ganze 15 Minuten köcheln lassen. Dabei darauf achten, dass der Guanciale oder die Pancetta nicht zu trocken wird. Sonst bekommt die Sauce einen sehr salzigen Geschmack. Die gekochten Bucatini mit der Sauce mischen und mit reichlich geriebenem Pecorino bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Spaghetti alla carbonara
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1EL Olivenöl

        


        
          1 walnussgroßes Stückchen Butter

        


        
          150g Pancetta

        


        
          Petersilie

        


        
          6 Eigelb

        


        
          2EL Sahne

        


        
          2EL geriebener Pecorino oder Parmesan

        


        
          600g Spaghetti oder Penne

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Auch dies ist ein römisches Pastagericht. Viele meinen, die Spaghetti alla carbonara seien außerordentlich sättigend. Dabei muss man allerdings auch bedenken, dass dies kein gewöhnliches Pastagericht ist, sondern vielmehr eine vollwertige Mahlzeit. Ein Teller voll liefert dem Körper so viele Kalorien, Proteine, Kohlenhydrate und anderes mehr wie er an einem Tag benötigt.

          

        


        
          
            In einer Pfanne das Öl mit der Butter erhitzen und die klein geschnittene Pancetta darin anbraten. Zum Schluss 1 Handvoll gehackte Petersilie unterrühren. In der Zwischenzeit die Eigelbe kräftig mit der Sahne und dem Käse verrühren. Die Spaghetti oder die Penne (sie nehmen die Sauce noch besser auf) in Salzwasser kochen. Den Pfanneninhalt mit den heißen Spaghetti mischen, die Eiermischung darübergießen und das Ganze noch einmal gut durchmischen. Die Spaghetti alla carbonara mit geriebenem Pecorino oder Parmesan servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Pasta mit Auberginen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30–60 Minuten + Abtropfzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Auberginen

        


        
          grobes Salz

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          12EL Olivenöl

        


        
          6 Knoblauchzehen

        


        
          feines Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Basilikum

        


        
          600g Bucatini, Spaghetti oder Rigatoni

        


        
          reifer geriebener Pecorino (oder ein anderer pikanter Käse)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Sizilianer verstehen sich meisterhaft auf die Zubereitung von Auberginen. Jedes Mal wenn ich auf Sizilien bin, versuche ich Auberginen in den unterschiedlichsten Variationen zu essen. Hier ein Gericht, das ich sehr gerne esse:

          

        


        
          
            Die ungeschälten Auberginen in Scheiben schneiden und gegebenenfalls die Kernchen entfernen. In eine Schüssel füllen und mit grobem Salz bestreuen. Einen Teller darauflegen, die Auberginen mit einem Gewicht beschweren und einige Stunden Wasser ziehen lassen, damit sie ihren bitteren Geschmack verlieren. Anschließend gut abspülen und abtropfen lassen. Die Scheiben danach in einer großen, möglichst gusseisernen Pfanne in reichlich Öl frittieren, auf Küchenpapier abtropfen lassen und warm stellen. Inzwischen in einem breiten, flachen Topf aus Olivenöl, dem gehackten Knoblauch, je 1 Prise Salz und Pfeffer sowie ein paar Basilikumblättern die Sauce zubereiten.

          

        


        
          
            Die Pasta kochen, mit der Sauce und dem Käse mischen und zum Schluss die Auberginen untermischen. Herrlich! Zur Sauce passt auch etwas Tomate, aber nicht zu viel, damit sie die Auberginen nicht überdeckt.

          

        


        
          
            Eine außergewöhnliche Variante – das Rezept habe ich von einer sizilianischen Verehrerin – ist folgende: Die Auberginen nicht in Scheiben schneiden, sondern der Länge nach vierteln, und zwar so, dass die Viertel am Stielansatz noch zusammenhängen. Nach dem Frittieren (dazu bedarf es natürlich einer sehr großen Pfanne) sehen die Auberginen wie große, glänzende Blüten aus. Wenn man sie dann mit dem Stielansatz nach oben und den ausgebreiteten »Blütenblättern« wie einen Hut auf die Pasta setzt, sieht das einfach umwerfend aus.
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      Pasta al forno Nr.1
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30–60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6–8EL Olivenöl + etwas Olivenöl (oder Butter oder Schweineschmalz) für die Form ½ Zwiebel

        


        
          2 Dosen (à 400g) stückige Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ TL Zucker

        


        
          200g Mozzarella

        


        
          Basilikum

        


        
          geriebener Pecorino oder Parmesan

        


        
          Paniermehl

        


        
          pikante Wurst (nach Belieben)

        


        
          600g Rigatoni oder Penne

        

      

    


    
      
        
          
            Dies ist eines jener Gerichte, bei denen in Süditalien sofort Feierstimmung aufkommt, weil es so reichhaltig, schmackhaft und farbenfroh ist. Auch meinen Gästen, egal woher sie kamen, hat es stets vorzüglich geschmeckt. Ich glaube, das liegt nicht nur daran, dass es so schmackhaft ist, sondern auch daran, dass es – wie soll ich sagen? – den Menschen ein Gefühl der Vertrautheit mit der Umgebung, mit der heimischen Küche, vermittelt. Ich weiß, dass eine Pasta al forno bei meinen Gästen immer gut ankommt. Deshalb habe ich sie auch serviert, als mich Professor Christian Barnard in meinem Haus in Marino, in der Nähe von Rom, besuchte. Er war begeistert.

          

        


        
          
            Für dieses Gericht empfehle ich Ihnen eine Pasta mit relativ großem Loch, zum Beispiel Rigatoni oder besser noch Penne, denn sie nehmen die Zutaten und die Sauce besser auf. Außerdem benötigen Sie noch Mozzarella, Basilikum, Tomaten und andere feine Sachen. Zunächst bereitet man eine reichliche Menge Tomatensauce zu. Dazu ein paar Esslöffel Olivenöl in einem breiten, flachen Topf erhitzen und die fein gehackte Zwiebel darin anbraten. Die abgetropften Tomaten hinzufügen, mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen und etwa 20 Minuten köcheln lassen. Wenn die Sauce fertig ist, den Mozzarella in kleine, dünne Scheiben schneiden. Die Basilikumblätter waschen. (Die neapolitanischen Hausfrauen säubern sie mit einem Tuch, denn wenn man sie nicht nass macht, bleibt das Aroma besser erhalten. Doch das ist eine etwas umständliche Finesse.) Den Käse – am besten Pecorino – reiben. Das Paniermehl bereitstellen und die Wurst fein würfeln (die Wurst verleiht dem Gericht einen sehr intensiven Geschmack, deshalb wird sie häufig auch weggelassen). Die Pasta in reichlich leicht gesalzenem Wasser »al dente« kochen (sie sollte noch sehr »al dente« sein), abgießen und gut abtropfen lassen. Anschließend mit einem Teil der Sauce mischen. Den Boden einer ofenfesten Form mit Olivenöl, Butter oder am besten mit Schweineschmalz einfetten und mit Paniermehl bestreuen. Die Hälfte der Pasta in der Form verteilen, etwas Sugo darübergießen, großzügig mit Mozzarellascheiben und Basilikumblättern belegen, mit dem geriebenen Käse bestreuen und die Wurst darauf verteilen. Die restlichen Nudeln daraufgeben, mit der restlichen Sauce überziehen und den Auflauf mit Olivenöl beträufeln oder mit Butterflöckchen besetzen. Die Form für einige Minuten in den heißen Backofen (180° C) schieben, bis der Mozzarella zu schmelzen beginnt.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      Sie können die Pasta auch auf drei und die Füllung auf zwei Schichten verteilen oder den Auflauf noch mit halbierten und kurz in der Pfanne in Ölivenöl geschwenkten Tomatenscheiben belegen. Das sieht dann besonders hübsch aus.

    

  


  
    
      Pasta al forno Nr.2
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          100g Butter

        


        
          3EL Mehl

        


        
          1l lauwarme Milch

        


        
          Salz

        


        
          600g Penne

        


        
          Ragù (siehe »Tagliatelle mit Ragù alla bolognese«, >)

        


        
          Butter für die Form geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Für diese Variante der Pasta al forno eignen sich am besten Nudeln mit einem relativ großen Loch. Ideal sind zum Beispiel Penne. Ferner benötigen Sie Ragù und eine Bechamelsauce. Für die Béchamelsauce die Butter in einer Stielkasserolle zerlassen und das Mehl einrühren. Unter laufendem Rühren die Milch hinzufügen, mit Salz würzen und so lange weiterrühren, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Die Penne »al dente« kochen, abgießen und abtropfen lassen. Anschließend mit einigen Löffeln Ragù mischen. Eine ofenfeste Form mit Butter einfetten und eine Schicht Pasta einfüllen. Einige Löffel Sauce Bolognese sowie einige Löffel Béchamelsauce darauf verteilen und etwas Parmesan darüberstreuen. Den Vorgang so lange wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die Pasta bei mittlerer Hitze 45 Minuten im Backofen (200° C) überbacken und vor dem Servieren 30 Minuten ruhen lassen. Das Gericht schmeckt dann noch besser, weil die Penne Zeit haben, die Sauce richtig aufzunehmen.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratene Pasta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          etwa 6 Portionen Pasta mit Tomatensauce

        


        
          3 Eier

        


        
          100g Pecorino oder Parmesan, gerieben

        


        
          Olivenöl oder Schweineschmalz

        

      

    


    
      
        
          
            Wie sagte doch der Pulcinella, die berühmte Figur des neapolitanischen Volkstheaters: »Am liebsten mag ich gebratene Pasta, nur komme ich leider nie dazu sie zu essen.« Und als man ihn fragte weshalb, antwortete er: »Weil nie etwas übrig bleibt.« Die Antwort erklärt sich, wenn man weiß, dass die Neapolitaner für dieses Gericht für gewöhnlich Reste verwenden. Und der bedauernswerte, stets hungrige Pulcinella hatte nie Makkaroni oder Vermicelli übrig, weil er immer alles gleich verputzte. Mit einem aber hatte er absolut recht: Die gebratene Pasta schmeckt so gut, dass man sie heute nicht nur aus Resten zubereitet.

          

        


        
          
            Ob Makkaroni oder Vermicelli, ob mit einer Tomaten- oder einer Fleischsauce oder nur mit Butter und geriebenem Käse zubereitet – alles kommt infrage. Wenn Sie die Pasta allerdings erst frisch zubereiten müssen, würde ich Ihnen eine Pasta mit Tomatensauce (siehe >) empfehlen. Die Pasta mit der Sauce mischen und abkühlen lassen. Die Eier und den geriebenen Käse untermischen und das Öl oder das Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Pasta hineingeben, mit einer Gabel gleichmäßig in der Pfanne verteilen und bei geringer bis mittlerer Hitze braten, bis sich am Rand eine Kruste bildet. Die Pfanne dabei gelegentlich schwenken, damit die Pasta gleichmäßig gebraten wird. Die gebratene Pasta genießt man lauwarm oder kalt. Sie eignet sich hervorragend für ein Picknick, aber auch für ein Fest oder eine Cocktailparty mit vielen Gästen.
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      Unverfälschte Speisen und Fantasie
    


    Um noch einmal auf die Psychologie zurückzukommen, darf man bei einer Einladung zum Essen heute auch zwei andere wichtige Aspekte nicht außer Acht lassen: die Unverfälschtheit der Speisen und den Diätwahn. Was aber versteht man unter einer unverfälschten Speise? Natürlich sollten wir den Herstellern von Konserven dankbar sein, die so viele gute Sachen in Dosen verpacken, und auch den Produzenten von Tiefkühlkost, die hervorragende Produkte und Speisen aus allen Teilen der Welt für uns verfügbar machen, und dies an jedem Tag des Jahres. Durch sie sparen wir eine Menge Zeit und Arbeit. Ich glaube aber auch, dass uns das ziemlich faul macht und wir oft, weil es ja so bequem ist, auf Konserven und Tiefkühlprodukte zurückgreifen und darüber ganz vergessen, dass wir unsere Speisen genauso gut selbst aus natürlichen, frischen Produkten zubereiten könnten. Und das sogar dann, wenn sie problemlos verfügbar sind und wir genug Zeit dafür hätten.


    Deshalb glaube ich, wenn wir von unverfälschten Speisen sprechen, müssen wir erst einmal wiederentdecken, wie viel Vergnügen das Kochen – und nicht nur das Essen – bereitet und was es für ein Vergnügen ist, mit unseren eigenen Händen kleine, wenn auch sehr vergängliche Meisterwerke hervorzubringen. Und was gibt es Besseres als ein mit Liebe aus frischen Zutaten zubereitetes Essen? Früher war das Kochen für die Frauen eine lästige Pflicht. Heute ist das anders. Warum also machen wir nicht aus dem, was früher einmal eine Last war, ein Vergnügen? Ich kenne viele Menschen, die ähnlich denken, und andere, die noch einen kleinen Anstoß brauchen (den ich ihnen mit diesem Buch geben möchte).


    Natürlich hat diese Entwicklung, besser gesagt diese Rückbesinnung auch Einfluss auf die eigene Küche. Früher galt als große Kochkunst, die Zutaten so zu bearbeiten, dass man über den natürlichen Geschmack hinaus etwas Neues kreierte. Und auch bei der Präsentation versuchte man besonders erfinderisch zu sein. Heute entfällt diese Vorbereitung, wir haben für derlei Dinge keine Zeit mehr. Und das gilt nicht nur für die heimische Küche, sondern auch für die Restaurants. Und genau da wäre meiner Meinung nach ein Umdenken vonnöten. Man müsste wieder nach dem natürlichen, unverfälschten Geschmack suchen und wieder zu einer einfachen traditionellen Küche und damit zu einer authentischen Lebensweise zurückkehren. Ich glaube nicht, dass dies für uns von Nachteil wäre, und das heißt ja auch nicht, dass man sich immer auf Beefsteak und Salat beschränken muss. Man muss einfach auch beim Kochen neben den Händen auch die Fantasie einsetzen – davon bin ich überzeugt. Und das gilt besonders dann, wenn Sie Probleme mit der Ernährung haben. Denn was versteht man eigentlich unter einer Diät? Dass man nur wenig isst oder nur bestimmte Speisen und fertig - weil man Probleme mit der Leber oder anderswo hat? Wenn es nur darum geht, weniger zu essen, um nicht zuzunehmen, sollten diese kleinen Portionen aber wenigstens gut schmecken. Warum soll man sich zum Sklaven von Zahlentabellen machen und immer nur das Gleiche essen, wenn man sich mit ein bisschen Willensanstrengung selbst kontrollieren und alles essen kann, vorausgesetzt man hört im richtigen Augenblick auf? Genau das ist der Punkt: Wer weniger essen will, muss sich nicht zwangsläufig schlecht ernähren. Auch mit abwechslungsreicher Kost kann man abnehmen. Und sogar wenn es sich um eine aus gesundheitlichen Gründen verordnete Diät handelt, kann man aus den erlaubten Lebensmitteln schmackhafte Gerichte herstellen. Wichtig ist nur, nie in Pessimismus zu verfallen, niemals aufzugeben. Ich weiß aus Erfahrung: Schlechtes Essen verdirbt einem die Laune, es wirkt sich negativ auf unsere Psyche aus und ist unserer Gesundheit abträglich.
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  Selbst gemachte Pasta


  Auch in Italien gibt es ein Gebiet, auf dem vor allem die Frauen brillieren, und das ist das weite Feld der Fettuccine, der Lasagne, Tagliatelle und Pappardelle. Kurz, das der hausgemachten Pasta, die weitaus älter und – wenn man so will – festlicher ist als die getrockneten Vermicelli, Bucatini und Spaghetti. Allerdings muss man sich ordentlich anstrengen, um das Mehl und die Eier, aus denen sie seit Urzeiten hergestellt wird (auch wenn man den Teig am Anfang vermutlich lediglich aus Mehl und Wasser hergestellt hat und die Eier erst später dazukamen), zu einem homogenen Teig zu verarbeiten. Und es ist historisch belegt, dass es die Neapolitaner waren, die den Römern in der Antike die Pastaherstellung beibrachten. Und seitdem genießt eine Frau, die es versteht, eine Pasta nach allen Regeln der Kunst zuzubereiten, höchstes Ansehen.


  
    
      Fettuccine, Lasagne und Tagliatelle
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Mehl + Mehl zum Bestäuben

        


        
          6 Eier

        


        
          Milch

        

      

    


    
      
        
          
            Bei uns zu Hause kam nach der klassischen Regel ein Ei auf 100g Mehl. Das Mehl auf einem Backbrett kuppelförmig aufschichten und eine Mulde hineindrücken. Die Eier darüber aufschlagen (in anderen Gegenden Italiens verwendet man nur die Dotter, bei uns nimmt man hingegen die ganzen Eier) und etwas Milch hinzufügen – gerade so viel, wie in eine halbe Eierschale passt. Als Kind hat es mich fasziniert, wenn die Milch zuerst in die Eierschale und dann in das Mehl gegossen wurde. Auf mich wirkte das immer wie ein geheimnisvolles Ritual.

          

        


        
          
            Die Eier mit dem Mehl vom Rand bedecken und die Zutaten mit den Händen vermengen. Der Teig ist zunächst relativ flüssig, wird mit der Zeit aber immer fester. Sobald sich der Teig fest und schwer anfühlt, beginnt die eigentliche Arbeit – das Kneten –, die nicht nur Kraft, sondern auch eine gute Portion Geduld erfordert. Dazu den Teig immer wieder mit den Handballen flach drücken und danach mit den Fingern zu einer Kugel zusammenpressen.

          

        


        
          
            Der Teig ist fertig, wenn sich die Zutaten zu einer homogenen, elastischen Masse verbunden haben. Den Teig nun in ein sauberes Geschirrtuch einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen. Danach wird er auf dem Nudelbrett mit dem Nudelholz zu einem wenige Millimeter dicken Rechteck ausgerollt. Das Brett vorher mit Mehl bestäuben, damit der Teig nicht festklebt und reißt. Den ausgerollten Teig anschließend aufrollen und in etwa 1cm breite Scheiben schneiden. Die Scheiben entrollen – und fertig sind Ihre Fettuccine. Für selbst gemachte Tagliolini oder Lasagne die Teigrolle einfach nur in schmalere bzw. breitere (etwa 4cm oder mehr) Scheiben schneiden.

          

        


        
          
            Gekocht wird die frische Pasta genau wie getrocknete: in einem großen Topf in reichlich kochendem Salzwasser (damit sie nicht zusammenkleben). Die Kochzeit ist allerdings etwas kürzer als bei getrockneter Pasta. Die Nudeln sind gar, wenn sie an die Oberfläche steigen. Dann sollte man sie sofort abgießen und abtropfen lassen. Fettuccine und Tagliolini schmecken vorzüglich, wenn man sie nur mit Butter und reichlich geriebenem Käse serviert. Sehr gut passt dazu aber auch eine Tomatensauce (siehe >) oder ein Ragù (siehe >, > und >), aber auch jede andere Pastasauce. Und was Sie mit den Lasagneblättern machen, erfahren Sie an späterer Stelle.
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      Fettuccine »Vier Käse«
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          Fettuccine (siehe >)

        


        
          100g Butter

        


        
          300g Sahne

        


        
          50g Greyerzer

        


        
          50g Parmesan

        


        
          50g Fontina

        


        
          50g reifer Provolone

        

      

    


    
      
        
          
            Die Fettuccine wie auf > beschrieben herstellen und »al dente« kochen. Die Butter bei geringer Hitze zerlassen und die Nudeln in einer Schüssel mit der Butter vermengen, bis sie damit überzogen sind. Die Sahne hinzufügen und alles gut vermischen. Den Käse reiben oder zerkrümeln und ebenfalls untermischen. Die Zutaten so lange vermengen, bis der Käse Fäden zieht und zu schmelzen beginnt (er sollte aber nicht vollständig schmelzen). Die Fettuccine noch heiß und dampfend servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Lasagne
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          Lasagneblätter (siehe >)

        


        
          Ragù (siehe >, > und >)

        


        
          1 Mozzarella

        


        
          3 hart gekochte und in Scheiben geschnittene Eier

        


        
          100g Rindfleisch

        


        
          100g Hähnchenfleisch

        


        
          1 rohes Ei

        


        
          Petersilie

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          80g Paniermehl

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          Butter für die Form

        

      

    


    
      
        
          
            An Fasching gibt es in ganz Süditalien »la lasagna«, eine riesige, mit lauter guten Sachen gefüllte Lasagne. Das traditionelle Rezept ist außerordentlich kompliziert. Deshalb habe ich für mich eine »vereinfachte« Variante entwickelt, die ebenfalls sehr gut schmeckt und die ich, um nicht gegen die Tradition zu verstoßen, einfach das ganze Jahr über außer an Fasching serviere.

          

        


        
          
            Die Lasagneblätter sollten 6 – 8cm groß sein. Außerdem benötigen Sie Mozzarella (in Scheiben geschnitten) und eine gute Fleischsauce, sowie Eierscheiben und haselnussgroße Hackfleischbällchen. Für die Hackfleischbällchen das Rind- und das Hähnchenfleisch hacken und mit dem rohen Ei, etwas gehackter Petersilie, Salz, Pfeffer und dem Paniermehl vermengen. Winzige Bällchen daraus formen und im sehr heißen Öl frittieren. Eine ofenfeste Form großzügig mit Butter einfetten und mit einer Schicht Lasagneblätter auslegen. Einige Esslöffel Sauce und ein paar Mozzarellascheiben darauf verteilen. Eine zweite Schicht Lasagneblätter darauflegen, Sauce, Mozzarellascheiben und zusätzlich einige Eierscheiben und Hackfleischbällchen darauf verteilen und erneut mit Lasagneblättern belegen (man kann diesen »Turmbau« nach Belieben fortsetzen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind). Die letzte Lasagneschicht mit etwas zerlassener Butter beträufeln und die Form in den heißen Ofen stellen, bis sich auf der Oberfläche eine goldbraune Kruste bildet. So ein üppiges Gericht ist natürlich eine vollwertige Mahlzeit.

          

        

      

    

  


  
    
      Grüne Lasagne
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Mehl

        


        
          300g gekochter Spinat

        


        
          3 Eier

        

      

    


    
      
        
          
            Die Lasagneblätter wie auf > beschrieben herstellen, dabei jedoch die Hälfte der Eier durch gekochten, gut ausgedrückten und durch ein Sieb passierten Spinat ersetzen. Die Lasagne anschließend wie im Rezept Lasagne beschrieben füllen und überbacken.

          

        

      

    

  


  
    
      Tagliatelle mit Trüffel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          2EL Butter

        


        
          100g Greyerzer

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Brühe

        


        
          etwa 90g Trüffel

        


        
          Tagliatelle (siehe >)

        

      

    


    
      
        
          
            Tagliatelle und Fettuccine sind im Grunde das Gleiche, werden nur je nach Region als Tagliatelle oder Fettuccine bezeichnet. Genau wie in Frankreich werden Trüffel auch in Italien für gewöhnlich über die Speisen gehobelt. Eine Ausnahme macht dieses Gericht, das ich einmal im Piemont gegessen habe, und mir läuft heute noch das Wasser im Munde zusammen, wenn ich daran denke. So geht es:

          

        


        
          
            Die Butter in einem breiten, flachen Topf zerlassen und den in feine Streifen geschnittenen Käse mit 1 Prise Salz und Pfeffer darin schmelzen. Einige Esslöffel Brühe hinzufügen und das Ganze köcheln lassen, bis eine nicht zu flüssige Sauce entstanden ist. Die grob gehackten Trüffel einrühren und die Sauce mit Tagliatelle mischen.

          

        

      

    

  


  
    
      Tagliatelle mit Ragù alla bolognese
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1 Bund Petersilie

        


        
          Basilikum

        


        
          300g Rinderhackfleisch

        


        
          1 Bratwurstschnecke

        


        
          50g Butter

        


        
          Olivenöl

        


        
          Brühe

        


        
          Weißwein

        


        
          etwa 200g Tomaten (frisch oder aus der Dose)

        


        
          Salz

        


        
          Tagliatelle (siehe >)

        

      

    


    
      
        
          
            Wie man ein Ragù alla bolognese nach allen Regeln der Kunst zubereitet, weiß ich nicht genau. Im Übrigen sind sich da selbst die großen Köche uneins. Dennoch ist jede Bologneser Hausfrau davon überzeugt, dass ihre Fleischsauce die beste ist. Dieses Rezept ist zwar nicht das älteste, ich finde es aber sehr gut.

          

        


        
          
            Möhre, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und einige Basilikumblätter grob hacken und mit dem Hackfleisch und dem Bratwurstbrät vermengen. In einem breiten, flachen Topf die Butter mit einigen Esslöffeln Olivenöl erhitzen und die Mischung etwa 40 Minuten braten, bis das Fleisch eine schöne braune Farbe angenommen hat. Wenn am Topfboden fast keine Flüssigkeit mehr ist, ein paar Esslöffel Brühe hinzufügen. Sobald die Brühe verkocht ist, 1 Glas Weißwein angießen. Den Wein ebenfalls verdunsten lassen und danach die Tomaten dazugeben. Mit Salz abschmecken und das Ragù bei geringer Hitze noch etwas einkochen lassen. Die Tagliatelle – oder eine andere Pasta Ihrer Wahl – mit der Sauce mischen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Passatelli
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          3 Eier

        


        
          3 Eigelb

        


        
          12EL geriebener Parmesan

        


        
          6EL Paniermehl

        


        
          Muskatnuss

        


        
          100g Rindermark

        


        
          1 Bio-Zitrone

        


        
          etwa 1,5l Fleischbrühe

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Gericht erinnert mich an die Zeit, als ich eine Episode des Films Boccaccio ’70 drehte, und an die prachtvolle Küche der Romagna. Die Romagna ist eine an der Adria gelegene Region im Zentrum Italiens, die berühmt ist für ihre Gourmets und Gourmands. Ich denke noch mit Schaudern und Bewunderung an das Frühstück, das dem Besitzer der Villa, in der wir wohnten, serviert wurde: ein aus 24 Eiern zubereitetes Omelett, eine meterlange Bratwurst und zwei Hähnchen. Sie werden nun fragen: Und seine Figur? Nun ja, ich glaube, die interessierte ihn keinen Deut mehr.

          

        


        
          
            Jedes Dorf, jede romagnolische Familie rühmt sich, im Besitz des Original-Passatelli-Rezepts zu sein. Ich kenne ebenfalls eines, das ich sehr gut finde. Dazu die Eier sorgfältig mit den Eigelben, Parmesan, Paniermehl, etwas Muskat (je nach Geschmack etwas mehr oder etwas weniger), dem Knochenmark und der abgeriebenen Schale der Zitrone (dabei darauf achten, dass Sie die weiße Schicht unter der Schale nicht mit abreiben) verrühren. Die Mischung zu einer Kugel formen, in ein grobmaschiges Sieb legen und über einem sauberen Geschirrtuch – die geschickten Bäuerinnen in der Romagna machen das direkt über dem Topf, sodass die Passatelli gleich in die Brühe fallen – vorsichtig durch die Maschen drücken, so dass kleine »Würmer« – die Passatelli – entstehen. Diese in der Brühe kochen (das dauert nur wenige Minuten) und mit der Brühe servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Tortellini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Mehl

        


        
          2 Eier für den Teig + 2 – 3 Eier für die Füllung

        


        
          50g Kalbsbries

        


        
          100g Schweinerücken

        


        
          50g Butter

        


        
          30g Mortadella

        


        
          50g geriebener Parmesan

        


        
          Muskatnuss

        


        
          etwa 1,5l Fleischbrühe

        

      

    


    
      
        
          
            In der Poebene findet man selbst im kleinsten Dorf eine spezielle Variante der gefüllten Pasta, ob sie nun Cappelletti, Tortellini, Ravioli oder wie auch immer heißen mögen. Ich fand diese Version besonders lecker.

          

        


        
          
            Der Pastateig ist der gleiche wie man ihn für die Fettuccine verwendet (siehe >). Die Mengen sind allerdings etwas anders. Der fertige Teig wird hauchdünn ausgerollt, und man sticht daraus – mit einer speziellen Ausstechform, wie sie jede italienische Hausfrau besitzt, oder einem Glas – etwa 3cm große Kreise aus. In die Mitte der Scheiben setzt man dann eine haselnussgroße Portion einer Füllung, die folgendermaßen hergestellt wird: Das Kalbsbries und den Schweinerücken in etwas Butter anbraten. Das Fleisch anschließend zusammen mit der Mortadella fein hacken und mit Parmesan, 2 – 3 Eiern und etwas Muskat vermengen. Haselnussgroße Bällchen aus der Mischung formen und auf die Teigscheiben setzen (die man am besten erst aussticht, wenn die Füllung fertig ist). Die Teigkreise zu Halbmonden verschließen, die Spitzen zusammenführen und vorsichtig zusammendrücken – und schon hat man einen Tortellino. Die Tortellini können entweder in einer Brühe gekocht und serviert werden oder in reichlich kochendem Wasser. In diesem Fall müssen sie nach dem Kochen abgegossen werden, und man serviert sie mit zerlassener Butter und geriebenem Parmesan oder mit einem Ragù (siehe >, > und >).

          

        

      

    

  


  
    
      Rotolone
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          700g Mehl

        


        
          6 Eier

        


        
          1kg Spinat

        


        
          Salz

        


        
          Butter

        


        
          150g roher Schinken, in kleine Würfel geschnitten

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Ich weiß nicht weshalb, aber der Name dieses Gerichts erinnert mich immer an einen Filmtitel. Es handelt sich dabei aber einfach um ein sehr leckeres Gericht, das ich außerordentlich gerne esse. Und deshalb für Sie hier das Rezept:

          

        


        
          
            Zunächst aus den oben angegebenen Mengen an Mehl und Eiern einen Pastateig wie für die Fettuccine herstellen, zu einem Rechteck ausrollen und auf ein sauberes Geschirrtuch legen. Den Spinat in wenig Salzwasser kochen, abgießen, gut abtropfen lassen und grob hacken. Ein walnussgroßes Stück Butter in einer Pfanne zerlassen und den Spinat darin schwenken. Auf dem Pastateig verteilen und mit Schinkenwürfeln und Parmesan bestreuen. Den Teig mit dem Geschirrtuch aufrollen, die Enden des Tuchs fest verschnüren und die Rolle, so wie sie ist, in einem langen Topf etwa 20 Minuten in kochendem Wasser garen. Die Rolle anschließend auswickeln, etwas abkühlen lassen und in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden.

          

        


        
          
            Die Scheiben auf einer Servierplatte anrichten, mit zerlassener Butter beträufeln, mit Parmesan bestreuen und sofort servieren. Oder die Scheiben mit einer neapolitanischen Tomatensauce (siehe >) überziehen und vor dem Servieren kurz in den heißen Backofen (180° C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Gnocchi
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Kartoffeln

        


        
          200g Mehl

        


        
          1 Ei (nach Belieben)

        


        
          Salz

        


        
          einige Schöpflöffel Fleischsauce

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Zu den Klassikern unter den hausgemachten italienischen Gerichten zählen auch die Gnocchi. Dies hier ist ein besonders einfaches Rezept, mit dem wir bei uns zu Hause gerne Abwechslung in den Speiseplan brachten. Die Kartoffeln kochen, pellen und durch die Kartoffelpresse drücken. Das Püree abkühlen lassen und danach sorgfältig mit dem Mehl – und gegebenenfalls dem Ei – zu einem homogenen Teig verarbeiten. 1cm breite Rollen aus dem Teig formen und diese in 2 – 3cm breite Scheiben schneiden. Die Scheiben in der Mitte mit dem Daumen leicht eindrücken (die Gnocchi garen dann gleichmäßiger; ansonsten kann es sein, dass die Gnocchi innen zu hart sind), auf einem Geschirrtuch verteilen und ruhen lassen. Die Gnocchi kurz vor dem Servieren in leicht gesalzenem Wasser kochen. Sobald sie an die Oberfläche steigen, mit einem Schaumlöffel herausheben und mit einer guten Fleischsauce, mit geriebenem Parmesan (oder einem anderen Käse) und eventuell etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Spinat-Gnocchi
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Spinat

        


        
          Salz

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          2 Eier

        


        
          150 – 200g Mehl

        


        
          150g geriebener

        


        
          Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Den Spinat waschen, in Salzwasser kochen, gut abtropfen lassen und ausdrücken. Mit einigen Esslöffeln Olivenöl und der Knoblauchzehe in einer Pfanne anschwitzen. Den Knoblauch danach entfernen und den Spinat hacken. Mit den Eiern, Mehl und dem geriebenen Parmesan vermengen. Wie bei den herkömmlichen Gnocchi kleine Rollen aus dem Teig formen, in 2 – 3cm dicke Scheiben schneiden und in reichlich Salzwasser kochen, bis sie an die Oberfläche steigen. Die Spinat-Gnocchi serviert man mit zerlassener Butter und reichlich geriebenem Parmesan oder mit einem Ragù (siehe >, > und >).

          

        

      

    

  


  
    
      Gnocchi mit Gorgonzolasauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 5 – 6 Personen

        


        
          800g Kartoffeln

        


        
          200g Mehl

        


        
          2 Eier

        


        
          2EL Butter

        


        
          200g weicher Gorgonzola

        


        
          2EL Tomatenfruchtfleisch (frisch oder aus der Dose)

        


        
          7 – 8EL Bratensaft

        


        
          Salz

        


        
          1 Glas (200ml) Sahne

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Die Gnocchi aus den beiden vorhergehenden Rezepten kann man auch mit einer Gorgonzolasauce servieren (auch dieser dem französischen Roquefort ähnliche Käse ist eine typisch italienische Spezialität, die wie ich finde zu den herrlichsten kulinarischen Erfindungen zählt). Entdeckt habe ich dieses Gericht in Mailand, im Restaurant von Guido Furiassi, der sich dafür noch einen besonderen Clou ausgedacht hat. Er serviert das Gericht in einem halben Parmesanlaib, den man bis auf einen 1cm breiten Rand ausgehöhlt hat. Das ist nicht nur ein ausgesprochener Hingucker, sondern unterstreicht zudem den Geschmack. Sie müssen sich das einmal bildlich vorstellen: Da wird dem Gast ein halber Parmesanlaib serviert, der aussieht wie eine Art Boot und der die herrlich duftenden Gnocchi in Gorgonzolasauce enthält. Guido hat mir erklärt, dass man diesen Parmesanlaib maximal eine Woche verwendet und dass er jeden Abend gereinigt wird, indem man etwas Käse abschabt. Nach spätestens einer Woche wird er durch einen neuen ersetzt. Das ist natürlich nur in einem Restaurant möglich, wo große Mengen an Parmesan verbraucht werden. Aber die Sauce kann man auch zu Hause nachkochen – und die Gnocchi natürlich auch. Bei Guido werden sie ein wenig fester als nach meinem Rezept, aber ansonsten ist die Zubereitung die gleiche. Aus Kartoffeln, Mehl und Eiern stellt man einen Teig her, formt daraus kleine Rollen, schneidet sie in Stücke und drückt die Gnocchi in der Mitte mit dem Daumen leicht ein. Auch die Zubereitung der Sauce ist recht einfach. Die Butter in einem breiten, flachen Topf zerlassen und den Gorgonzola darin schmelzen. Die Tomate hinzufügen (geschälte Tomaten aus der Dose vorher gut abtropfen lassen) und den Bratensaft einrühren. In der Zwischenzeit die Gnocchi in Salzwasser kochen, bis sie an die Oberfläche steigen, mit einem Schaumlöffel aus dem Topf heben und direkt in die Sauce geben. Das Ganze gut durchmischen, die Sahne und pro Person 1 Esslöffel Parmesan einrühren und servieren. Ein wirklich außergewöhnliches Gericht, selbst wenn es in einer ganz normalen Schüssel serviert wird.

          

        

      

    


    
      Wichtig:


      Wenn Sie den Gorgonzola durch Roquefort ersetzen möchten, reduziert sich die Menge bei diesem sehr pikanten Käse auf 150g, dafür nimmt man die doppelte Menge (4 Esslöffel) Butter.

    

  


  
    
      Gnocchi auf römische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          50g Butter + etwas Butter zum Servieren

        


        
          Salz

        


        
          1l Milch

        


        
          200g Grieß

        


        
          100g geriebener Parmesan

        


        
          2 Eigelb

        


        
          Paniermehl

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Gnocchi sind, wie man unschwer an den Zutaten erkennen kann, zarter als die herkömmlichen. Die Butter mit 1 Prise Salz bei geringer Hitze in der Milch schmelzen lassen. Die Wärmezufuhr danach erhöhen und sobald die Milch aufkocht, den Grieß unter laufendem Rühren hineinschütten. Wenn die Mischung eindickt, noch etwas Milch einrühren und die Herdplatte ausschalten. Den Parmesan und die Eigelbe hinzufügen und so lange rühren, bis sich die Zutaten verbunden haben. Eine Marmorplatte mit kaltem Wasser abspülen, den Teig daraufgießen, gleichmäßig (etwa 1cm dick) verstreichen und abkühlen lassen. Mit einem Glas Kreise ausstechen und so in eine mit Butter eingefettete Auflaufform schichten, dass sie sich etwas überlappen. Mit zerlassener Butter beträufeln und mit Parmesan bestreuen. Eine zweite Schicht Gnocchi daraufschichten und ebenfalls mit Butter beträufeln und mit Parmesan bestreuen. Die Gnocchi anschließend für 1Stunde in den Backofen (180° C) schieben.
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      Über das Rauchen bei Tisch
    


    Ich frage mich immer, weshalb man bei Tisch an so vielen Regeln der Etikette und des Anstands festhält, die in der heutigen Zeit keinen Sinn mehr haben, während andere, die unantastbar sein sollten, in Vergessenheit geraten.


    Früher hieß es immer, die Tischmanieren seien das Ergebnis von Erfahrungen, die zur Regel gemacht wurden, weil sich dies als vorteilhaft erwiesen hatte. Es kommt allerdings vor, dass sich die Gegebenheiten im Laufe der Zeit verändern, die Regeln jedoch erhalten bleiben, obwohl sie, wenigstens zum Teil, ihren Sinn verloren haben. Das kann man in allen Lebensbereichen beobachten. Gelegentlich kann das Festhalten an diesen Regeln nostalgische Gründe haben, mitunter erweist es sich aber auch als kontraproduktiv.


    Ich will Ihnen ein paar Beispiele geben. Es steht außer Frage, dass man bei Tisch bestimmte Anstandsregeln beachten, dass man sich so benehmen muss, dass man seinen Tischnachbarn oder sein Gegenüber möglichst wenig belästigt. Es hat also durchaus seine Berechtigung, dass man nicht zu viel gestikulieren, dass man seine Suppe nicht schlürfen oder sonstige Geräusche machen sollte, dass man sich die Zähne nicht mit dem Zahnstocher säubert und anderes mehr. Dinge eben, die mit den weniger angenehmen Seiten des Essens zu tun haben.


    Und dass man bei Tisch nicht raucht, hat ebenfalls seinen Sinn. Denn Rauchen ist, nicht zuletzt für den Geschmackssinn, das Schädlichste, was es gibt. Das Aroma der Zigarette, der Rauch, lässt die Geschmacksknospen abstumpfen, und man ist nicht mehr in der Lage, Geschmacksnuancen wahrzunehmen. Doch der Rauch beeinträchtigt nicht nur den Raucher selbst, sondern auch die, die in seiner Nähe sitzen. Trotzdem reagieren die meisten Raucher, wenn man sie darauf hinweist, ziemlich verschnupft (selbst wenn sie in anderen Dingen ausgesprochen tolerant sind). Sie behaupten, der Rauch schade ihnen nicht im Geringsten, sie hätten besondere Geschmacksknospen (Wie kann es sein, dass sie alle ohne Ausnahme besondere Geschmacksknospen haben?). Und was mir am meisten missfällt, ist die Tatsache, dass in der Regel die Frauen die Ersten sind, die sich bei Tisch eine Zigarette anzünden, während die Männer, selbst die stärksten Raucher unter ihnen, häufig abwarten, bis die Frauen die »Rauchpause« während des Essens eröffnen. Ein geschickter Schachzug, um gutes Benehmen vorzutäuschen – und die Frauen fallen auch noch auf diese vermeintliche Höflichkeit herein.


    Früher wagte es selbst ein Kettenraucher nicht, sich bei Tisch eine Zigarette anzuzünden. Er machte seine Zigarette aus, bevor er sich an den Tisch setzte und rauchte erst wieder, wenn das Essen beendet war. So leid es mir tut, dies sagen zu müssen, aber dieses schlechte Beispiel kommt ausgerechnet aus Amerika und hat inzwischen auch bei uns Schule gemacht. Dieselben Leute, die früher bei Tisch auf ihr Laster verzichteten, behaupten heute, sie müssten unbedingt eine Zigarette rauchen. Und das Schönste daran ist, dass es ausgerechnet die Amerikaner als Erste die Gefahren des Rauchens im Allgemeinen erkannt und eine der weltweit schärfsten und effizientesten Antiraucherkampagnen gestartet haben.


    Es sei mir also gestattet, mit einem absolut simplen Vorschlag meinen Beitrag zu dieser Kampagne zu leisten. Da man inzwischen weiß, dass sich die durch das Rauchen verursachten Schäden in engen Grenzen halten lassen, wenn man nur selten, in vernünftigem Maß und in größeren Abständen zur Zigarette greift, warum startet man dann keine Kampagne gegen das Rauchen bei Tisch? Die Tabakindustrie könnte daraus sogar noch Profit schlagen, wenn sie eine solche Kampagne mit dem Argument unterstützen würde, dass die Zigarette umso besser schmeckt, wenn man sie erst nach dem Essen raucht. Denn nach dem Essen – zum Kaffee oder Cognac – ist die Zigarette ein zusätzlicher Genuss. Was meinen Sie dazu? Wie wäre es, wenn Sie sich gemeinsam mit mir für die Wiedereinführung des Rauchverbots bei Tisch engagieren würden?
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  [image: IMG]


  Reisgerichte


  Wie Pasta lässt sich auch Reis auf die verschiedensten Arten zubereiten. Schließlich eignen sich die allermeisten Zubereitungsarten von Pasta auch für Reis. Man kann ihn mit einer Tomaten- oder einer Fleischsauce essen, mit Pilzen, Zucchini, Artischocken, Muscheln, Garnelen, Erbsen, Linsen und vielem anderen mehr. Sie verfügen also über ein Repertoire, das neben den speziellen Reisrezepten, die ich Ihnen auf den folgenden Seiten vorstellen möchte, auch das gesamte Spektrum der Rezepte der vorausgegangenen Kapitel umfasst.


  
    
      Reissalat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Reis

        


        
          Salz

        


        
          150g Thunfisch im eigenen Saft

        


        
          150g Greyerzer

        


        
          4 Tomaten

        


        
          2 Möhren

        


        
          1 Stange Sellerie (nur der zarte innere Teil)

        


        
          100g entsteinte grüne Oliven

        


        
          Petersilie

        


        
          Basilikum

        


        
          3 hart gekochte Eier

        


        
          Olivenöl

        


        
          Saft von 1 Zitrone

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Ich weiß, es gibt zahllose Rezepte für Reissalate, doch dieser sommerliche Reissalat ist ein echter Klassiker. Den Reis in Salzwasser bissfest garen, abgießen und gut abtropfen lassen. Anschließend in eine Schüssel füllen und mit dem klein gezupften Thunfisch, dem fein gewürfelten Käse, dem in kleine Stücke geschnittenen Gemüse und den ebenfalls klein geschnittenen Oliven, 1 Handvoll gehackter Petersilie und ein paar gehackten Basilikumblättern sowie 2 hart gekochten und gehackten Eiern mischen. Den Salat mit einigen Esslöffeln Olivenöl (der Reis sollte nicht im Öl schwimmen, sondern lediglich schön gleitfähig werden) und dem Zitronensaft anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das dritte Ei in Scheiben schneiden und den Salat damit garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Reis auf Genueser Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Petersilie

        


        
          40g Butter + etwas Butter für die Form

        


        
          600g Reis

        


        
          einige Schöpflöffel Fleischbrühe

        


        
          300g Kalbfleisch

        


        
          3 Artischocken

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Die Zwiebel in nicht zu dünne Scheiben schneiden und mit 1 Handvoll gehackter Petersilie in der Butter goldgelb anschwitzen. Inzwischen den Reis mit der Fleischbrühe zum Kochen bringen. Das klein geschnittene oder gehackte Kalbfleisch und die geputzten, in Spalten geschnittenen Artischocken zur Zwiebel hinzufügen. Nach der Hälfte der Kochzeit den Reis zur Zwiebelmischung geben und unter gelegentlichem Rühren fertig garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Parmesan einrühren. Sobald der Reis gar ist (er sollte fast trocken sein), den Pfanneninhalt in eine mit Butter eingefettete ofenfeste Form füllen und im Backofen (180° C) goldbraun überbacken.

          

        

      

    

  


  
    
      Reis mit Scampi und Venusmuscheln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1kg Scampi

        


        
          ½ Glas Cognac

        


        
          1kg Venusmuscheln

        


        
          Petersilie

        


        
          Pfeffer

        


        
          600g Reis

        


        
          Salz

        


        
          Fleischbrühe (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Möhre und den Sellerie grob hacken. 3 – 4 Esslöffel Olivenöl in einer – möglichst gusseisernen – Pfanne erhitzen und den durchgepressten Knoblauch mit dem Gemüse einige Minuten darin anschwitzen, bis es weich wird und sein Aroma entfaltet. Gemüse und Knoblauch anschließend aus der Pfanne nehmen und die Scampi hineingeben. (Die Scampi vorher schälen. Dadurch reduziert sich das Gewicht beträchtlich.) Die Scampi goldbraun braten, vorher aber weder salzen noch in Mehl wenden. Den Bratfond mit dem Cognac ablöschen und die Flüssigkeit etwa 10 Minuten verdunsten lassen. Inzwischen die Muscheln wie auf > beschrieben kochen und das Kochwasser, sobald der Cognac verdunstet ist, in die Pfanne gießen. Sobald auch das Muschelwasser eingekocht ist, die Muscheln mit 1 Handvoll gehackter Petersilie in die Pfanne geben. Mit Pfeffer würzen und einige Minuten kochen lassen. Gleichzeitig den Reis zubereiten. Den Reis zunächst in einer ofenfesten Form 2 – 3 Minuten in Öl anschwitzen, mit leicht gesalzenem kochendem Wasser oder – was ich Ihnen sehr empfehlen würde – mit einer entfetteten Fleischbrühe aufgießen und 15 – 20 Minuten bei geringer Hitze im Backofen (180° C) garen, bis er die Flüssigkeit vollständig aufgesogen hat. Den Reis gut abtropfen lassen und mit dem Pfanneninhalt mischen. Zum Schluss noch 1 Handvoll gehackte Petersilie unterrühren und den Reis mit Scampi und Venusmuscheln sehr heiß und noch dampfend servieren.
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      Risotto alla milanese
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 – 8 Personen

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          40g Butter + etwas Butter zum Unterrühren

        


        
          40g Rindermark

        


        
          600g Reis

        


        
          etwa 1l Fleischbrühe

        


        
          Safran

        


        
          Salz

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Der Risotto alla milanese ist – wenigstens für mich – eines der wunderbarsten Gerichte der Welt. Seinen besonderen Geschmack verdankt es dem Safran, der ihm auch die goldgelbe, an die Logen der Scala erinnernde Farbe verdankt.

          

        


        
          
            Es ist ein ungewöhnlicher Geschmack, dessen leichte Schärfe durch die anderen Zutaten ausgeglichen wird. Als man mir die Zubereitung beibrachte, hätte ich nicht gedacht, dass es auch bei diesem Gericht so viele verschiedene Zubereitungsarten gibt, die von Familie zu Familie, von Koch zu Koch variieren. Und ebenso wenig hätte ich mir vorstellen können, dass dieser Risotto in früheren Zeiten in den Vorräumen der Logen der Scala gekocht wurde, in denen die Mieter der Logen heute ihre Mäntel und Pelze lassen. Nach der Vorstellung tat man sich dann am frischen Risotto gütlich.

          

        


        
          
            Hier das Rezept für den besten Risotto, den ich je gegessen und den ich schon mehrfach nachgekocht habe:

          

        


        
          
            In einem breiten, flachen Topf die fein gehackte Zwiebel in der Butter und dem Rindermark goldgelb anschwitzen. Den Reis hinzufügen und ebenfalls kurz anschwitzen. Den Reis anschließend knapp mit Brühe bedecken und köcheln lassen, bis er die Flüssigkeit vollständig aufgesogen hat. Den Vorgang so lange wiederholen, bis der Reis gar und die Brühe aufgebraucht ist (das dauert etwa 12 bis 14 Minuten). Sobald er weich zu werden beginnt, 1 Messerspitze Safran unter den Reis rühren.

          

        


        
          
            Den Risotto, kurz bevor er fertig ist, mit Salz abschmecken. Etwas kalte Butter und geriebenen Parmesan dazugeben, sorgfältig unterrühren und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Supplì
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Reis

        


        
          Salz

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          300g Kalbshackfleisch

        


        
          Petersilie

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Glas trockener Weißwein

        


        
          1kg geschälte Tomaten (frisch oder aus der Dose)

        


        
          3 Eigelb

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          1 Mozzarella

        


        
          Paniermehl

        


        
          Öl zum Frittieren

        

      

    


    
      
        
          
            Wer schon einmal in Rom war, kennt dieses Gericht wahrscheinlich. Supplì sind mit Sugo, Hackfleisch und Mozzarellastückchen gefüllte Reiskroketten. Zwei oder drei Stück davon können eine ganze Mahlzeit ersetzen, und so habe auch ich damit zwischen zwei Szenen schnell meinen Hunger gestillt, wenn ich zu Dreharbeiten in Rom war. Etwas Ähnliches gibt es auch in Süditalien, vor allem auf Sizilien, wo diese frittierten Reisbällchen »arance di riso« genannt werden. Ich persönlich bevorzuge allerdings den kräftigeren Geschmack der Supplì. Doch die Supplì, wie man sie überall bekommt, sind nichts im Vergleich (man verzeihe mir dieses kleine Selbstlob) zu meinen, nach dem traditionellen Rezept selbst gemachten.

          

        


        
          
            Der Reis wird wie gewöhnlich in reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest gegart. Zuvor müssen Sie allerdings erst eine Fleischsauce herstellen. Dazu Möhre, Zwiebel und Sellerie klein schneiden und mit dem gehackten Knoblauch in einigen Esslöffeln Olivenöl anschwitzen. Das Hackfleisch und 1 Handvoll gehackte Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Wein angießen und verdunsten lassen. Zum Schluss die Tomaten hinzufügen und das Ganze etwa 1 ½ Stunden köcheln lassen.

          

        


        
          
            Der Reis und die Sauce sind jetzt also schon einmal fertig. Den Reis nun in eine breite Schüssel füllen und die Sauce darüberpassieren, sodass die Gemüsestückchen und das Fleisch im Sieb zurückbleiben. Den Reis sorgfältig mit der Sauce, den 3 Eigelben und 1 großen Handvoll Parmesan verrühren und die Mischung – das ist ganz wichtig – einige Stunden ruhen lassen. Danach können Sie mit dem Formen der Supplì beginen. Dazu jeweils 2 Esslöffel (je nachdem, wie groß Ihre Kroketten werden sollen, kann es auch mehr oder weniger sein) der Reismischung in eine Handfläche geben. In die Mitte 1 Teelöffel der Gemüse-Fleisch-Mischung aus dem Sieb und 2 – 3 Stückchen Mozzarella geben, mit Reis bedecken und das Ganze zu länglichen Kroketten formen. Die Supplì im Paniermehl wenden und in reichlich sehr heißem Öl frittieren. Frittieren Sie am besten immer nur so viele Kroketten, wie Sie gerade benötigen, denn die Supplì müssen sehr heiß gegessen werden. Und glauben Sie mir: Sie werden sich fühlen, als seien Sie in Rom, in einem alten Viertel rund um den Trevi-Brunnen, auf der Spanischen Treppe oder im Herzen von Trastevere.

          

        

      

    

  


  
    
      Reisauflauf mit Kartoffeln und Muscheln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          400g Venus- und Miesmuscheln

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          200g frische Sardinen

        


        
          3 – 4 Kartoffeln

        


        
          3 – 4 Tomaten

        


        
          Safran

        


        
          500g Reis

        


        
          2 Eier

        

      

    


    
      
        
          
            Traditionell wird dieses Gericht in einer »tiella« zubereitet. So nennt man in Apulien eine Backform. Die Küche dieser Region, die Griechenland genau gegenüberliegt, weist bis heute Anklänge an die orientalische Küche auf. Ein Fischliebhaber, der in eine apulische Familie kommt, wird sich nur schwerlich zurückhalten können.

          

        


        
          
            Die Muscheln in einer Kasserolle erhitzen, bis sie sich geöffnet haben. Das Fleisch aus den Schalen lösen und das Wasser, das die Muscheln abgegeben haben, abseihen und beiseitestellen. Einige Esslöffel Olivenöl in der Kasserolle erhitzen und die in feine Ringe geschnittene Zwiebel goldgelb darin anschwitzen. Die Sardinen enthäuten und entgräten. Das Fleisch klein zupfen und zur Zwiebel geben. Die Kartoffeln schälen, in dünne Scheiben schneiden und ebenfalls hinzufügen; ebenso die klein geschnittenen Tomaten. 1 gehäufte Messerspitze Safran in das Muschelwasser rühren und das Wasser in die Kasserolle gießen. Das Ganze etwa 15 Minuten köcheln lassen, die Muscheln und den Reis dazugeben und 5 – 6 Minuten unter Rühren kochen lassen. Dabei gegebenenfalls ein paar Löffel lauwarmes Wasser oder Fischbrühe hinzufügen. Die Kasserolle danach vom Herd nehmen, die verquirlten Eier unterrühren, noch etwas Brühe oder Wasser angießen und die Kasserolle in den heißen Backofen (200° C) schieben, bis sich eine goldbraune Kruste gebildet hat. Wer mag, kann den Auflauf vor dem Servieren noch mit kalt gepresstem Olivenöl beträufeln.
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    [image: IMG]


    
      Warum immer mit Messer und Gabel?
    


    Kommen wir noch einmal auf das Thema Tischmanieren zurück. Zugegeben, Messer und Gabel sind durchaus hilfreiche Erfindungen, doch muss man sie wirklich immer benutzen oder übertreiben wir es da nicht manchmal ein wenig? Vor allem wenn man bedenkt, dass der Kontakt mit dem Metall (beim Schneiden mit dem Messer, beim Hineinstechen mit der Gabel) den Geschmack der Speisen durchaus etwas beeinträchtigen kann.


    Sie halten das für eine Übertreibung? Nun, Sie haben gewiss alle schon einmal festgestellt, dass ein Apfel oder ein Pfirsich anders schmeckt, je nachdem ob man einfach hineinbeißt oder ob man ihn mit Messer und Gabel isst. In Amerika hat man dieses Phänomen sogar wissenschaftlich untersucht und festgestellt, dass es beim Gebrauch eines Bestecks zu minimalen chemischen Veränderungen kommt, die zwar nicht die Gesundheit, wohl aber den Geschmack der Speisen beeinträchtigen.


    Jeder von uns weiß, dass man Fisch nicht mit einem herkömmlichen Besteck isst. Man könnte nun meinen, dies sei einfach eine Tischregel, doch die Sache hat einen ganz bestimmten Grund, und das ist genau die geschmackliche Beeinträchtigung, von der ich sprach. Ich bin der Auffassung, dass man bestimmte Früchte, ja sogar bestimmte gekochte Speisen wie eine Pizza, einen Hähnchenflügel oder Pommes frites (vor allem die zarten, fast durchsichtigen) mit den Händen essen darf, ja sogar muss. Zum einen wegen des Geschmacks, manchmal aber auch einfach deshalb, weil man, etwa bei einem Hähnchenflügel, nur so in den Genuss der besten Teile – in diesem Fall des Fleischs und der knusprigen Haut – kommt. Für mich beispielsweise beginnt der Genuss bei Pommes frites an den Fingerspitzen. Und es ist ein noch größerer Genuss, weil auch der Tastsinn und andere Sinne dabei angesprochen werden. Fasst man so ein Kartoffelstäbchen mit den Fingerspitzen an, nimmt man sofort bestimmte Eigenschaften wahr: die Knusprigkeit, die angenehme Wärme, die Fettigkeit (man möge mir meinen Überschwang nachsehen, aber für Pommes frites könnte ich sterben).


    Was spricht also dagegen, bestimmte Dinge mit der Hand zu essen? Die Antwort liegt sozusagen auf derselben: Weil man sich dabei die Hände schmutzig macht. Doch die Hände kann man sich gleich danach waschen, und mit ein wenig Geschick macht man sich auch nur die Fingerspitzen – und die auch nicht alle – schmutzig. Wir sind nur nicht mehr daran gewöhnt, doch in vielen orientalischen Ländern isst man – ganz selbstverständlich und durchaus elegant – noch heute mit den Händen. Die Chinesen essen bekanntermaßen mit Stäbchen. Sie sind die Nachfahren uralter Kulturen, denen die westlichen europäischen Kulturen vieles verdanken. Haben Sie sich aber schon einmal gefragt, weshalb man sich in der arabischen und fernöstlichen Welt vieles von der westlichen Kultur abgeschaut hat, nur nicht unsere Art zu essen?


    Darüber sollte man einmal nachdenken. In Italien wurden zu diesem Thema hochinteressante Diskussionen geführt und Artikel verfasst. Im Übrigen kennt man die Gabel praktisch schon seit Menschengedenken. Erstmals erwähnt wurde sie kurz nach dem Jahr Tausend im Zusammenhang mit einer venezianischen Dogaressa, die für Aufsehen sorgte, weil sie eine Gabel benutzte. Doch warum wurde sie erst sehr viel später, im 17. Jahrhundert, allgemein gebräuchlich? Und warum hat man es in der Belle Époque mit dem Gebrauch der Gabel geradezu übertrieben? Nun, in der Belle Époque galt es als Zeichen der Kultiviertheit, der Überlegenheit, mit Messer und Gabel umgehen zu können. Ein Herr, der imstande ist, eine Apfelsine nicht nur mit Messer und Gabel zu schälen, sondern auch zu filetieren, ist wahrhaft ein Künstler. Dem Geschmack der Orange kommt das allerdings keineswegs zugute. Deshalb bleibe ich dabei: Im Interesse der Speisen sollten wir uns vom Besteckzwang befreien.
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  Suppen


  Die Minestre, die ich Ihnen im folgenden Kapitel vorstellen möchte, sind keine dünnen Süppchen, sondern herzhafte, gehaltvolle Suppen, in denen vielfach Pasta (oder Reis) mit Gemüse oder Hülsenfrüchten kombiniert wird. Ich habe mich schon oft gefragt, warum diese Art von Suppen in Italien so beliebt ist. Wenn ich nach meinen eigenen Vorlieben gehe, liegt es wohl daran, dass wir immer »etwas zu beißen« haben möchten. Und ich finde, die leichten italienischen Minestre mit ihrem natürlichen Geschmack und ihren wertvollen Bestandteilen wären durchaus eine Bereicherung für jede andere Küche.


  
    
      Blumenkohlsuppe
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Blumenkohl

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          500g Bucatini

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Den Blumenkohl in Röschen zerteilen und gründlich waschen. Die durchgepressten Knoblauchzehen in einigen Esslöffeln Olivenöl goldgelb anschwitzen. Den Blumenkohl dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt bei geringer Hitze köcheln lassen, bis er zu einer dicken Sauce zerfallen ist. Die Bucatini »al dente« kochen und mit dem Blumenkohl und reichlich Parmesan mischen.

          

        

      

    

  


  
    
      Minestra mit Pasta und Kartoffeln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Kartoffeln

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Tomate

        


        
          Basilikum

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          400g Nudeln

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Suppe ist zwar ein echtes Armeleuteessen, aber ein außerordentlich schmackhaftes. Die Kartoffeln schälen und klein schneiden. Die Möhre und die Tomate fein würfeln und mit ein paar Basilikumblättern in wenig Öl anschwitzen. Die Kartoffeln dazugeben, mit Salz würzen und das Ganze köcheln lassen, bis die Kartoffeln fast gar sind. Die Pasta (am besten eignen sich in kleine Stücke gebrochene Spaghetti oder Suppennudeln) hinzufügen, etwas kaltes Wasser angießen und die Suppe weiterköcheln lassen. Die Minestra ist fertig, wenn die Pasta gar und die Suppe relativ dick, aber noch flüssig ist.
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      Erbsensuppe
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          100g Pancetta

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Basilikum

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          500g Erbsen

        


        
          350g Mehl

        


        
          3 Eier

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Die Pancetta fein würfeln und die Zwiebel hacken. Beides etwa 10 Minuten mit einigen Basilikumblättern in 1 Esslöffel Olivenöl und 1 walnussgroßen Stückchen Butter anschwitzen. Anschließend die Erbsen dazugeben. Aus dem Mehl und den Eiern einen Pastateig (siehe >) herstellen und sehr kurze Fettuccine daraus ausschneiden. Die Erbsen, wenn sie fast gar sind (nach etwa 30 Minuten) mit Salz würzen, die Pasta dazugeben und etwas Wasser hinzufügen. Die Suppe servieren, sobald die Nudeln gar sind.

          

        

      

    

  


  
    
      Minestrone
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          100g Staudensellerie

        


        
          100g Möhren

        


        
          100g Zwiebeln

        


        
          3 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Bund Mangold

        


        
          3 Kartoffeln

        


        
          3 Zucchini

        


        
          ¼ Wirsing

        


        
          250g Erbsen

        


        
          250g frische grüne Bohnen

        


        
          3 – 4 Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Gemüsebrühe

        

      

    


    
      
        
          
            Die Minestrone zählt ebenfalls zu den unverzichtbaren Klassikern der italienischen Küche. Das Rezept variiert jedoch nicht nur von Stadt zu Stadt und von Familie zu Familie, auch die Jahreszeit spielt bei der Zusammensetzung eine Rolle. Das hat nicht nur mit dem ausgeprägten Individualismus der Italiener zu tun, sondern vor allem damit, dass in diese Suppe alles hinein darf, was an Gemüse gerade auf dem Markt ist. Und wer mag, kann das Ganze auch noch mit Pasta oder Reis anreichern. Das gilt allerdings nicht für die berühmte Minestrone alla milanese (das amerikanische Life Magazine hat Mailand sogar einmal als die »mother of minestrone« bezeichnet), die stets gleich zubereitet werden muss. Und hier ist meine Version, die ebenfalls wirklich ganz vorzüglich schmeckt.

          

        


        
          
            Sellerie, Möhren und Zwiebeln (bekommt man zu jeder Jahreszeit) hacken und zusammen mit dem fein gehackten Knoblauch in etwas Olivenöl goldgelb anschwitzen. Dann, je nach Verfügbarkeit, gehackten Mangold, die geschälten und klein geschnittenen Kartoffeln, Zucchini und Wirsing (ebenfalls klein geschnitten), Erbsen, Bohnen und die in Stücke geschnittenen Tomaten dazugeben. Mit Salz würzen und so viel Brühe angießen, dass das Gemüse beim Kochen nicht am Topfboden anhängt. Das Ganze köcheln lassen, bis das Gemüse weich und die Suppe sämig ist.

          

        

      

    

  


  
    
      Minestrone mit Reis oder Pasta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          Minestrone (siehe vorhergehendes Rezept)

        


        
          etwa 400g Reis oder Pasta

        

      

    


    
      
        
          
            Die Minestrone wie zuvor beschrieben zubereiten, dabei aber eine größere Menge Brühe – oder Wasser – verwenden. Wenn das Gemüse relativ gar ist, pro Person 1 Handvoll Reis oder Suppennudeln dazugeben und »al dente« garen. Die Minestrone danach sofort servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Pasta und Kichererbsen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Einweichzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g getrocknete Kichererbsen

        


        
          1TL Natron

        


        
          Salz

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Basilikum

        


        
          1 Tomate

        


        
          Pfeffer

        


        
          350g Spaghetti, Bucatini (in kleine Stücke gebrochen) oder Suppennudeln

        

      

    


    
      
        
          
            Die Kichererbsen abspülen, in einem Topf mit Wasser bedecken und über Nacht weichen lassen. Ein kleiner Tipp: Die Kichererbsen garen besser, wenn man dem Einweichwasser noch etwas Natron beigibt. Am nächsten Morgen das Wasser erneuern, salzen und die Kichererbsen einige Stunden kochen, bis sie halb gar sind. Einen Teil des Wassers abschütten, sodass die Kichererbsen gerade nur noch mit Wasser bedeckt sind, und die Kichererbsen mindestens 1 weitere Stunde kochen lassen. 2 – 3 Esslöffel Olivenöl, die gehackte Knoblauchzehe, die ebenfalls gehackte Zwiebel, ein paar Basilikumblätter und die klein geschnittene Tomate dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und das Ganze nochmals 4 – 5Stunden kochen lassen. Sobald die Kichererbsen weich sind, die Pasta dazugeben und gegebenenfalls noch etwas kochendes Wasser hinzufügen, damit die Pasta nicht anhängt. Sobald die Pasta gar und die Suppe schön sämig ist, kann sie – mit etwas nativem Olivenöl beträufelt und etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreut – noch heiß und dampfend serviert werden.

          

        

      

    

  


  
    
      Pasta e fagioli
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          1 Stange Sellerie (nur der zarte innere Teil)

        


        
          Basilikum

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          50g Pancetta

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          1kg vorgegarte weiße Bohnen

        


        
          Salz

        


        
          400g Pasta

        

      

    


    
      
        
          
            Zwiebel, Sellerie, einige Basilikumblätter und die Knoblauchzehe hacken und mit der fein gewürfelten Pancetta in 1 Esslöffel Olivenöl und 1 walnussgroßen Stückchen Butter anschwitzen. Die weißen Bohnen dazugeben und weich garen. Das Ganze mit kaltem Salzwasser auffüllen, die Pasta hinzufügen und »al dente« kochen. Für dieses Gericht eignen sich sowohl getrocknete Nudeln wie Linguine oder Suppennudeln als auch frische, selbst gemachte Pasta wie Fettuccine oder Tagliatelle, die dann allerdings relativ kurz sein sollten.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      Feiner wird die Suppe, wenn Sie die Bohnen, bevor Sie die Pasta hinzufügen, durch ein Sieb passieren.


      Damit die Suppe sämiger wird, können Sie aber auch nur 1 – 2 Handvoll von den weich gekochten Bohnen abnehmen und pürieren und das Püree anschließend in die Suppe einrühren. Danach die Pasta hinzufügen und bissfest garen. Das kann man übrigens auch mit allen anderen Hülsenfrüchten, zum Beispiel Linsen, machen.

    

  


  
    
      Linsensuppe mit Pasta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Einweichzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          600g Linsen

        


        
          Salz

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Schweinswurst

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          300g Pasta

        

      

    


    
      
        
          
            Bei dieser Suppe kommt es vor allem darauf an, die Linsen richtig zu kochen. Die Linsen gut waschen und über Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am nächsten Morgen die Linsen etwa 1 ½ Stunden in reichlich Salzwasser kochen, bis sie halb gar sind. Anschließend wie bei den Kichererbsen so viel Wasser abschütten, dass die Linsen nur noch knapp mit Flüssigkeit bedeckt sind. 2 – 3 Esslöffel Öl, die klein geschnittenen Tomaten und ein paar Basilikumblätter hinzufügen und mit Pfeffer würzen. Die Wurst klein schneiden und die Zwiebel hacken. Beides in etwas Olivenöl anschwitzen und ebenfalls zu den Linsen geben. Wenn die Linsen fast gar sind, die Pasta (am besten eignen sich Linguine) dazugeben, gegebenenfalls noch etwas kochendes Wasser hinzufügen und das Ganze bei starker Hitze kochen lassen, bis die Nudeln gar sind und die Flüssigkeit etwas eingedickt ist. Besonders gut schmeckt diese Linsensuppe mit Pasta, wenn man sie bei Tisch noch mit etwas nativem Olivenöl beträufelt.

          

        

      

    

  


  
    
      Bohnensuppe mit Schweineschwarte
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Einweichzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 5 – 6 Personen

        


        
          100g Schweineschwarte

        


        
          250g getrocknete weiße Bohnen

        


        
          1 Zweig Rosmarin

        


        
          1 Schinkenknochen

        


        
          Salz

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Basilikum

        


        
          Petersilie

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          1TL gehacktes Schinkenfett

        


        
          350g passierte Tomaten

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Ein Tipp für alle Marcello-Mastroianni-Fans lautete: Falls Sie nicht an ihn herankommen, weil er die Flucht ergreift oder weil er gerade keine Zeit hat, lassen Sie ihm (egal auf welchem, und sei es auch nicht ganz legalen Weg) eine Einladung zu einer Bohnensuppen mit Schweineschwarte zukommen – und er wird postwendend bei Ihnen auf der Matte stehen. Das Gericht wirkte auf ihn wie die Flöte auf die Schlange.

          

        


        
          
            Doch ganz im Ernst: Ich stelle immer wieder fest, dass diese Bohnensuppe vor allem auf Männer eine unwiderstehliche Anziehung ausübt, was man von den Frauen eher nicht behaupten kann. Bis jetzt kann ich mir dieses Phänomen nicht so recht erklären, es sei denn man will dem männlich-chauvinistischen Argument beipflichten, dass Frauen einen empfindlicheren Magen hätten als Männer.

          

        


        
          
            Gewiss, dieses Flaggschiff der traditionellen römischen Küche ist eher rustikal, ein bisschen schwer, wie die Römer sagen. Aber genau das macht seinen besonderen Reiz aus.

          

        


        
          
            Die Schweineschwarte (die Sie beim Metzger bekommen) bedarf einer gewissen Vorbereitung. Zunächst muss man sie über einer Kerze abbrennen, um eventuelle Haarreste zu entfernen. Und danach muss sie einige Minuten in kochendem Wasser blanchiert werden, damit sie sich – in 4 – 5cm große Quadrate oder Rechtecke – schneiden lässt. Anschließend gibt man sie in einen Topf mit reichlich kaltem Wasser und lässt sie bei geringer Hitze eine gute Weile vor sich hinköcheln.

          

        


        
          
            In der Zwischenzeit können Sie die Bohnen, die Sie über Nacht eingeweicht haben, mit dem Rosmarinzweig und dem Schinkenknochen in reichlich Salzwasser gar kochen. Der Schinkenknochen, an dem immer noch Fleisch- und Fettreste haften, dient als Geschmacksgeber. Sind die Bohnen und die Schwarte fertig, Knoblauch, Basilikum, Petersilie und die Zwiebel hacken und in einem breiten, flachen Topf in etwas Olivenöl und dem Schinkenfett anschwitzen. Die mit Salz und Pfeffer gewürzten passierten Tomaten dazugeben und das Ganze etwa 20 Minuten köcheln lassen. Danach die Bohnen, die Schwarte und das klein geschnittene Fleisch, das sich vom Schinkenknochen gelöst hat, hinzufügen und die Suppe noch 10 Minuten köcheln lassen – und schon ist Ihre römische Spezialität fertig.

          

        

      

    

  


  
    
      Fonduta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          15EL Milch

        


        
          400g Fontina (oder ein anderer weicher Käse)

        


        
          6 Eigelb

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          1 Trüffel (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses berühmte Gericht ist sehr einfach zuzubereiten, und ich habe es schon bei verschiedenen Gelegenheiten immer wieder abgewandelt serviert:

          

        


        
          
            12 Esslöffel Milch in einen breiten, flachen Topf gießen, den Topf in ein Wasserbad stellen und den zerkleinerten Käse darin schmelzen lassen. Die Eigelbe verquirlen und kräftig mit der restlichen Milch und etwas Butter verrühren. Sobald der Käse geschmolzen ist, die Eigelbmischung hinzufügen und so lange rühren, bis die Mischung glatt ist und glänzt. Die Fonduta gegebenenfalls noch mit Salz abschmecken, etwas Trüffel darüberhobeln und servieren. Ich serviere dieses Gericht, ganz wie es im Piemont Brauch ist, in großen Suppentellern.
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      Essenseinladungen im großen Kreis
    


    Man sagt, ein wirklich gutes Essen ließe sich nur für maximal acht Gäste zubereiten. Bei zwölf Personen werde es schon schwierig. Es stimmt zwar, dass die Gerichte am besten gelingen, wenn man nur für wenige kocht, ich meine aber, für diese Regel gibt es noch einen anderen Grund, der nichts mit dem Kochen zu tun hat. Sie müssen nur einmal mehr als acht Personen um einen Tisch versammeln und Sie werden feststellen, dass es mit der Kommunikation dann ein bisschen hapert. Vor allem wenn der Tisch nicht rund, sondern rechteckig ist, wird sich jeder ausschließlich mit seinem Nachbarn zur Linken und zur Rechten unterhalten. Ganz zu schweigen von den offiziellen Essen, bei denen die Teilnehmer alle in einer Reihe, auf einer Seite des Tischs, sitzen.


    Mich hat dieses Problem immer wieder beschäftigt, aber letztlich konnte mich auch die Form der Cocktailparty, die das förmliche Abendessen mehr und mehr verdrängt und die ich anfänglich als angenehm, gelöster und ungezwungener empfunden hatte, nicht wirklich überzeugen. Ist man doch ständig damit beschäftigt, den mit Speisen (die nicht immer so recht zusammenpassen) beladenen Teller in der einen und das Glas in der anderen Hand zu balancieren und dabei auch noch darauf zu achten, dass einen niemand anstößt oder einem auf die Füße tritt. Inzwischen bin ich überzeugt, dass auch dies nicht der Weisheit letzter Schluss ist, und deshalb habe ich nach einer anderen Lösung gesucht, bei der man sein Essen entspannt im Sitzen genießen und sich trotzdem mit jedem der Anwesenden unterhalten kann.


    Ich mache das jetzt folgendermaßen: Habe ich mehr als zwölf Gäste (bis zu dieser Anzahl setze ich natürlich alle an einen Tisch), bereite ich mehrere Tische vor, an die man sich setzen kann. Das Essen serviere ich allerdings nicht an diesen Tischen, das holt sich jeder selbst vom Büffet und sucht sich dann einen Platz, der ihm zusagt, und einen Gesprächspartner, der ihn besonders interessiert. Hat der Gast seinen Teller leer gegessen, bringt ihn das Servicepersonal weg, und der Gast kann sich am Büffet etwas Neues aussuchen. Zum Essen kann er sich entweder wieder auf seinen alten Platz setzen oder er sucht sich einen neuen. Auf diese Weise kann jeder mit jedem kommunizieren.


    Ich habe dieses System irgendwann einmal ausprobiert und bin dabei geblieben, weil ich immer wieder feststelle, dass es meinen Gästen gefällt, denn es vereint die Vorzüge eines herkömmlichen Essens mit denen einer Cocktailparty und denen eines Empfangs, bei dem man größere Bewegungsfreiheit hat. Und sind unter den Gästen hochbetagte Personen oder hochgestellte Persönlichkeiten, kann man sie ja fragen, was sie gerne essen möchten, und ihnen das Gewünschte an den Tisch bringen. In der Regel empfinden es die Leute aber durchaus als angenehm, nicht die ganze Zeit sitzen zu müssen und sich immer wieder einen neuen Gesprächspartner suchen zu können. Außerdem engagiere ich, wenn möglich, immer ein paar Kellner, die Wein nachschenken und Wünsche der Gäste erfüllen. Worauf es mir ankommt ist, dass sich die Gäste freier bewegen können.


    Eine große Gästezahl kann aber auch im Hinblick auf die Küchenarbeit von Vorteil sein. Hat man nur wenige Gäste, kann man ihnen auch ein aufwendigeres Menü servieren. Bei vielen Gästen wird man sich dagegen eher auf einfachere Speisen beschränken, die unkomplizierter zu essen sind. Und bei meinem System mit dem Büffet und den Tischen hält man sich beide Möglichkeiten offen.
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  Pizzas


  Lassen Sie mich etwas vorausschicken, mit dem ich mich möglicherweise auf Glatteis begebe und den Unmut meiner Landsleute errege: Die berühmte Pizza ist eine neapolitanische Erfindung, das steht außer Frage, aber in New York, in Nizza, in Paris habe ich auch schon Pizza gegessen, die fast noch besser war als die Pizza, die man heutzutage in Neapel bekommt. Nun könnten die Neapolitaner in Resignation verfallen und glauben, sie seien im Begriff, eine ihrer besonderen Domänen zu verlieren. Doch meiner Meinung nach sollte es sie eigentlich mit Stolz erfüllen, dass ihre Pizza die Welt erobert hat. Überall auf der Welt ist die Pizza heute der große Favorit, vor allem bei den jungen Leuten. Ich finde, das ist nicht nur tröstlich, sondern auch bezeichnend, denn die Pizza hat etwas Elementares, Unverfälschtes, Ungezwungenes. Erwarten Sie im folgenden Kapitel nun aber keine Pizza-Klassiker, denn die gibt es nur in der Pizzeria, weil man dafür einen speziellen Ofen benötigt. Meine Rezepte sind die kleinen Schwestern der Pizza Regina, hausgemachte Pizzas, die zumeist in der Pfanne und nicht im Ofen gebacken werden.


  
    
      Pizza napoletana aus der Pfanne
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          600g Mehl

        


        
          Salz

        


        
          50g frische Hefe (oder 2 Päckchen Trockenhefe)

        


        
          Knoblauch

        


        
          Olivenöl

        


        
          1kg Tomaten

        


        
          300g Mozzarella

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          Basilikum

        


        
          Öl zum Backen

        

      

    


    
      
        
          
            Als Allererstes muss man natürlich erst einmal wissen, wie man einen Pizzateig herstellt. Alles, was Sie dazu benötigen ist Mehl, Hefe und lauwarmes Wasser. Das Mehl auf ein Backbrett häufen, eine Mulde hineindrücken und den Rand mit 1 Prise Salz bestreuen. Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auflösen und in die Mulde gießen. Und nun muss der Teig eine halbe Stunde lang kraftvoll durchgewalkt werden – immer und immer wieder. Kneten Sie ihn, schlagen Sie auf ihn ein als sei er ein Feind, schlagen Sie ihn auf das Backbrett – nur so wird er so richtig schön weich. Wenn Sie sich eine halbe Stunde an Ihrem Pizzateig abreagiert haben, formen Sie ihn zu einer Kugel, legen ihn in eine mit Mehl ausgestäubte Schüssel, ritzen ihn oben kreuzweise ein (dann geht er besser auf) und decken ihn mit einem sauberen Geschirrtuch ab.

          

        


        
          
            Während der Teig geht (wie lange das dauert, lässt sich nicht genau sagen; wichtig ist, dass er sein Volumen vergrößert hat und dass er Risse bekommt), den Sugo zubereiten. Den Knoblauch (½ Zehe pro Person) schälen und in einer Pfanne (möglichst einer gusseisernen Pfanne) in Olivenöl (1 Esslöffel pro Person) goldgelb anschwitzen. Die Tomaten häuten, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch zum Knoblauch geben. Mit 1 Prise Salz würzen und das Ganze 15 Minuten bei starker Hitze kochen lassen. Den Mozzarella in kleine Stücke schneiden und auf einem Teller bereitstellen, ebenso geriebenen Parmesan, gehackten Knoblauch und Basilikumblättchen.

          

        


        
          
            Damit ist alles bereit für das große Finale. Reichlich Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Mit den Händen (nicht mit dem Messer!) etwas Teig von der Kugel abreißen, zu einer Scheibe flach drücken und auf beiden Seiten goldgelb backen. Die fertigen Pizzaböden jeweils mit 1 Esslöffel Sugo bestreichen und mit etwas Mozzarella, Parmesan, Knoblauch und Basilikum bestreuen. Gegessen wird diese Pizza ganz einfach aus der Hand, denn nur so schmeckt sie richtig gut. Ob man sie vorher zusammenklappt, bleibt jedem selbst überlassen (dabei aber aufpassen, dass nichts heraustropft oder herausfällt).

          

        

      

    

  


  
    
      Einfache Pfannenpizza
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana)

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          Basilikum

        


        
          Öl zum Backen

        

      

    


    
      
        
          
            Die Pizzaböden wie im vorhergehenden Rezept beschrieben herstellen und backen, aber lediglich mit geriebenem Parmesan und ein paar Basilikumblättchen bestreuen. Schmeckt ebenfalls vorzüglich!

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Pizza mit Mozzarella und Anchovis
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          1 Mozzarella

        


        
          Anchovisfilets

        


        
          Öl zum Backen

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Pizza, die man in Italien auch »la sfiziosa« – die Leckere – nennt, wird wie eine Calzone zusammengeklappt. Den Teig wie auf > beschrieben aus Mehl, Salz, Hefe und Wasser herstellen. Während er geht, den Belag vorbereiten und auf verschiedene Teller verteilen: den Mozzarella in kleine Würfel oder dünne Scheiben schneiden, die Anchovis gut abspülen und klein schneiden. Mit den Händen kleine Stücke vom Teig abreißen und zu Scheiben flach drücken. Auf einer Seite einige Mozzarella- und Anchovisstückchen verteilen, die unbelegte Teighälfte darüberklappen und am Rand gut andrücken und die Pizzas auf beiden Seiten in der Pfanne in reichlich heißem Öl schön goldbraun und knusprig backen.

          

        

      

    

  


  
    
      Kleine Pizzas mit Wurst
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          2 – 3 Würste

        


        
          etwa 300g Ricotta

        


        
          1 Eigelb

        


        
          Öl zum Backen

        

      

    


    
      
        
          
            Auch bei diesen Pizzas, die gewöhnlich etwas kleiner sind, wird der Teig genauso hergestellt und gebacken wie bei der Pizza napoletana, lediglich der Belag ist anders. Er kann entweder nur aus – mehr oder weniger pikanten – Wurststückchen bestehen oder aus Wurststückchen und zerkrümeltem oder mit Eigelb verrührtem Ricotta.

          

        

      

    

  


  
    
      Pizza mit Endivie
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          6 Köpfe Endiviensalat

        


        
          2EL entsteinte schwarze Oliven

        


        
          2EL Pinienkerne

        


        
          Olivenöl

        


        
          2EL Kapern

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Der Endiviensalat ist ein Salat, der wirklich nach etwas schmeckt, und für mich gibt es nichts Besseres als diese Pizza – und das gilt, glaube ich, nicht nur für mich, sondern für alle Neapolitaner. Sie benötigen sechs Köpfe Endiviensalat (ersatzweise tut es auch ein anderer guter Blattsalat). Die Salate gründlich waschen, aber nicht zerteilen, sondern die Blätter lediglich etwas auseinanderziehen. In die Mitte kommt eine Füllung aus Oliven, Pinienkernen, mit Olivenöl beträufelten Kapern, die mit je 1 Prise Salz und Pfeffer gewürzt wird. Die Blätter anschließend über die Füllung schlagen und das Ganze mit Küchengarn fixieren, damit sie beim Garen nicht auseinanderfallen. Die Endivien in einen breiten, flachen Topf schichten, bei geringer Hitze in Olivenöl garen und danach abkühlen lassen (die Füllung entfaltet ihren Geschmack dann noch besser).

          

        


        
          
            Inzwischen aus Mehl, Salz, Hefe und Wasser einen Pizzateig herstellen und gehen lassen. Den Teig, sobald er aufgegangen ist, in zwei Hälften teilen und fingerdick ausrollen. Den Boden einer großzügig mit Öl eingefetteten Backform mit einem Pizzaboden auslegen und die Salatköpfe darauf verteilen. Die zweite Teigscheibe mit etwas Öl bepinseln und darauflegen. Das ganze für 30 Minuten in den sehr heißen Backofen (200° C) schieben. Die fertige Pizza etwas abkühlen lassen und lauwarm (nicht kalt!) servieren. Einfach köstlich!

          

        

      

    

  


  
    
      Pizza mit Ricotta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          400g Ricotta

        


        
          Öl zum Backen

        

      

    


    
      
        
          
            Noch eine Variante der Pizza napoletana, die diesmal lediglich mit Ricotta gefüllt und anschließend gebacken wird. Die Pizza mit Ricotta warm servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Pizza al forno Nr. 1
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          Olivenöl

        


        
          Knoblauch

        


        
          1kg gehäutete und entkernte Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          100g Sardellenfilets in Öl

        


        
          Kapern

        

      

    


    
      
        
          
            Auch dies ist eigentlich eine Focaccia, es hat sich aber eingebürgert, sie als Pizza zu bezeichnen. Den Pizzateig wie auf > beschrieben aus Mehl, Salz, Hefe und lauwarmem Wasser herstellen. Den Teig, nachdem er gegangen ist, zwei Finger dick ausrollen und eine gut mit Öl eingefettete Backform damit auslegen. Einige Knoblauchzehen in heißem Öl anbraten, die Tomaten und etwas Basilikum dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 15 Minuten köcheln lassen. Den Boden mit der Sauce bestreichen und mit den gehackten Sardellenfilets, Kapern, Basilikum und 1 gehackten Knoblauchzehe bestreuen. 30 Minuten in den Backofen (200° C) schieben, und schon ist diese saftige Pizza fertig und genussbereit.

          

        

      

    

  


  
    
      Pizza al forno Nr. 2
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 – 6 Personen

        


        
          Pizzateig (siehe Pizza napoletana, >)

        


        
          1kg Zwiebeln

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Tomaten

        


        
          abgespülte Anchovisfilets

        


        
          in Ringe geschnittene Peperoni

        


        
          entsteinte Oliven

        

      

    


    
      
        
          
            Den Teig für diese frühlingshafte Pizza wie gewohnt herstellen und eine Backform wie im Rezept »Pizza al forno Nr. 1« (siehe >) beschrieben damit auslegen. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln mit dem gehackten Knoblauch im Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und auf dem Boden verteilen. Mit einigen rohen Tomatenscheiben, Anchovisfilets und Peperonistreifen belegen, noch ein paar Oliven darüberstreuen und die Pizza für 30 Minuten in den heißen Backofen (200° C) schieben.
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      Das Auge isst mit
    


    Das Auge isst mit – diese geläufige Redewendung bringt zum Ausdruck, dass es auch auf eine ansprechende Präsentation der Speisen ankommt.


    Das Erste, was man bei einem Gericht wahrnimmt, ist nicht der Geschmack, sondern das Aroma und das Aussehen. Und ein wahrer Kenner kann daran bereits erkennen, ob ein Essen gelungen ist oder nicht. Bestimmte Düfte und Aromen wirken außerordentlich appetitanregend. Doch warum gibt es eigentlich kein Sprichwort und keine Redewendung, die sich auf das Aroma bezieht? Nun, weil sich dies im Grunde von selbst versteht. Es kommt jedoch nicht allein auf die Präsentation der Speise an sich an, auch der Tisch hat seine Bedeutung. Wie ist er gedeckt? Welche Tischwäsche, welches Geschirr, welches Besteck wurde gewählt, um das, was aus der Küche kommt, ins rechte Licht zu setzen?


    Es spielt eine große Rolle, wie ein Tisch gedeckt ist, und das ist gar keine leichte Aufgabe. Kommt es dabei doch nicht so sehr darauf an, das Schönste und Beste aus dem Schrank zu holen, der Tisch muss vor allem in Einklang mit den Speisen stehen, die wir servieren wollen. Zu einem rustikalen Mittagessen passt nun einmal kein edles Geschirr. Feines Porzellan, Kristallgläser und Silberbesteck sind etwas für den festlichen Rahmen, für die ganz große Küche. Ein rustikales Essen im Freien mit Suppen, Braten und Landwein verlangt dagegen nach einer bäuerlichen Tischdecke, nach einfachen Gläsern und nach schönem Holzbesteck.


    Mir ist bewusst, dass ich Ihnen damit nichts Neues verrate, doch in der Praxis ist dies gar nicht immer so leicht umzusetzen. Gilt es dabei doch einerseits Geschmack zu beweisen und gleichzeitig das rechte Maß zu finden, das heißt, sich davor zu hüten, unbedingt zeigen zu wollen, »was man so hat«.


    Und noch etwas sollte man beachten: Der Tisch sollte nicht nur auf die Speisen, sondern auch auf die Gäste abgestimmt sein. Ein Faktor, den man keineswegs unterschätzen sollte, denn die Speisen, die Tischgestaltung, die Gäste, das hängt alles irgendwie zusammen. Schließlich überlegen wir uns ja vorher auch sehr genau, was wir unseren Gästen servieren könnten, damit sie rundum zufrieden sind. Und diese Aufmerksamkeit spiegelt sich auch in der Tischdekoration wider.


    Oft genügt schon ein kleines Highlight, um dem Ganzen einen besonderen Charakter zu verleihen, um den »richtigen Ton« zu treffen. Ein bisschen Liebe und ein bisschen Fantasie reichen oft schon, um das Richtige zu finden. Erwarten Sie beispielsweise einen ausländischen Gast, sollten Sie dies nicht nur bei der Zusammenstellung des Menüs berücksichtigen, Sie könnten auch in die Tischdekoration etwas integrieren, das ihn an seine Heimat erinnert, und sei es nur ein Gegenstand – ein Glas, eine Blumenvase, ein Salzstreuer, ein Service oder auch nur ein Dekorationsgegenstand –, der dort hergestellt wird. Das Kunsthandwerk kann da eine wertvolle, schier unerschöpfliche Inspirationsquelle sein. Und das muss auch nicht unbedingt etwas Teures sein – Hauptsache der Gast spürt, dass Sie ihm Ihre besondere Aufmerksamkeit geschenkt haben.
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  Polenta


  Immer wenn ich in Amerika bin und Mais esse, seien es nun Cornflakes oder Maiskolben, frage ich mich, warum es dort keine Polenta gibt, die in der Alten Welt eine so große Rolle bei der Bekämpfung des Hungers spielte und die sich, vor allem in den Bergregionen, noch heute großer Beliebtheit erfreut. Der Mais war aber auch ein wichtiger Bestandteil der Küche der Azteken und der Inkas, und auch die ersten Siedler ernährten sich vorwiegend davon. Als Christoph Kolumbus mit seinen Leuten auf der Insel San Salvador landete, soll sie der Anblick der Indios, die gerade ihren Mais rösteten, sehr befremdet haben.


  Ein Eindruck, den vermutlich auch die anderen Europäer hatten. Diente der Mais damals hierzulande doch ausschließlich als Viehfutter. Erst als Hungersnöte den Menschen zwangen, Mais zu essen, entwickelte sich daraus eine eigenständige Küche. Und vor allem Italien hat es mit seiner vielseitigen Polenta auf diesem Gebiet zu Berühmtheit gebracht.
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      Polenta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 – 10 Personen

        


        
          1kg Maismehl für Polenta

        


        
          15g Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Das Wort Polenta verbindet man in Italien, vor allem aber in Norditalien, mit Bergen, herrlichen Landschaften, Pinienwäldern und Kaminfeuer. Wie man eine Polenta zubereitet, habe ich in Cortina d’Ampezzo gelernt, dem wunderschönen Wintersportort, wo ich einige Male Urlaub gemacht habe. Man benötigt dazu einen Kochtopf, der möglichst aus unverzinntem Kupfer sein sollte. Für eine große Portion Polenta kochen Sie darin 2 Liter Wasser mit dem Salz auf und geben 600g Maismehl auf einmal hinein. Dabei darauf achten, dass sich keine Klümpchen bilden und dass die Mischung ständig kocht (am besten erhöhen Sie die Wärmezufuhr etwas, wenn Sie das Mehl in den Topf geben). Und nun heißt es rühren, rühren, rühren, und zwar mit einem Holzkochlöffel und immer nur in eine Richtung. Das sagen zumindest die versierten Hausfrauen, auch wenn es dafür, zumindest allem Anschein nach, keinen vernünftigen Grund gibt.

          

        


        
          
            Nach 15 Minuten fügen Sie – wiederum auf einmal und unter laufendem Rühren – das restliche Maismehl hinzu. Die Mischung wird nun allmählich zusehends dicker. Fügen Sie dann gelegentlich etwas kochendes Wasser hinzu, damit die Polenta nicht zu fest wird. Nach etwa 30 Minuten sollte die Polenta die richtige – dickflüssige – Konsistenz haben und sich leicht von den Topfwänden lösen lassen. Damit sie aber auch noch den richtigen Geschmack bekommt, müssen Sie – ich kann es Ihnen leider nicht ersparen – noch eine weitere Stunde rühren. Aber vielleicht finden Sie ja auch einen netten Helfer, der Sie hin und wieder ablöst …, und nach 1 ½ Stunden werden Sie für Ihre Mühe mit einer perfekten Polenta belohnt.

          

        


        
          
            Die Polenta anschließend auf ein Holzbrett gießen, abkühlen lassen und mit Küchengarn oder mit einem Messer in Stücke schneiden. Diese können Sie mit Butter, Frischkäse, geriebenem Käse, mit verschiedenen Saucen oder auch als Beilage zu allem Möglichen servieren. Einige Anregungen finden Sie in den folgenden Rezepten, die ich in den verschiedensten Ecken Italiens gesammelt habe.

          

        

      

    

  


  
    
      Polenta-Crostini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Maismehl für Polenta

        


        
          Salz

        


        
          etwa 600ml Wasser

        


        
          Butter

        


        
          1 Ei, als Rührei zubereitet

        


        
          Sardellenfilets in Öl (nach Belieben)

        


        
          entsteinte Oliven (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Aus Maismehl, Salz und Wasser wie im Rezept »Polenta« (siehe >) beschrieben eine Polenta herstellen und etwa 2cm dick auf einem Küchenbrett verstreichen. In etwa 4 × 8cm große Rechtecke (die Größe spielt keine Rolle, wichtig ist nur die Streifenform) zerteilen und diese in der Grillpfanne oder auf dem Grill rösten, bis sie eine goldbraune Kruste haben (die Crostini sollten aber keinesfalls braun werden). Die heißen Crostini mit Butter bestreichen, mit 1 Teelöffel voll Rührei belegen und nach Belieben noch mit klein geschnittenen Sardellen und halbierten Oliven garnieren. Die Crostini eignen sich übrigens hervorragend als schneller kleiner Imbiss, zum Beispiel nach einem Theaterbesuch – vorausgesetzt, Sie haben noch etwas fertige Polenta vorrätig.

          

        

      

    

  


  
    
      Polenta-Crostini mit Kalbsnieren
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Maismehl für Polenta

        


        
          Salz

        


        
          etwa 600ml Wasser

        


        
          3 Kalbsnieren à 250g

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Öl zum Marinieren und Braten

        


        
          Mehl zum Bestäuben

        

      

    


    
      
        
          
            Dies ist ein etwas komplizierteres Gericht, aber es lohnt sich, sich ein wenig Zeit dafür zu nehmen. Ich habe es unter den Rezepten von Luigi Carnacina, dem Großmeister der italienischen Küche, gefunden und mit Begeisterung nachgekocht. Die Polenta wie gewohnt zubereiten (siehe >), abkühlen lassen und 8 – 10cm große Kreise daraus ausstechen (man kann sie auch in Streifen schneiden, aber die Scheiben sehen eindrucksvoller aus). Die Kalbsnierchen der Länge nach halbieren (und am besten mit Zahnstochern fixieren, damit sie die Form behalten) und das schwammige Innere entfernen. Mit Salz und Pfeffer würzen, fast vollständig mit Öl bedecken und 1Stunde ruhen lassen. Die Nierchen während dieser Zeit hin und wieder wenden und danach bei geringer Hitze maximal 15 Minuten grillen. Die Polentascheiben mit Mehl bestäuben und im Öl knusprig braten. Mit den Nierchen belegen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Polenta mit Gorgonzola
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          300g Maismehl für Polenta

        


        
          Salz

        


        
          etwa 600ml Wasser

        


        
          250g Gorgonzola

        


        
          150g Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Die Polenta wie auf > beschrieben zubereiten. Die Hälfte der fertigen Polenta auf ein Holzbrett gießen und zu einem Kreis formen. Den Gorgonzola mit der Butter vermengen und auf der Polentascheibe verstreichen. Dabei am Rand 1cm frei lassen. Die restliche Polenta darauf verteilen und zu einer Kuppel formen. Die Polenta anschließend 2 – 3 Minuten in den heißen Backofen (200 °C) schieben, damit der Käse schmelzen und in die Polenta eindringen kann. Die Polenta aufschneiden und servieren. Ein herrliches Rezept, für das ich meinen Mailänder Freunden, den Accademici della Cucina Italiana, herzlich danke. Wie bei den Gnocchi kann der Gorgonzola natürlich auch hier durch einen französischen Roquefort ersetzt werden.

          

        

      

    

  


  
    
      Polenta-Pastete
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 – 8 Personen

        


        
          300g Maismehl für Polenta

        


        
          Salz

        


        
          etwa 600ml Wasser

        


        
          6 Eier

        


        
          200g Pancetta

        


        
          Olivenöl

        


        
          200g Bratwurst

        

      

    


    
      
        
          
            Die Polenta wie gewohnt zubereiten (siehe >), sie sollte allerdings nicht ganz so dickflüssig sein. Inzwischen die Eier hart kochen und in Scheiben schneiden. Die Pancetta in Würfel schneiden und in einer Pfanne in 2 Esslöffeln Öl goldbraun braten. Die Wurst – im selben Öl – im Ganzen braten und danach klein schneiden. Sobald die Polenta fertig ist, den Topf vom Herd nehmen, die Polenta aber nicht auf ein Brett gießen, denn nun müssen die übrigen Zutaten – die Eier, die Pancetta und die Wurst – untergerührt werden. Die Mischung anschließend in eine mit Öl eingefettete Backform füllen, mit dem Bratfett aus der Pfanne beträufeln und im heißen Backofen (200 °C) goldgelb backen. Ein zwar recht rustikales Gericht, das aber wirklich ganz vorzüglich schmeckt.
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      Ein Wort zu den Weinen
    


    Auf der in der Adria gelegenen malerischen kleinen Inselgruppe Brijuni war ich häufig beim jugoslawischen Staatschef Tito zu Gast. Tito war ein außerordentlich liebenswürdiger Mensch, der noch im hohen Alter von 79 kräftig der guten Küche zusprach. Bei Tisch war er ein perfekter, aufmerksamer und unterhaltsamer Gastgeber, der gutes Essen zu schätzen wusste. Zu den Mahlzeiten wurde stets ein wunderbarer, süffiger Weißwein serviert, der stark an unsere leichten Weine aus dem Veneto erinnerte. Als ich ihn das erste Mal trank, wollte ich natürlich sofort wissen, woher dieser Wein kam. Tito deutete daraufhin auf einen kleinen Weinberg, den man vom Fenster aus sehen konnte, und erzählte mir, dass er die Trauben Jahr für Jahr selbst pflücke. Wenn es Zeit für die Weinlese war, lud er den größten Teil seiner Minister und viele seiner Freunde auf sein Landgut ein, die dann unter Anleitung der örtlichen Bauern den Wein lesen mussten. Bei diesen Traubenernten, die natürlich im Nu erledigt waren, ging es stets außerordentlich heiter zu. Nach der Lese wurden die Trauben gepresst und der Wein in Fässer abgefüllt – das war alles. Kein Wunder also, dass dieser Wein so natürlich und unverfälscht war.


    Diese Anekdote spiegelt genau das wider, was ein Wein für mich haben muss. Denn ob ein Wein gut ist, hängt nach meiner Überzeugung nicht von der Marke ab oder davon, ob es sich um ein berühmtes Gewächs handelt. Ein einfacher Wein, von dem man weiß, dass er unverfälscht ist, ist unter Umständen einem großen Wein vorzuziehen, von dem man nicht weiß, wie er gekeltert wurde. Ich spreche da aus eigener Erfahrung, denn auf meinem Landgut in Marino, das zu den Ortschaften der sogenannten Castelli Romani zählt, die berühmt sind für ihre Weine, produzieren wir jedes Jahr selbst einige Fässer Weißwein. Und alle meine Gäste verlangen ausschließlich nach diesem einen Wein und fragen überhaupt nicht nach all den berühmten europäischen Weinen, die ich doch auch noch in meinem Weinkeller beherbergen könnte.


    Doch einmal abgesehen von der Unverfälschtheit ist es durchaus wichtig, ja geradezu unerlässlich, sich mit Weinen auszukennen, um ein perfektes Essen auszurichten. Aber man sollte natürlich auch Freude daran haben und dies nicht als Last empfinden. Damit will ich sagen, dass man nur ein paar Grundregeln beherrschen muss, um entscheiden zu können, welcher Wein zu welchem Essen passt. Leute, die sich als große Weinkenner aufspielen, um wie man in Frankreich sagt den Großbürger heraushängen zu lassen, sind mir ausgesprochen unangenehm. Ein echter Kenner wie mein lieber Freund Robert Favre Le Bret, der viele Jahre die Filmfestspiele in Cannes geleitet hat, genießt dagegen immer meine Bewunderung. Seinen Ausführungen zum Thema Wein zu lauschen ist für mich ebenso faszinierend wie ein schönes Märchen. Ich erinnere mich noch, wie ich zusammen mit ihm einmal einem dieser vermeintlichen connoisseurs begegnet bin. Wir waren bei einem Bankett bei Freunden, und dieser »Weinkenner« traktierte den Sommelier (der zu den renommiertesten Vertretern seiner Zunft zählte), indem er mit ihm über Jahrgänge, Etiketten, Châteaux, Crus, den Charakter der Weine und anderes mehr diskutierte. Doch das Einzige, was er damit bewirkte, war, dass er alle gegen sich aufbrachte. Ich beobachtete Favre Le Bret, der ihn mit einem einzigen Wort hätte vernichten können, der aber höflich schwieg.


    Und was kann ich Ihnen zu diesem Thema sagen? In diesem Buch stelle ich Ihnen meine Küche vor, es erhebt also keinen Anspruch auf Vollständigkeit. Und auch beim Wein kann ich nicht wie ein wahrer connoisseur zu Ihnen sprechen. Ich werde Ihnen also das vermitteln, was ich weiß und von dem ich glaube, dass es genügen muss. Zunächst möchte ich aber eines vorausschicken: Ein Essen ohne Wein ist in Italien undenkbar. Gewiss, auch Milch, Tee oder Fruchtsäfte sind herrliche Getränke, aber bei einem Teller Spaghetti, frittiertem Fisch oder einem Lammbraten gibt es kein Wenn und Aber – da ist ein Glas Wein ganz einfach ein Muss. Die Speise und der Wein sind miteinander verbunden, und diese Beziehung zieht sich durch das gesamte Menü. Und genau daran erkennt man auch einen wirklichen Feinschmecker: Für ihn ist ein Essen nicht nur eine einfache Folge von Speisen, vielmehr ist es eine Folge von Speisen und Weinen, die alle auf eine gewisse Weise miteinander verbunden sind.


    Denken Sie daran, dass man beim Servieren des Weins eine bestimmte Reihenfolge und bestimmte Regeln beachten sollte. Da wäre zunächst der allgemein bekannte Grundsatz, dass die Weißweine stets vor den Rotweinen serviert werden und dass man sich von den leichteren zu den schwereren Weinen steigert. Weißweine (und Champagner) passen gut zu Antipasti, Suppen und Fisch. Leichtere, jüngere Rotweine harmonieren ebenfalls gut mit bestimmten Suppen (dann allerdings muss die Speisenfolge so konzipiert sein, dass zum darauf folgenden Gericht kein Weißwein gereicht werden muss). Kräftigere Rotweine serviert man zu Fleischgerichten, Prädikatsweine hingegen zu Braten und Wild. Zum Dessert bieten sich Likörweine wie Portwein, Marsala, Muskateller und Ähnliche an. Diese Reihenfolge ist nicht nur eine Frage des Geschmacks, der Abstimmung mit den Speisen. Es ist aber selbstverständlich auch nicht verboten, lediglich einen Wein zu servieren. Der sollte dann aber eher leicht und spritzig sein und zu allem passen. Eine ideale, wenn auch etwas kostspielige Wahl wäre in diesem Fall ein Champagner. Die Kunst, ein perfektes, abwechslungsreiches Menü zusammenzustellen, kann man mit Geduld und Aufmerksamkeit erlernen, indem man den Experten ein wenig über die Schulter schaut. Ich kann dies hier nicht leisten, möchte Ihnen aber noch ein paar Tipps zur Lagerung und zum Servieren der Weine geben.


    Zunächst sollten Sie bedenken, dass sich der Wein in der Flasche, geschützt durch den Korken, in einer Art Tiefschlaf befindet und dass dieser Schlaf nicht gestört werden darf. Deshalb sollte man ihn bei möglichst konstanter Temperatur, an einem relativ dunklen Ort lagern, an dem er möglichst wenigen Erschütterungen ausgesetzt ist. Außerdem ist auf intensive Gerüche zu achten, die durch den Korken in den Wein eindringen und den Geschmack verfälschen könnten. Aus den gleichen Gründen sollten die Flaschen auch behutsam transportiert werden. Bevor man die Flasche öffnet, sollte man dem Wein Zeit geben, die richtige Temperatur zu erreichen. Bei kräftigen Rotweinen liegt die ideale Trinktemperatur bei 18 Grad, bei den anderen Rotweinen liegt sie bei 16 Grad, leichte, süffige Weine, die sich auch gut für den Sommer eignen und die eine gewisse Frische haben müssen, dürfen etwas kälter sein. Ein wirklicher Kenner würde meine Ausführungen vielleicht mit einem Kopfschütteln quittieren, aber ich spreche hier nicht von Prädikatsweinen. Außerdem finde ich, dass es bei diesen Dingen einer gewissen Flexibilität in Hinblick auf die Jahreszeit, den Anlass, die eigene Stimmung bedarf. Allerdings sollte man es bei den Weißweinen mit dem Kühlen nicht übertreiben. Ein Qualitätswein sollte um die 8 bis 10 Grad, eventuell auch etwas mehr, haben. Selbst Champagner sollte bekanntlich nicht eisgekühlt serviert werden. Er verliert dadurch an Geschmack – und der Magen leidet. Kenner servieren ihn bei einer Temperatur von 4 bis 5 Grad. Und dann ist da noch die Frage, wann die Flasche geöffnet werden sollte. Bedenken Sie, dass der Wein, in dem Augenblick, in dem er mit der Luft in Berührung kommt, aus seinem Tiefschlaf erwacht, dass er gewissermaßen wieder lebendig wird und seinen vollen Glanz entfaltet. Deshalb empfiehlt es sich, einen gehaltvollen alten Rotwein einige Stunden vor dem Servieren zu öffnen, unter Umständen sogar bereits am Vorabend. Bei den Weißweinen sind ein bis zwei Stunden ausreichend.


    Egal, ob Sie Ihr Essen drinnen oder im Freien veranstalten, achten Sie stets auf diese Details. Man wird Ihre Kompetenz sehr zu schätzen wissen. Und das gilt auch für den letzten Schritt – das Einschenken. Auch hier ist Behutsamkeit gefragt, denn Weine sind empfindlich.


    Vielleicht denken Sie ja bei Ihrer nächsten Einladung an meine Ratschläge und trinken dann eventuell auch auf mein Wohl.
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  Fischgerichte


  Ich hoffe, dass Sie, meine lieben Leser, unter den folgenden Rezepten etwas Neues, Überraschendes entdecken. Es sind ganz unterschiedliche Gerichte aus verschiedenen Teilen der Welt und so sollte eigentlich für jeden Geschmack etwas dabei sein.


  Traditionell servierte man Fischgerichte nach der Vorspeise und der Consommé und vor den Fleischgerichten. Heute sieht man das nicht mehr so eng, zumal neue ernährungswissenschaftliche Erkenntnisse dazu beigetragen haben, dass die Speisenfolge etwas gelockert wurde. Dadurch hat sich der Fisch inzwischen, zumindest in der Alltagsküche, um die es hier ja geht, einen besonderen Platz erobert. Anders sieht dies bei »offiziellen« Essen aus, bei Galadiners, Banketten, bei all jenen Festessen also, bei denen man nicht auf die schlanke Linie achtet und bei denen die Speisenfolge weniger von ernährungswissenschaftlichen Aspekten als vielmehr von Faktoren wie Prestige und Extravaganz bestimmt wird. Hier hält man nach wie vor am traditionellen Ritual fest – und das heißt: In diesen Fällen wird der Fisch vor dem Fleisch serviert.


  
    
      Grillfisch im Kräuterbett
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          Salz

        


        
          4 – 5 Bund Kräuter (Rosmarin, Fenchel, Thymian, Petersilie, Borretsch, Majoran)

        


        
          1 Gold- oder Zahnbrasse

        


        
          Cognac oder Rum

        

      

    


    
      
        
          
            Ein schöner gegrillter Fisch, eine Gold- oder Zahnbrasse zum Beispiel, bedarf keiner aufwendigen Zubereitung. Aber hin und wieder möchte man vielleicht gerne mal ein bisschen Abwechslung. Dieses Rezept habe ich während eines Wochenendtrips an der sardischen Küste entdeckt und habe es mir gleich aufgeschrieben.

          

        


        
          
            Eine große feuerfeste Platte mit Salz ausstreuen und mit Kräutern – Rosmarin, Fenchel, Thymian, Petersilie, Borretsch, Majoran oder was immer Sie bekommen – auslegen. Den Frisch kurz grillen, auf das Kräuterbett legen und noch einmal mit den gleichen Kräutern »zudecken«. Mit etwas Cognac oder Rum beträufeln und bei starker Hitze fertig grillen. Die Kräuter entfernen – und fertig ist ein wirklich wunderbares Fischgericht.

          

        

      

    

  


  
    
      Spießchen mit Meeresfrüchten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 Scampi

        


        
          12 Pfeilkalmare

        


        
          12 Kalmare

        


        
          1 Goldbrasse

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Spieße lassen sich auf die unterschiedlichste Art zubereiten. Wie finden Sie diese hier mit Scampi, Kalmaren und Goldbrasse (oder einem anderen schönen Fisch)? Nachdem Sie die Meeresfrüchte gesäubert und vorbereitet haben, alles in gleich große mundgerechte Stücke schneiden und abwechselnd auf Spieße stecken. In einer kleinen Pfanne 2 Esslöffel Olivenöl erhitzen und die Knoblauchzehe mit ein paar Blättchen Petersilie anschwitzen. Die Spieße mit dem Öl bepinseln und einige Minuten auf dem Grill garen. Die Spieße wirklich nur ganz kurz grillen. Sie sollten gerade nur etwas den Rauchgeschmack annehmen, ohne dabei den Meeresgeschmack zu verlieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Austern am Spieß
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          48 Austern

        


        
          48 hauchdünne Speckscheiben

        


        
          Salz

        


        
          Brot

        


        
          Butter

        


        
          roter Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Die Austern aus den Schalen lösen und jeweils mit 1 Scheibe Speck umwickeln. Je 6 Austern auf jeden Spieß stecken (man rechnet zwei Spieße pro Person), mit Salz bestreuen und 3 – 4 Minuten auf den Grill legen. Die Brotscheiben zu Rechtecken zurechtschneiden, goldgelb rösten und mit Butter bestreichen. Die Spießchen darauf anrichten und mit etwas rotem Pfeffer bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Fischsalat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 – 8 Personen

        


        
          etwa 600g Fisch oder Krustentiere

        


        
          3 hart gekochte Eier

        


        
          350g gekochte und gepellte Kartoffeln

        


        
          Gewürzgurken

        


        
          einige nicht zu reife Tomaten

        


        
          Kapern

        


        
          Petersilie

        


        
          2 Tassen Mayonnaise

        


        
          Gelatine

        

      

    


    
      
        
          
            Am besten schmeckt ein Fischsalat, wenn man eine Mischung aus unterschiedlichen gekochten Fischen und Krustentieren – Goldbrasse, Seebarsch, Zackenbarsch, Languste, Krabben und Scampi – verwendet. Das Fleisch in kleine (aber nicht zu kleine) Würfel schneiden und in einer Schüssel mit den in Scheiben geschnittenen Eiern, den in Würfel geschnittenen Kartoffeln, fein gewürfelten Gewürzgurken, Tomatenspalten, Kapern und gehackter Petersilie mischen. Den Salat zum Schluss nur noch mit Mayonnaise anmachen, in eine Form füllen und kurz im Kühlschrank durchziehen lassen. Wenn Sie die Form vorher noch mit Gelatine auskleiden, lässt sich der Salat zum Servieren wie ein Pudding auf eine Platte stürzen.

          

        

      

    

  


  
    
      Polynesischer Fischsalat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          1 fangfrische Goldbrasse

        


        
          grobes Meersalz

        


        
          1 kleine Zwiebel

        


        
          Fruchtfleisch und Milch von 1 Kokosnuss

        


        
          Saft von 1 Zitrone

        


        
          2 hart gekochte Eier

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Der Fisch für diesen herrlichen Salat aus Polynesien muss nicht gekocht werden, sondern wird, je nach Menge, lediglich mit 1 – 2 Esslöffeln grobem Salz für ein paar Stunden eingesalzen. Den Fisch anschließend gründlich abspülen, um das Salz vollständig zu entfernen. Das klein gezupfte Fleisch auf einer Platte verteilen und mit der sehr fein geschnittenen Zwiebel, dem geraspelten Kokosfruchtfleisch und der in Spalten zerteilten Zitrone bedecken. Mit Zitronensaft beträufeln und die in hauchdünne Scheiben geschnittenen Eier darauf verteilen. Die einzelnen Zutaten sollten dabei nicht vermischt werden. Das Ganze zum Schluss mit etwas Pfeffer bestreuen und einen kräftigen Schuss Kokosmilch darübergießen. Den polynesischen Fischsalat vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im Kühlschrank durchziehen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Hummercocktail
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          450g gekochtes Hummerfleisch

        


        
          3 Eigelb

        


        
          Zitronensaft

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Paprikapulver

        


        
          6EL Ketchup

        


        
          Worcestersauce

        


        
          Cognac

        


        
          1EL flüssige Sahne

        


        
          6 Salatblätter

        


        
          Kapern und Gewürzgurken zum Garnieren

        

      

    


    
      
        
          
            Zum ersten Mal habe ich diesen Cocktail 1956 in Madrid gegessen, und er ist für mich eine der einfachsten Köstlichkeiten der amerikanischen Küche. Zu verdanken war diese »Bekanntschaft« Cary Grant, den ich damals sehr bewunderte und vor dem ich großen Respekt hatte (ich machte zu dieser Zeit mit ihm meinen ersten Film, der in Englisch gedreht wurde). Der Geschmack dieses Gerichts war für mich ebenso neu wie die berufliche Welt, die ich damals gerade betrat, und ich fand ihn angenehm, ja er vermittelte mir ein Gefühl des Wohlbehagens in dieser für mich noch so verwirrenden Situation. Cary lächelte glücklich. Ich werde dieses Lächeln nie vergessen. Spiegelte es doch die Freude des Gastgebers wider, der seinem Gast einen Leckerbissen offeriert, den er noch nicht kennt. Auch dieses Lächeln gab mir Zuversicht und es war der Beginn unserer Freundschaft. Sie sehen also, der lobster cocktail ist nicht irgendein Gericht. Für mich ist es in seiner absoluten Schlichtheit nach wie vor etwas ganz Außergewöhnliches. Die Zubereitung geht folgendermaßen:

          

        


        
          
            Das Hummerfleisch (man rechnet 60 – 70g pro Person) in kleine Würfel schneiden. Für die Sauce die Eigelbe kräftig mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Paprikapulver verrühren. Das Ketchup, 1 Spritzer Worcestersauce, ein paar Tropfen Cognac und die Sahne hinzufügen und alles gut verrühren. Das Hummerfleisch dazugeben, den Cocktail auf sechs mit den Salatblättern ausgelegte Glasschalen verteilen und mit Kapern und Gurkenscheiben garnieren. Die Schalen auf Teller oder in kleine Silberschalen stellen und rundherum zerstoßenes Eis verteilen, denn wie jeder Cocktail muss auch dieser gut gekühlt serviert werden.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebackener Fisch in Brühe
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          1 Zahn- oder Goldbrasse oder 1 Umber (ca. 700g)

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          500g Kartoffeln

        


        
          Salz

        


        
          Kapern

        


        
          1EL entsteinte Oliven

        


        
          ½ Tasse Kraken- oder Krebsfleisch

        


        
          Fleischbrühe

        

      

    


    
      
        
          
            Das Reich der Kulinarik steckt voller Überraschungen. In einem Mailänder Restaurant aß ich eines Abends einen vorzüglichen Fisch, der nach einem uralten sizilianischen Rezept im Ofen gegart worden war. Mein Freund, der Schriftsteller Vincenzo Buonassisi war auf einer Reise auf dieses Rezept gestoßen (das ich Ihnen hier mit seiner freundlichen Genehmigung vorstellen darf) und hat es wieder zu Ehren gebracht. Der Inhaber des Restaurants hat das Gericht, das sich außerordentlicher Beliebtheit erfreut, übrigens nach ihm benannt.

          

        


        
          
            Auch wenn es heute seltsam klingen mag, war es im Mittelalter selbst in Frankreich gang und gäbe, Fisch und Fleisch miteinander zu kombinieren – ein Brauch, der sich in gewisser Weise bis heute erhalten hat. Pflegt man doch nach wie vor selbst Fischsaucen durch die Zugabe von Fleischbrühe mehr Geschmack zu verleihen. Die Zubereitung dieses Gerichts ist denkbar einfach: Den Fisch am Bauch mit einem Messer ein klein wenig einschneiden. Die Öffnung sollte gerade so groß sein, dass man das Fleisch etwas von der Mittelgräte lösen kann (so gart der Fisch gleichmäßiger). Den Fisch anschließend in eine ofenfeste Form legen, mit Olivenöl begießen und mit der in Scheiben geschnittenen Zwiebel bedecken. Die Kartoffeln in Stücke oder Scheiben schneiden und um den Fisch verteilen. Mit etwas Salz würzen und die zerkleinerten Kapern und Oliven sowie das klein geschnittene Kraken- oder Krebsfleisch darüberstreuen. Die Form in den Backofen schieben und den Fisch bei geringer Hitze (150 °C) etwa 45 Minuten garen. Und nun kommt der Clou: Während des Garens von Zeit zu Zeit etwas Fleischbrühe angießen. Ich finde, die eigene Würze der Brühe hebt den Geschmack des Fischs ungemein, und die Kartoffeln saugen mit der Brühe auch gleich die Aromen der anderen Zutaten in sich auf.

          

        

      

    

  


  
    
      Languste mit Portweinsauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Languste (mindestens 1,5kg)

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          1 kleine Möhre

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Sahne

        


        
          1 Glas (100ml) Portwein

        

      

    


    
      
        
          
            Für diesen Klassiker sollten Sie Ausschau nach einer möglichst großen Languste halten und diese vor dem Kochen zerteilen. Zunächst schwitze ich die gehackte Zwiebel und die fein gewürfelte Möhre in etwas Butter an und gebe dann die Langustenstücke dazu. Mit Salz und Pfeffer würzen und die Langustenteile gelegentlich wenden. Sobald sie gar sind, mit Sahne aufgießen (die Langustenstücke sollten mit Sahne bedeckt sein) und das Ganze noch etwa 20 Minuten köcheln lassen. Die Langustenstücke auf einer Platte anrichten und die Sauce mit 1 walnussgroßen Stückchen Butter aufmontieren. Zum Schluss den Portwein einrühren, die Sauce durch ein feines Sieb passieren und die Languste damit überziehen. Besonders dekorativ sieht es aus, wenn man die Langustenteile so anrichtet, dass sich wieder die Form der Languste ergibt.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Sardinen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          500g Sardinen

        


        
          30 – 40ml Olivenöl + Olivenöl für die Form

        


        
          Paniermehl

        


        
          1EL gewaschene und trocken getupfte Rosinen

        


        
          1EL Pinienkerne

        


        
          Petersilie

        


        
          2 Sardellenfilets in Öl, abgetropft und entgrätet

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Gericht stammt ebenfalls aus Sizilien, und es ist eines der Gerichte, von denen ich gar nicht genug bekommen kann. Das liegt vor allem daran, dass das Fleisch der Sardine (die Italiener nennen sie wegen ihrer bläulichen Schuppen »azzurra«) außerordentlich schmackhaft ist, egal ob man sie frittiert, im Ofen gart oder wie hier mit einer Füllung zubereitet. Seinen Namen – Sarde a beccafico – verdankt das Gericht der Tatsache, dass die gefüllten Sardinen ein wenig an den beccafico – die Grasmücke – erinnern. Leider wird die Sardine als preiswerter, stets verfügbarer Fisch häufig verschmäht. Ein großer Fehler, wie ich meine.

          

        


        
          
            Die Sardinen am Bauch aufschneiden, die Köpfe und die Mittelgräten entfernen und die Fische waschen. Anschließend aufklappen und zum Trocknen auslegen.

          

        


        
          
            In der Zwischenzeit die Füllung herstellen. Das Olivenöl in einer kleinen Pfanne erhitzen und ein paar Esslöffel Paniermehl darin rösten. In eine Schüssel füllen. Rosinen, Pinienkernen, 1 Handvoll gehackte Petersilie und die gehackten Sardellenfilets hinzufügen, das Ganze vorsichtig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jeweils 1 Esslöffel dieser Mischung auf jede Sardine geben, die Fische zusammenrollen und mit ein oder zwei Zahnstochern zustecken. Die gefüllten Sardinen nebeneinander in eine mit Öl eingefettete ofenfeste Form schichten, mit etwas Paniermehl bestreuen, mit Olivenöl beträufeln und 30 Minuten in den Backofen (180 °C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Aal vom Grill
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Aal (etwa 1kg)

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Seit ich während der Dreharbeiten zu Die Frau vom Fluss am Po einen vorzüglichen Aal gegessen habe, esse ich Aal ausgesprochen gern. Bis zu diesem Zeitpunkt war mir der dicke, ein wenig an eine Schlange erinnernde Fisch wie vielen anderen auch ein wenig suspekt. Doch eines Abends lud der Präsident der Azienda Valli di Comacchio die gesamte Crew zum Essen an einen abgelegenen Ort zwischen den Seen und Kanälen ein, wo es nur zwei Fischerhütten gab. Dort warteten viele rustikale Tische mit allen möglichen Köstlichkeiten auf uns. Es war eine wunderschöne Nacht. Auf dem Wasser spiegelten sich Dutzende riesiger Lagerfeuer – eine beinahe irreale Atmosphäre, die vom Kontrast zwischen den stillen Tälern und der ausgelassenen Stimmung dieses Abends geprägt war. Man servierte uns sieben verschiedene Gänge – alle mit Aal. Und hätten wir nicht vorher gewusst, was man uns da servierte, hätte niemand darauf schwören können, dass es jedes Mal Aal war, so hervorragend hatte man diesen Fisch mit dem zarten weißen Fleisch zubereitet. Ich erinnere mich auch noch gut daran, wie unser Gastgeber, ein leidenschaftlicher Aal-Esser, zur allgemeinen Verwunderung irgendwann damit herausrückte, dass er besonders gerne die Köpfe aß.

          

        


        
          
            Mir persönlich schmeckt der Aal am besten einfach nur auf einer Holzkohlenglut gegart. Dazu muss man ihn allerdings erst einmal richtig vorbereiten. Das beginnt damit, dass man ihn außen säubert, indem man die harte Haut kräftig mit Holzasche abreibt und so den Schleim entfernt. Anschließend schneidet man ihn auf der Bauchseite vollständig auf, nimmt ihn aus und entfernt die Mittelgräte. Dann nur noch leicht salzen und unter gelegentlichem Wenden auf dem Grillrost garen. Da der Aal ein recht fetter Fisch ist, sollte man ihn nicht mit Öl bepinseln.

          

        

      

    

  


  
    
      Aal am Spieß
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Aal (etwa 1kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Lorbeerblätter

        


        
          Paniermehl

        

      

    


    
      
        
          
            Ist der Aal besonders dick, empfiehlt es sich, ihn am Spieß zu grillen. Den Aal dazu zunächst wie auf > beschrieben säubern und ausnehmen und danach in 6 – 7cm lange Stücke schneiden. Die Stücke mit Öl beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen und abwechselnd mit den Lorbeerblättern auf einen Spieß stecken. Den Spieß anschließend über der Holzkohlenglut grillen und dabei laufend drehen. Wer dem Ganzen noch die Krone aufsetzen will, kann den Aal kurz vor Ende der Garzeit noch mit einer Mischung aus sehr fein gehackten Lorbeerblättern und Paniermehl bestreuen, die beim Grillen eine Art Kruste bildet. Die knusprige Haut bildet einen vorzüglichen Kontrast zum zarten Fleisch des Aals. Im Po-Delta gilt Aalhaut übrigens als probates Mittel, um Frauen, die vergeblich versuchen, schwanger zu werden, ihren Kinderwunsch zu erfüllen.

          

        

      

    

  


  
    
      Marinierter Aal
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1kg Aal

        


        
          Mehl

        


        
          Öl zum Braten

        


        
          2l Essig

        


        
          Knoblauch

        


        
          Pfefferkörner

        


        
          Schale von 1 Bio-Orange

        

      

    


    
      
        
          
            Für dieses Gericht müssen die Aale zunächst gebraten und danach in einer Marinade eingelegt werden. Die Aal wie im Rezept »Aal vom Grill« (siehe >) beschrieben säubern, ausnehmen und in Stücke schneiden. Die Stücke trocken tupfen, in Mehl wenden und in reichlich Öl braten. Da das Fleisch an sich schon sehr schmackhaft ist, werden die Stücke vor dem Braten nicht gewürzt. Den Essig mit einigen Knoblauchzehen, Pfefferkörnern und – wie man es mir beigebracht hat – der Orangenzeste langsam zum Kochen bringen. Den gebratenen Aal in eine hohe Schüssel legen, mit Salz bestreuen und die Marinade langsam darübergießen, bis der Aal gerade damit bedeckt ist. Den Aal vor dem Servieren mindestens 24Stunden durchziehen lassen. Sie können das Ganze aber auch in Einmachgläser füllen und diese luftdicht verschließen. Auf diese Weise hält sich Ihr marinierter Aal tage-, ja sogar wochenlang.

          

        

      

    

  


  
    
      Geschmorter Aal
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          500g Aal

        


        
          Olivenöl

        


        
          Basilikum

        


        
          Salz

        


        
          etwa 200g Tomaten

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Petersilie

        


        
          ½ Glas (100ml) Weißwein

        


        
          geröstetes Brot (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Den Aal wie im Rezept »Aal vom Grill« (siehe >) beschrieben säubern, ausnehmen und in Stücke schneiden. Aus Ölivenöl, Basilikumblättern, Salz und den klein geschnittenen Tomaten einen Sugo herstellen. Die gehackte Zwiebel einige Minuten mit 1 Esslöffel gehackter Petersilie in etwas Olivenöl anschwitzen. Den Aal dazugeben, den Wein angießen und verdunsten lassen. Den Sugo darübergießen und das Ganze köcheln lassen, bis der Aal weich und die Sauce eingedickt ist. Das Gericht heiß mit geröstetem Brot servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Gegrillter Klippfisch
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          500g küchenfertiger Klippfisch

        


        
          Olivenöl

        


        
          Knoblauch

        


        
          Rosmarin

        

      

    


    
      
        
          
            Klippfisch ist durch Trocknung und Einsalzen haltbar gemachter Kabeljau, nicht zu verwechseln mit Stockfisch, den man lediglich durch Sonne und Wind trocknen lässt. Beide bilden in vielen Teilen Italiens, z.B. in Venetien, in Neapel, Rom und in der Toscana die Grundlage zahlreicher beliebter Gerichte. Und das hat einen ganz einfachen Grund: Es sind außerordentlich preiswerte Lebensmittel, aus denen die Armen mit viel Einfallsreichtum (es ist stets die Armut, der Mangel, der erfinderisch macht) schmackhafte, mitunter sogar ganz köstliche Speisen kreiert haben. Getrockneter Kabeljau und Hering sollen sogar ganz Europa über Zeiten furchtbarer Hungersnöte gerettet haben.

          

        


        
          
            Für den gegrillten Klippfisch (wie auch für die folgenden Rezepte) sollten Sie am besten einen küchenfertigen Klippfisch kaufen. Denn das Wässern und Entsalzen muss mit großer Sorgfalt gemacht werden. Vergewissern Sie sich, dass der Fisch wirklich ausreichend gewässert wurde, und achten Sie darauf, dass Ihnen der Fischhändler schön zarte, dicke Stücke einpackt und nicht die flachen, grätenreichen vom Schwanzende. Wenn Sie den Klippfisch im getrockneten Zustand kaufen, müssen Sie ihn einige Tage (ein Tag ist zur Not zwar auch ausreichend, aber das Ergebnis ist weniger gut) unter fließendem Wasser wässern. Dazu legen Sie den Fisch in ein Gefäß, stellen es unter den Wasserhahn und lassen das Wasser in einem dünnen Strahl darüberlaufen. Anschließend schneiden Sie ihn in nicht zu kleine Stücke, entfernen sorgfältig die Gräten und legen die vorbereiteten Stücke dann auf ein Geschirrtuch, damit es das überschüssige Wasser aufsaugen kann.

          

        


        
          
            Und danach müssen Sie die Stücke, wie es in meiner Kindheit bei uns zu Hause gemacht wurde, nur noch – am besten über der Holzkohlenglut – grillen. Die Stücke dabei immer wieder wenden, damit sie gleichmäßig garen, und während des Grillens mit einer Mischung aus Olivenöl, sehr fein gehacktem Knoblauch und Rosmarin bepinseln.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratener Klippfisch
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          400g küchenfertiger Klippfisch

        


        
          Mehl

        


        
          Öl zum Braten

        


        
          1 Zitrone

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Den Klippfisch wie im Rezept »Gegrillter Klippfisch« (siehe >) beschrieben vorbereiten, diesmal aber in etwas kleinere Stücke schneiden. Die Stücke im Mehl wenden, in reichlich Öl braten und mit Zitronenschnitzen und Petersilienstängeln garniert servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Klippfischsalat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          1kg küchenfertiger Klippfisch

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Bio-Zitrone

        


        
          1 Blumenkohl

        


        
          Salz

        


        
          100g entsteinte grüne Oliven

        


        
          Petersilie

        


        
          1 – 2EL Essig

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Den Klippfisch wie im Rezept »Gegrillter Klippfisch« (siehe >) beschrieben vorbereiten und in etwas größere Stücke schneiden. In wenig Wasser, das Sie mit 1 Esslöffel Olivenöl und 1 Zitronenscheibe angereichert haben, kochen. Gleichzeitig den Blumenkohl in Salzwasser garen. Klippfisch und Blumenkohl anschließend klein schneiden und in einer Schüssel mit den ebenfalls klein geschnittenen Oliven und 1 Handvoll gehackter Petersilie mischen. Zum Schluss den Salat mit Olivenöl, Essig und Pfeffer anmachen und in einer großen Schlüssel servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Klippfisch in Tomatensauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          1kg küchenfertiger

        


        
          Klippfisch

        


        
          Mehl

        


        
          Öl zum Braten

        


        
          etwa 800ml Tomatensauce

        


        
          2 Handvoll entsteinte Oliven

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Den in Stücke zerteilten Klippfisch wie auf > (Gebratener Klippfisch) beschrieben braten. Anschließend in eine Kasserolle legen, mit der Tomatensauce bedecken, nach Belieben noch mit klein geschnittenen Oliven und 1 Handvoll gehackter Petersilie bestreuen und für 15 Minuten in den Backofen (180 °C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Klippfisch alla livornese
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          800g küchenfertiger Klippfisch

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Dose (400g) geschälte Tomaten

        


        
          Oregano

        


        
          Knoblauch

        


        
          entsteinte schwarze Oliven

        

      

    


    
      
        
          
            Dies ist meine schnelle Variante eines bekannten Gerichts. Den Klippfisch wie gewohnt vorbereiten (siehe »Gegrillter Klippfisch«, >) und in nicht zu große Stücke schneiden. Mit Olivenöl, Tomaten, Oregano und gehacktem Knoblauch in einen Topf geben und bei geringer Hitze garen. Nach der Hälfte der Kochzeit die Oliven (die einen möglichst intensiven Geschmack haben sollten) hinzufügen.

          

        

      

    

  


  
    
      Klippfisch alla vizcayna
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          500g küchenfertiger Klippfisch

        


        
          Mehl

        


        
          Öl zum Braten

        


        
          100g Zwiebeln

        


        
          Olivenöl

        


        
          ½ Dose (200g) geschälte Tomaten, abgetropft

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Paprikaschoten

        

      

    


    
      
        
          
            Der Name dieses Gerichts leitet sich von der Biskaya her. Ich habe es während der Dreharbeiten zu El Cid in Spanien kennengelernt und es erinnerte mich stark an unsere italienische Version, von der es sich hauptsächlich durch die Zugabe von Paprikaschoten unterscheidet.

          

        


        
          
            Den Klippfisch wie gewohnt vorbereiten (siehe »Gegrillter Klippfisch«, >) und in Stücke schneiden. Trocken tupfen, in Mehl wenden und braten. Die Stücke anschließend auf Küchenpapier abtropfen lassen und danach warm stellen. Inzwischen die in Ringe geschnittene Zwiebel bei geringer Hitze in einigen Esslöffeln Olivenöl anschwitzen, bis sie zerfällt. Die Tomaten hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und das Ganze köcheln lassen, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Die Paprikaschoten unter dem Backofengrill rösten, etwas abkühlen lassen und die Schale vorsichtig mit den Fingerspitzen abziehen (wenn sie noch zu heiß sind, die Fingerspitzen ab und zu in kaltes Wasser tauchen). Die Samen und die weißen Häutchen entfernen und das Fruchtfleisch in Stücke schneiden. Kurz in wenig Olivenöl in der Pfanne anbraten und mit Salz würzen. Die Fischstücke in eine Kasserolle legen, die Paprikaschoten darauf verteilen, die Sauce darübergießen und den Fisch etwa 10 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    [image: IMG]


    
      Ein unvergesslicher Geschmack
    


    Wenn ich an meine früheste Kindheit zurückdenke, an die Kriegszeit, gelange ich mehr und mehr zu der Überzeugung, dass ich trotz der Schrecken und der Probleme, die diese Zeit mit sich brachte, zwei Dinge nie vermissen musste, die ein Kind zum Leben unbedingt braucht: Geborgenheit und Nahrung. Das klingt vielleicht absurd, wenn man bedenkt, dass kein Tag, ja keine Stunde verging, in der keine Bomben auf die Stadt fielen, wenn man an die vielen Toten denkt und daran, dass wir morgens mit knurrendem Magen aufstanden und abends hungrig zu Bett gingen. Doch in Pozzuoli, wo ich mit meiner Mutter und den Großeltern lebte, fand tagtäglich ein Ritual statt, dem ich es verdanke, dass diese beiden Bedürfnisse befriedigt wurden. Jeden Abend, wenn der letzte Zug gefahren war, strömten die Dorfbewohner, bepackt mit Decken und allem, was sie sonst noch warm halten konnte, zu einem langen Eisenbahntunnel, durch den erst am Morgen wieder ein Zug fuhr. Dort bereiteten sie sich ein Lager und legten sich schlafen. Es war eng dort und stickig unter all den angsterfüllten Menschen. Und doch fühlte man sich in den Stunden, die man in diesem Tunnel verbrachte, geschützt, und das nicht nur, weil man sich vor den Bomben in Sicherheit glaubte, sondern auch, weil wir alle zusammen waren, einer neben dem anderen, weil wir die gleiche Luft atmeten, weil wir uns Mut machten, ja weil sogar gespielt und gescherzt wurde. Für mich war das so, als hätte ich mit einem Mal eine riesige Familie, als wachten zehn-, ja hundertmal so viele Schutzengel über mich. So sicher und geborgen wie damals habe ich mich in meinem Leben nie wieder gefühlt. Heute weiß ich, dass dieser Tunnel für mich im Grunde ein ebenso sicherer und friedvoller Ort wie der Mutterleib war.


    Und dann gibt es da noch eine andere Geschichte, die etwas mit der Nahrung zu tun hatte. Im Morgengrauen standen wir auf und trieben einander zur Eile an, weil wenig später der erste Zug den Tunnel passieren würde. Meine Mutter nahm mich an der Hand und eilte mit mir ins Freie zu einer Stelle, an der ein Ziegenhirte sein Lager aufgeschlagen hatte. Dabei blickte sie sich immer wieder um, um zu sehen, ob ihr auch niemand folgte, der ihr ihre Entdeckung streitig machen könnte. Der Hirte sah mich mitleidig an, als sei ich ein abgemagertes Lämmchen. Dann molk er eine seiner Ziegen und gab mir ein Glas der noch ganz warmen Milch. Den intensiven, wohltuenden und belebenden Geschmack dieser Milch werde ich mein Leben lang nicht vergessen. Er wird für mich immer etwas Einzigartiges bleiben. Ich schätze gutes Essen und habe da und dort auf der Welt schon an prächtigen, märchenhaften Tafeln die exquisitesten Speisen von nah und fern genossen, die Früchte einer über Jahrhunderte verfeinerten Kochkunst und stunden-, ja tagelanger Arbeit. Doch kein Geschmack wird mir jemals wieder dieses Gefühl der Geborgenheit und des Wohlbehagens vermitteln wie diese frisch gemolkene Ziegenmilch. Und selbst wenn mir für den Rest des Tages der Magen knurrte, machte mir das nichts aus. Freute ich mich doch schon auf den nächsten Morgen und den nächsten herrlichen Genuss.


    Ich erzähle Ihnen diese Geschichte nicht etwa einfach so, als mehr oder weniger ergreifende Episode aus meinem Leben. Vielmehr hat sie mich doch etwas gelehrt, das ich bis heute beherzige: Dieses Glas Milch hat mich gelehrt, dass eine Speise gut, ja geradezu unübertrefflich ist, wenn sie im Einklang mit der Zeit, den Umständen, der Umgebung, den Eindrücken, den Gefühlen steht, vor allem aber, wenn sie absolut unverfälscht ist.


    Vielleicht sind Sie der Meinung, solche Gedanken seien in unserem Kontext nicht ganz passend. Aber wenn Sie genau darüber nachdenken, werden Sie feststellen, dass dem wirklich nicht so ist. Ganz im Gegenteil: Sie können Ihnen viel über mich sagen, und so werden Sie das, was ich über das Kochen und Essen sage, besser verstehen können.
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  [image: IMG]


  Fleischgerichte


  Im nun folgenden Kapitel stelle ich Ihnen das Repertoire meiner Fleischgerichte, zumeist Braten und Ragouts, vor. Darunter finden Sie auch Vorschläge für die Zubereitung von Innereien. Was Sie hier jedoch nicht finden, sind Geflügel- und Wildgerichte, denen ich jeweils ein eigenes Kapitel gewidmet habe. Zum größten Teil handelt es sich um Familienrezepte, ein paar habe ich aber auch von meinen Reisen mitgebracht. Und vorab noch ein Hinweis zum Thema Ragù beziehungsweise Ragout: Ragù, das man zur Pasta serviert, wird in der Regel mit Hackfleisch zubereitet. In ein Ragout hingegen gehören richtige Fleischstücke oder Rouladen. Diese Sauce kann man aber ohne Weiteres auch zu einer schönen Pasta servieren.


  
    
      Neapolitanische Rindsrouladen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 dünne Scheiben Rindfleisch (à 150g)

        


        
          Petersilie

        


        
          2 – 3 Knoblauchzehen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Glas (200ml) Weißwein

        


        
          1,5kg gehäutete und entkernte Tomaten

        

      

    


    
      
        
          
            Verwenden Sie für dieses Gericht am besten Rindfleisch aus der Nuss. Das Fleisch klopfen und gegebenenfalls die Nervenstränge entfernen. 2 große Handvoll gehackte Petersilie mit den ebenfalls gehackten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer mischen und auf den Fleischscheiben verteilen. Die Scheiben aufrollen, mit Zahnstochern zustecken und bei starker Hitze in einer Kasserolle in wenig Öl rundherum anbraten. Anschließend mit dem Wein ablöschen und die Wärmezufuhr verringern. Sobald der Wein verdunstet ist, die Tomaten dazugeben und mit Salz würzen. Nun brauchen Sie die Rouladen nur noch mindestens 1 ½ Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Rindsrouladen auf Genueser Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 dünne Scheiben Rindfleisch (à 150g)

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          Petersilie

        


        
          ½ Möhre

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          1kg Zwiebeln

        

      

    


    
      
        
          
            Es ist eigentlich seltsam, dass dieses Gericht, das keine Tomaten, dafür aber sehr viel Zwiebel enthält, die Bezeichnung »auf Genueser Art« trägt. Ist es doch im Grunde sehr viel »neapolitanischer« als das erste. Freunde, die sich auf diesem Gebiet auskennen, haben mir erklärt, dass das Originalrezept aus Neapel stammt, und zwar aus der Zeit vor der Entdeckung Amerikas, als man die Tomate bei uns noch nicht kannte. Wie es nun allerdings zu dem Beinamen »auf Genueser Art« kam, konnte mir niemand erklären. Hat man es zu Ehren von Kolumbus so benannt? Das klingt wenig einleuchtend, denn schließlich war es ja Kolumbus, dem wir die Tomate indirekt verdanken. Wie dem auch sei – ich erkläre Ihnen jetzt, wie es gemacht wird. Die Rindfleischscheiben wie im Rezept »Neapolitanische Rindsrouladen« (siehe >) beschrieben vorbereiten. Anstelle der Petersilienmischung jedoch jeweils ½ Esslöffel geriebenen Parmesan, etwas gehackte Petersilie und 1 Stückchen Möhre auf den Scheiben verteilen. Aufrollen und mit Küchengarn zubinden oder mit Zahnstochern zustecken. Inzwischen einige Esslöffel Olivenöl in einem breiten, flachen Topf erhitzen und die fein geschnittenen Zwiebeln goldgelb darin anschwitzen. Die Rouladen darauflegen und einige Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen. Das Fleisch sollte danach sehr weich und die Zwiebeln werden zerfallen sein, beides sollte sich mit dem Fleischsaft zu einer Sauce verbunden haben. Das ist das alte Originalrezept, das weder mit Tomaten noch mit Wein zubereitet wird. Sie können das Gericht jetzt noch etwas ruhen lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist, und die Rouladen dann mit der Sauce servieren. Traditionell serviert man sie allerdings ohne Sauce und verwendet die – dann etwas dünnflüssigere – Sauce für ein Pastagericht. Bei neapolitanischen Hausfrauen hat es sich inzwischen übrigens eingebürgert, dem Gericht mit etwas Tomatenmark Farbe zu verleihen.

          

        

      

    

  


  
    
      Involtini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 dünne Scheiben Rindfleisch (à 70 – 80g)

        


        
          12 Scheiben Mortadella

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          trockener Weißwein

        


        
          1kg Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Involtini sind im Grunde nichts anderes als kleine, dünne Rouladen, bei denen es mehr auf die Füllung als auf die Sauce ankommt. Die Fleischscheiben leicht klopfen, jeweils mit 1 Scheibe Mortadella belegen, aufrollen und mit Zahnstochern zustecken. Die Knoblauchzehe in einem breiten, flachen Topf kurz in Olivenöl anschwitzen und die Involtini bei starker Hitze im heißen Öl rundherum goldbraun braten. Mit Weißwein ablöschen, die Tomaten und ein paar Basilikumblättchen hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Wärmezufuhr danach verringern und die Involtini 1Stunde köcheln lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Braciole
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          3 Scheiben Rindfleisch (à 200 – 250g)

        


        
          50g Speck

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Petersilie

        


        
          6 hauchdünne Scheiben roher Schinken

        


        
          6 dünne Scheiben Provolone

        


        
          2EL gewaschene Rosinen

        


        
          2EL Pinienkerne

        


        
          Öl zum Braten

        

      

    


    
      
        
          
            Eine »Braciola« ist eigentlich nichts anderes als eine große Roulade – und auch wieder nicht, wie wir später bei der Füllung sehen werden. Und um die Sache noch ein wenig zu »verkomplizieren«: Wenn Sie auf einer norditalienischen Speisekarte eine »Braciola« finden, dann wird man Ihnen dort keine Roulade, sondern eine ganz gewöhnliche Scheibe Fleisch servieren.

          

        


        
          
            Die »Braciola« ist so gehaltvoll, dass zwei Personen von einer Roulade satt werden. Die Fleischscheiben zunächst leicht klopfen, das Fett abschneiden und gegebenenfalls die Sehnen entfernen. Für die Füllung den fein gewürfelten Speck im Mörser mit der gehackten Knoblauchzehe und 1 großen Handvoll gehackter Petersilie zermahlen und die übrigen Zutaten – Schinken, Provolone, Rosinen und Pinienkerne – bereitstellen. Die Fleischscheiben zunächst mit Schinken und Käse belegen, etwas von der Petersilienmischung sowie ein paar Rosinen und Pinienkerne daraufgeben und die Scheiben aufrollen. Mit Küchengarn umwickeln und wie im Rezept »Neapolitanische Rindsroulade« (siehe >) beschrieben garen, was in diesem Fall allerdings einige Stunden dauert. Sind die Braciole gar, nehmen Sie sie aus dem Topf und lassen die Sauce noch etwas einkochen, sodass sie schön sämig wird.

          

        


        
          
            Die Braciole anschließend noch einmal ein paar Minuten in der Sauce erhitzen, auf einer Servierplatte anrichten, mit der Sauce überziehen und servieren.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Rindfleischspießchen mit Trüffel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          600g Rindfleisch

        


        
          Olivenöl

        


        
          Saft von 1 Zitrone

        


        
          Salz

        


        
          Pfefferkörner

        


        
          Petersilie

        


        
          Oregano

        


        
          80g Räucherspeck

        


        
          1 Trüffel

        

      

    


    
      
        
          
            Das Fleisch einige Stunden in einer Marinade aus Olivenöl (das Fleisch muss mit Öl bedeckt sein), Zitronensaft, 1 Teelöffel Salz, einigen Pfefferkörnern, gehackter Petersilie und Oregano marinieren. Anschließend aus der Marinade nehmen, in kleine Würfel schneiden und abwechselnd mit dem in hauchdünne Scheiben geschnittenen Speck auf Spieße stecken. Die Spieße braten und dabei hin und wieder mit der Marinade begießen. Die Spießchen auf Tellern anrichten und die Trüffel darüberhobeln. Diese Spießchen lassen sich zwar auf verschiedenste Art zubereiten, für mich ist diese aber die verführerischste.

          

        

      

    

  


  
    
      Roastbeef
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Roastbeef, Rinderfilet oder -lende

        


        
          Salz

        


        
          etwa 50g Rindertalg oder Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Als ich in England zum ersten Mal ein richtiges Roastbeef gegessen habe, war mir der Unterschied klar. In Frankreich und anderen Ländern muss es blutig sein, in England dagegen ist dieser Klassiker innen rosa und außen schön braun. Natürlich habe ich mich, wie immer, wenn mir etwas besonders gut schmeckt, nach dem Rezept erkundigt, und dieses soll das Beste sein:

          

        


        
          
            Das Fleischstück muss zunächst bridiert, also mit etwas Küchengarn umwickelt, werden damit es die Form behält. Danach wird es gesalzen, mit Rindertalg bepinselt (zur Not, aber wirklich nur zur Not, kann man auch Butter nehmen) und am Spieß – oder zumindest auf dem Grill – gegart (Roastbeef darf keinesfalls mit einem Topfboden in Berührung kommen). Die Garzeit hängt von der Dicke des Fleischstücks ab. Ob das Fleisch gar ist, lässt sich am besten feststellen, wenn man mit dem Finger daraufdrückt. Das Fleisch aber niemals mit einer Gabel einstechen. Sonst läuft der Fleischsaft heraus, und das Fleisch wird trocken. Und dann kann das Roastbeef auch schon aufgeschnitten werden. Ob Sie dünne oder dicke Scheiben bevorzugen, bleibt vollkommen Ihnen überlassen. Ich für meinen Teil mag lieber schöne, dicke Scheiben.

          

        

      

    

  


  
    
      Bolliti
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Stück Rinderlende (750g)

        


        
          1 Stück Bauchfleisch vom Rind (750g)

        


        
          2 Gewürznelken

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          2 Möhren

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Kirschtomaten

        


        
          Pfefferkörner

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Traditionell besteht dieser italienische Fleischtopf – vor allem im Piemont – aus einer Vielzahl unterschiedlicher Fleischstücke und sorten: verschiedenen Stücken vom Rind, einschließlich der Zunge, einem Kalbskopf, einem Cotechino (einer pikanten Kochwurst aus Schweinefleisch) und einem Kapaun oder Huhn. Ein derart aufwendiges Essen wird jedoch nur bei besonderen Gelegenheiten und für viele Gäste zubereitet.

          

        


        
          
            Ich persönlich finde, man kann sich durchaus auch auf nur zwei Fleischstücke beschränken: ein mageres, kompaktes Lendenstück und als Kontrast ein eher fettes Bauchfleisch. Das Fleisch muss ausreichend lange gekocht werden, damit es weich ist und sich mühelos schneiden lässt, es sollte aber auch nicht zu lange kochen, sonst wird es zäh und die wertvollen Nährstoffe gehen verloren.

          

        


        
          
            Auf 1,5kg Fleisch sollten Sie 4 – 5 Liter Wasser rechnen. Kochen Sie das Ganze in einem großen Kochtopf auf und schäumen das Wasser nach dem Aufkochen ab. Anschließend fügen Sie die jeweils mit 1 Gewürznelke gespickten Zwiebeln, Möhren, Sellerie, ein paar geviertelte Kirschtomaten und ein paar Pfefferkörner zu und würzen alles mit Salz. Die Kochzeit beträgt etwa 3Stunden (dabei stets darauf achten, dass das Wasser nicht überkocht). Das gekochte Fleisch serviert man heiß in einer Schüssel und fügt noch ein paar Schöpflöffel Brühe hinzu. Dazu kann man verschiedene pikante Saucen, Mixed Pickles oder verschiedene Gemüse reichen. Ich esse meinen Bollito am liebsten so: eine schöne Scheibe Fleisch mit nativem Olivenöl beträufeln und mit etwas grobem Salz und etwas frischem Pfeffer bestreut – einfach herrlich.

          

        

      

    

  


  
    
      Rindfleisch mit Tomaten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          etwa 600g gekochtes

        


        
          Rindfleisch

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ (100ml) Glas Rotwein

        


        
          300g Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Brühe (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Aus kalten gekochten Rindfleischresten lässt sich im Nu dieses leckere Gericht zaubern: Das Fleisch in gut 1cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel in Ringe schneiden und in einigen Esslöffeln Öl anbraten. Das Fleisch in die Pfanne geben, auf beiden Seiten anbräunen und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Wein angießen und verdunsten lassen. Die in schmale Spalten geschnittenen Tomaten dazugeben, gegebenenfalls noch etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen und das Ganze etwas kochen lassen. Zum Schluss einige Basilikumblättchen in die Sauce rühren.

          

        

      

    

  


  
    
      Rindfleisch alla pizzaiola
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Petersilie

        


        
          Oregano

        


        
          etwa 600g Tomaten

        


        
          etwa 600g gekochtes Rindfleisch

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Brühe (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Noch köstlicher lassen sich gekochte Rindfleischreste auf diese Weise verarbeiten: Öl in einer Pfanne erhitzen, den gehackten Knoblauch und etwas gehackte Petersilie, 1 kleine Messerspitze Oregano und die in sehr dünne Spalten geschnittenen Tomaten hinzufügen. Das Fleisch in dünne Scheiben schneiden und in der Pfanne erhitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen, gegebenenfalls noch etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen und das Ganze noch etwas kochen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Roastbeef in der Salzkruste
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          2kg grobes Salz

        


        
          1kg Rinderlende, -filet oder Roastbeef

        

      

    


    
      
        
          
            Hier handelt es sich natürlich nicht um ein echtes Roastbeef, aber man verwendet dafür die gleichen Fleischstücke. Den Boden eines Bräters mit Salz bedecken. Das Fleisch daraufsetzen und vollständig – etwa 1 Finger hoch – mit Salz bedecken. Den Bräter in den Backofen (200 °C) schieben und das Fleisch garen, bis das Salz eine rötliche Färbung angenommen hat. Die Salzkruste aufbrechen, das Fleisch herausnehmen und mit einem Backpinsel die letzten Salzreste entfernen. Das Fleisch aufschneiden und mit Mixed Pickles oder Bratkartoffeln servieren. Dieses Rezept kommt vollkommen ohne Gewürze, Saucen und Fett aus. Sie können das Fleisch aber, bevor sie es mit Salz bedecken, mit einem Rosmarinzweig aromatisieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Beefsteak mit Zwiebeln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          3 mittelgroße Zwiebeln

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Zucker

        


        
          4 Scheiben Rinderfilet, Roastbeef oder Rumpsteak

        

      

    


    
      
        
          
            Für ein Beefsteak nimmt man in der Regel ein besonders gutes Stück vom Rind, das etwa vier Finger dick sein sollte. Beefsteaks werden nicht gegrillt, sondern in der Pfanne gebraten. Damit der Fleischsaft nicht herausläuft und das Fleisch an Geschmack verliert, niemals mit einer Gabel hineinstechen. Zunächst die Zwiebeln in Scheiben schneiden und in einer Mischung aus Olivenöl und Butter goldgelb anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Nun die Beefsteaks in der Pfanne braten. Sobald sie gar sind, mit den Zwiebeln bedecken und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Beefsteak mit Pilzen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten FÜR 4 Personen

        


        
          300g Pilze

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Petersilie

        


        
          4 Scheiben Rinderfilet, Roastbeef oder Rumpsteak

        

      

    


    
      
        
          
            Zunächst die Pilze braten. Frische Pilze in dünne Scheiben, getrocknete Pilze (die Sie zuvor natürlich in lauwarmem Wasser eingeweicht haben) in kleine Stücke schneiden und in wenig Butter in der Pfanne braten, sparsam salzen und zum Schluss etwas gehackte Petersilie hinzufügen. Die Beefsteaks wie auf > beschrieben in der Pfanne braten und anstelle der Zwiebeln die Pilze darauf verteilen.

          

        

      

    

  


  
    
      Beefsteak mit Kapernsauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten FÜR 4 Personen

        


        
          4 Handvoll Kapern

        


        
          4 Sardellenfilets in Salzlake

        


        
          Olivenöl

        


        
          4 Scheiben Rinderfilet, Roastbeef oder Rumpsteak

        

      

    


    
      
        
          
            Gerne werden Beefsteaks auch mit einer Kapernsauce serviert. Dazu die Kapern hacken. Die Sardellenfilets entgräten, gründlich abspülen und ebenfalls hacken. Einige Esslöffel Olivenöl in einer kleinen Stielkasserolle erhitzen, Kapern und Sardellen hineingeben und so lange braten, bis die Sardellen zerfallen sind und eine sämige Sauce entstanden ist. Die Beefsteaks wie auf > beschrieben braten und mit der Sauce überziehen.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]


    

  


  
    Barbecue-Saucen
  


  Natürlich werde ich meinen potenziellen amerikanischen Lesern hier jetzt nicht erklären, was ein Barbecue ist und wie es entstanden ist, und ich werde auch nicht darauf eingehen, welche Möglichkeiten es gibt, um Fleisch im Freien zu grillen. Es sei aber erwähnt, dass sich das Grillen im Freien auch in Europa großer Beliebtheit erfreut. Ich erinnere mich da an ein herrliches Grillfest im Golfklub im schweizerischen Bürgenstock, wo ich gelegentlich Urlaub mache. Man grillte das Fleisch dort über einem Holzfeuer aus Weinstöcken, das ihm ein unvergleichliches Aroma verlieh. Auf Sardinien verwendet man für die Holzfeuer, über denen man ganze Schweine, Wildschweine oder Lämmer zu grillen pflegt, das duftende Holz aus den am Meer gelegenen Wäldern. Ich finde so etwas außerordentlich faszinierend und möchte mit den folgenden Saucenrezepten meinen bescheidenen Beitrag dazu leisten, dass Ihr Grillfleisch noch ein wenig besser schmeckt.


  
    
      Salsa Peverada
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          200g Kalbsleber

        


        
          2 Sardellenfilets

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Schale von 1 Bio-Zitrone

        


        
          in Essig eingelegte Perlzwiebeln und Peperoni

        


        
          Pfeffer

        


        
          Salz

        


        
          2EL geriebener Parmesan

        


        
          2EL Paniermehl

        


        
          Olivenöl

        


        
          Essig

        


        
          gemahlener Ingwer

        

      

    


    
      
        
          
            Diese alte venezianische Sauce serviert man normalerweise zu gebratenem Perlhuhn. Ich finde aber, Sie passt auch zu anderem Fleisch. Die Leber, die Sardellen, 1 Knoblauchzehe, die Zitronenzeste, ein paar Perlzwiebeln und Peperoni hacken und alles mit 1 kräftigen Prise Pfeffer und Salz, dem geriebenen Parmesan und dem Paniermehl vermengen. Die zweite Knoblauchzehe im Ganzen in 2 Esslöffeln Olivenöl goldgelb anschwitzen und danach aus der Pfanne nehmen. Die Lebermischung in die Pfanne geben und ebenfalls anschwitzen. Dabei nach und nach einige Esslöffel Essig und 1 Messerspitze Ingwer hinzufügen. Ob die Sauce eher dick- oder dünnflüssig werden soll, liegt bei Ihnen. Das kommt darauf an, ob Sie damit das Fleisch bestreichen wollen oder ob Sie sie als Sauce für ein bestimmtes Gericht verwenden wollen.

          

        

      

    

  


  
    
      Roquefortsauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          150g Roquefort

        


        
          80g Butter

        


        
          80g Sahne

        


        
          2 Schalotten (oder 2 Zwiebeln)

        


        
          1 – 2EL Worcestersauce

        

      

    


    
      
        
          
            Den Roquefort mit Butter und Sahne zu einer glatten Creme verrühren. Das geht am besten mit einem Holzspatel. Zum Schluss noch die geriebenen Schalotten oder Zwiebeln und die Worcestersauce (Ich finde ja: Je mehr Sie davon nehmen, desto besser schmeckt die Sauce.) unterrühren. Die Roquefortsauce passt besonders gut zu Beefsteak und anderem gebratenem Fleisch.

          

        

      

    

  


  
    
      Mariniertes Chateaubriand
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Chateaubriand (etwa 700g)

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1EL Essig

        


        
          Rosmarin

        

      

    


    
      
        
          
            Das Chateaubriand ist ein doppeltes Steak, das aus der Mitte des Rinderfilets geschnitten wird. Die Fleischscheibe muss relativ dick sein, sonst ist es kein richtiges Chateaubriand. Das hat den Vorteil, dass davon gleich mehrere Personen satt werden. Die Zubereitung ist denkbar einfach: Man grillt es einfach erst auf der einen, dann auf der anderen Seite und würzt es danach mit Salz und Pfeffer.

          

        


        
          
            Diese Variante ist eine absolute Köstlichkeit und beweist für mich einmal mehr, dass Paris eben tatsächlich ein wahres Eldorado für Feinschmecker ist. Das Chateaubriand 24Stunden in einer Marinade aus einigen Esslöffeln Olivenöl, dem geschälten und gehackten Knoblauch, dem Essig und dem Rosmarin, Pfeffer und Salz ziehen lassen. Das Fleisch während des Marinierens gelegentlich wenden. Anschließend gut abtropfen lassen und so wie es ist auf den Grill legen.

          

        

      

    

  


  
    
      Kotelett auf Mailänder Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 Kalbskoteletts mit Knochen (etwa 1cm dick)

        


        
          4 Eigelb

        


        
          Paniermehl

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Die großen Mailänder Küchenchefs sind mit Recht stolz auf dieses Kotelett, und sie räumen auch gerne ein, dass dabei das Wiener Schnitzel Pate gestanden hat – und nicht etwa umgekehrt. Man verwendet dafür ein Kalbskotelett, das in Eigelb und Paniermehl gewendet und anschließend in Butter gebraten wird. Damit es perfekt gelingt, sind allerdings ein paar Kleinigkeiten zu beachten. Der Knochen darf nicht entfernt werden. Er wird vor dem Servieren traditionell übrigens mit einer aus Papier ausgeschnittenen Margerite verziert. Das sieht ausgesprochen elegant aus. Doch abgesehen vom ästhetischen Aspekt glaube ich, dass der Knochen und auch das Fett dem Fleisch mehr Geschmack verleiht. Außerdem sollte man darauf achten, dass das Kotelett weder zu dick noch zu dünn ist. Ein Zentimeter ist ideal. Die Zubereitung selbst ist ganz einfach: Das Kotelett zunächst im verquirlten Eigelb und danach im Paniermehl wenden, anschließend in der zerlassenen Butter braten und erst unmittelbar vor dem Servieren mit Salz würzen. Noch besser wird es allerdings, wenn man es nach traditioneller Art zuerst kurz in der zerlassenen Butter, dann im Paniermehl, im Eigelb und danach noch einmal im Paniermehl wendet. Denn auf diese Weise bekommt es eine herrliche Kruste.

          

        

      

    

  


  
    
      Schnitzel auf Bologneser Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Kalbsschnitzel (à 100g)

        


        
          6 Eigelb

        


        
          Paniermehl

        


        
          Schweineschmalz oder Butter

        


        
          6 Scheiben roher Schinken

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          1 Trüffel

        

      

    


    
      
        
          
            Der Stolz der Bologneser Küchenchefs, die ihre Stadt zu Recht die kulinarische Hauptstadt Italiens nennen, sind diese Kalbsschnitzel. Sie müssen dafür nicht unbedingt Schnitzel verwenden, einfache Kalbfleischscheiben eignen sich ebenso. Das Fleisch leicht klopfen (die Schnitzel sollten nicht ganz 1cm dick sein), in den verquirlten Eigelben und im Paniermehl wenden und in Schweineschmalz (oder ersatzweise in Butter) braten. Bis dahin ist alles genauso wie beim Mailänder Kotelett. Das Bologneser Schnitzel ist damit aber noch lange nicht fertig. Die Schnitzel werden nun nämlich noch mit je 1 Scheibe Schinken belegt, mit etwas Parmesan bestreut und mit ein paar Trüffelscheibchen garniert und müssen danach noch in den Backofen (180 °C), bis der Käse geschmolzen ist.

          

        

      

    

  


  
    
      Rinderschmorbraten mit Pilzen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Stück Rindfleisch (etwa 1kg)

        


        
          etwa 100g Pancetta; in kurze, schmale Streifen geschnitten

        


        
          Rotwein

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Pfefferkörner

        


        
          1 – 2 Lorbeerblätter

        


        
          100g Schinkenfett

        


        
          Mehl

        


        
          100g Pilze

        


        
          Salz

        


        
          Fleischbrühe

        

      

    


    
      
        
          
            Das Fleisch zunächst mit den Pancettastreifen spicken und über Nacht in einer Marinade aus Rotwein (man rechnet etwa ½ Flasche pro Kilogramm Fleisch), 1 in Scheiben geschnittenen Zwiebel, dem klein geschnittenen Sellerie, den geschälten Knoblauchzehen, einigen Pfefferkörner und den Lorbeerblättern einlegen. Am nächsten Tag die zweite Zwiebel in einem breiten, flachen Topf im gehackten Schinkenfett goldgelb anschwitzen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, mit Küchenpapier trocken tupfen und leicht mit Mehl bestäuben. In den Topf geben und rundherum anbräunen. Die klein geschnittenen Pilze (wenn Sie getrocknete Pilze verwenden, die Pilze vorher in lauwarmem Wasser einweichen) dazugeben, die Marinade in den Topf gießen und mit Salz würzen. Den Deckel auflegen und das Fleisch etwa 3Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen. Dabei von Zeit zu Zeit prüfen, ob noch genug Flüssigkeit im Topf ist, und gegebenenfalls etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen. Den Braten anschließend aufschneiden. Die Sauce, die sich gebildet hat, durch ein Sieb passieren und das Fleisch damit überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Stufato
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Stück Rindfleisch (1kg)

        


        
          100ml Olivenöl

        


        
          1EL Butter

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          2 Stangen Sellerie

        


        
          2 Möhren

        


        
          600g Kartoffeln

        


        
          600g Mairüben

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Auch dies ist ein Schmorbraten. Bei dieser alten Zubereitungsart wird das Fleisch jedoch vorher nicht in einer Marinade eingelegt, sondern kommt mit dem Öl und der Butter direkt in den Topf. Danach wird das Fleisch mit dem grob gehackten Gemüse bedeckt und man lässt das Ganze bei starker Hitze aufkochen. Die Wärmezufuhr anschließend verringern, mit Salz und Pfeffer würzen und das Fleisch zugedeckt 2, besser noch 3Stunden schmoren lassen. Den fertigen Braten aufschneiden, die Sauce durch ein Sieb passieren und das Fleisch unmittelbar vor dem Servieren damit überziehen. Noch besser schmeckt die Sauce, wenn man sie mit etwas nativem Olivenöl und dem Saft einer Zitrone verfeinert.

          

        

      

    

  


  
    
      Rindfleischragout mit Kartoffeln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Rindfleisch aus der Keule in kleinen Stücken

        


        
          Speck, Öl oder Butter

        


        
          1EL gehackte

        


        
          Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Majoran

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Glas (200ml) trockener Weißwein

        


        
          100ml Tomatensauce

        


        
          1,2kg gekochte Kartoffeln

        

      

    


    
      
        
          
            Für diese italienische Version des Gulaschs eignet sich am besten das etwas knorpelige Fleisch aus der Keule, das beim Schmoren besonders zart wird. Manche Leute bevorzugen zwar andere magerere und kompaktere Fleischstücke, aber ich halte das für einen Fehler. Denn ich meine: Entweder richtig oder gar nicht. Das Fleisch lassen Sie sich am besten schon vom Metzger klein schneiden.

          

        


        
          
            Einige Esslöffel fein gewürfelten Speck (ersatzweise Öl oder Butter) auslassen und die Zwiebel mit der gehackten Knoblauchzehe, einigen Majoranblättchen und dem ebenfalls gehackten Sellerie anschwitzen, bis das Gemüse Farbe annimmt. Das Fleisch in den Topf geben und rundherum anbräunen. Mit Salz und Pfeffer würzen und den Wein angießen. Sobald der Wein verdunstet ist, die Tomatensauce einrühren und gegebenenfalls noch etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen. Den Deckel auflegen und das Fleisch einige Stunden schmoren lassen. Am Ende der Kochzeit die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazugeben und einige Minuten erhitzen.

          

        

      

    

  


  
    
      Hackfleischbällchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          etwa 400g Rindfleisch

        


        
          200g Hähnchenfleisch

        


        
          50g Bratwurst (oder Mettwurst)

        


        
          2 Eier

        


        
          2 – 3EL Paniermehl

        


        
          2 – 3EL geriebener Käse

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Olivenöl

        


        
          200g Sahne

        


        
          2 – 3EL Ketchup

        

      

    


    
      
        
          
            Man nehme Hackfleisch, geriebenen Käse, Eier und Paniermehl, vermenge das Ganze, forme daraus kleine Bällchen, brate diese in Butter oder Olivenöl und verfeinere sie nach Belieben noch mit Tomate oder anderen Zutaten und Gewürzen – das Ergebnis wird immer eine leckere Sache sein. Und jeder, ob Profi oder Hobbykoch, wird Ihnen sagen, dass er dieser Mischung mit irgendeiner Zutat noch eine besondere, persönliche Note verleiht. Das Rezept für diese Hackfleischbällchen habe ich von einer Freundin aus Mailand. Das Rind- und das Hähnchenfleisch fein hacken, das Wurstbrät, die Eier, Paniermehl, Käse, etwas Salz, Pfeffer und Muskat hinzufügen und die Zutaten sorgfältig vermengen. Kleine Bällchen aus dem Teig formen und in einer Pfanne in etwas Olivenöl braten. Das Öl bis auf einen winzigen Rest wegschütten, Sahne und das Ketchup in die Pfanne gießen, gut verrühren und das Ganze noch etwa 10 Minuten köcheln lassen, bis die Hackfleischbällchen gar sind und die Sauce etwas eingedickt ist.

          

        

      

    

  


  
    
      Orientalischer Hackbraten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          700g Rinderhackfleisch

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 – 2 Knoblauchzehen

        


        
          Kreuzkümmelsamen

        


        
          2 hart gekochte Eier

        


        
          1 Eigelb

        


        
          Paniermehl

        


        
          Olivenöl

        


        
          700ml Tomatensauce

        

      

    


    
      
        
          
            Diesen Hackbraten habe ich mit Begeisterung gegessen, als ich am Roten Meer war. Er lässt sich aber selbstverständlich überall zubereiten. Das Hackfleisch zu einem Kreis ausrollen. Mit Salz, Pfeffer und dem sehr fein gehackten Knoblauch (am allerbesten ist es sogar, wenn Sie ihn im Mörser zu Brei zermahlen) und Kreuzkümmel bestreuen. In der Mitte eine Vertiefung in das Fleisch drücken und die Eier (die Sie zuvor natürlich gepellt haben) hineinsetzen. Das Fleisch zu einem Laib formen, mit dem verquirlten Eigelb bepinseln und in Paniermehl wenden. Den Hackbraten in einer Pfanne rundherum in Olivenöl anbraten. Wenn der Braten außen beginnt braun zu werden, die mit etwas Salz gewürzte Tomatensauce dazugeben und den Hackbraten ruhig weitergaren. Vor dem Servieren aufschneiden und die Sauce dazu reichen. Die hart gekochten Eier schmecken nicht nur gut, sie sollen vor allem verhindern, dass das Fleisch innen nicht ganz gar wird.

          

        

      

    

  


  
    
      Kalbsbraten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Stück Kalbfleisch (1kg)

        


        
          Salz

        


        
          50ml Olivenöl und 50g Schweineschmalz (oder 100ml Olivenöl)

        


        
          250g Zwiebeln

        


        
          250g Tomaten

        

      

    


    
      
        
          
            Das Kalbfleisch vor dem Garen bridieren, also mit etwas Küchengarn umwickeln, damit es seine Form behält. Mit Salz würzen und mit Öl und Schmalz in einen großen Bräter geben. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und die klein geschnittenen Tomaten dazugeben und das Fleisch bei geringer Hitze (170°) mindestens 1 ½ Stunden im Backofen garen. Anschließend aufschneiden und mit dem restlichen Topfinhalt auf einer Servierplatte anrichten.

          

        

      

    

  


  
    
      Kalbfleisch alla pizzaiola
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Stück Kalbfleisch (600g)

        


        
          Olivenöl

        


        
          5 – 6 Tomaten

        


        
          1 – 2 Knoblauchzehen

        


        
          Oregano

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          trockener Weißwein

        

      

    


    
      
        
          
            Das Kalbfleisch in Scheiben à 40 – 50g schneiden und die Scheiben leicht klopfen. In einem Topf mit Olivenöl, den klein geschnittenen Tomaten, dem gehackten Knoblauch, Oregano, Salz und Pfeffer garen. Gegen Ende der Kochzeit einen Schuss trockenen Weißwein hinzufügen.

          

        

      

    

  


  
    
      Piccatine di vitello
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          600g Kalbsfilet oder Kalbsnuss (in Scheiben à 30 – 40g)

        


        
          Salz

        


        
          Mehl

        


        
          Butter

        


        
          100g roher Schinken

        


        
          Saft von ¼ Zitrone

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Die Kalbfleischscheiben sparsam salzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne einige Minuten in Butter braten. Gekrönt werden die Kalbsschnitzel mit einem Sößchen, für das man den klein geschnittenen Schinken in der verbliebenen Butter brät und das Ganze mit dem Zitronensaft ablöscht. Die Schnitzel auf einer vorgewärmten Servierplatte anrichten, mit der Sauce überziehen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Saltimbocca alla romana
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          600g Kalbsnuss (in Scheiben à 40 – 50g)

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          12 hauchdünne Scheiben Schinken

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          Butter

        


        
          1 Glas (200ml) trockener Weißwein

        


        
          Mehl

        

      

    


    
      
        
          
            Saltimbocca – Spring-in-den-Mund –, schon der Name dieses Gerichts und die Vorstellung, dass einem die kleinen Fleischröllchen in den Mund springen könnten, lässt mir das Wasser im Munde zusammenlaufen. Die Fleischscheiben sollten in etwa die gleiche Dicke haben wie für die Piccatine (siehe oben), können vielleicht eine Spur dicker sein. Das Fleisch sparsam mit Salz und Pfeffer würzen. Jede Scheibe mit 1 Schinkenscheibe (einen kleinen Fettrand kann man hier ruhig stehen lassen, dadurch wird das Fleisch beim Garen zarter) und 1 Salbeiblatt belegen. Die Scheiben aufrollen (es handelt sich hier ja schlussendlich um nichts anderes als einen Involtino), mit Zahnstochern zustecken und kurz in Mehl wenden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und das Fleisch rundherum goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einer Platte anrichten. Den Bratfond mit dem Weißwein ablöschen, mit ½ Esslöffel Mehl binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald der Wein verkocht ist, die Saltimbocca mit der Sauce überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Kalbsschnitzel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          8 Scheiben Kalbfleisch aus der Nuss à 100g

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Eier

        


        
          Mehl

        


        
          Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Die Fleischscheiben für dieses Gericht sollten etwas größer sein als bei den Piccatine und den Saltimbocca. Die Scheiben leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer würzen und dann zunächst durch die verquirlten Eier ziehen und danach in Mehl wenden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel goldbraun braten. Mehr ist hier nicht zu tun.

          

        

      

    

  


  
    
      Vitello tonnato
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Kalbfleisch aus der Keule

        


        
          2 – 3 (etwa 300ml) Gläser Weißwein

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Möhre

        


        
          2 Gewürznelken

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          150g Thunfisch im eigenen Saft

        


        
          abgespülte Anchovis

        


        
          2 hart gekochte Eier

        


        
          Saft von 1 Zitrone

        


        
          1EL Essig

        


        
          Zucker

        


        
          Kapern

        

      

    


    
      
        
          
            Diese Mailänder Spezialität kann man ganz einfach auch mit kalten, aufgeschnittenen Bratenresten zubereiten, die man mit einer pikanten Sauce aus Thunfisch, Anchovis und Kapern überzieht. Das Originalrezept, so wie man es mir beigebracht hat, sieht allerdings etwas anders aus. Hier wird das – rohe – Fleisch über Nacht in einer Marinade aus Weißwein, Zwiebel, Möhre, Gewürznelken, Salz und Pfeffer eingelegt. Am nächsten Tag brät man es in etwas Öl goldbraun. Anschließend die Marinade angießen und das Fleisch langsam garen. Abkühlen lassen und in relativ dünne Scheiben schneiden. Die Kochflüssigkeit mit Thunfisch, ein paar Anchovis, den hart gekochten Eigelben, Zitronensaft, 2 Esslöffeln Olivenöl, dem Essig und 1 Prise Zucker durch ein Sieb passieren. Die Sauce kräftig durchrühren, die Fleischscheiben damit überziehen und mit Kapern bestreut servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Schweineragout
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Stück mageres Schweinefleisch (1kg)

        


        
          Petersilie

        


        
          Knoblauch

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          Weißwein

        


        
          1kg gehäutete und entkernte Tomaten

        

      

    


    
      
        
          
            In das Fleisch – zum Beispiel mit einer dicken Nadel – kleine Löcher bohren und diese mit einer Mischung aus gehackter Petersilie, gehacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer füllen. Das Fleisch anschließend bridieren, also mit etwas Küchengarn umwickeln, und in einem relativ großen, breiten, flachen Topf in etwas Olivenöl anbraten. Den Wein angießen und verdunsten lassen. Zum Schluss die Tomaten dazugeben und das Ganze einige Stunden bei geringer Hitze schmoren lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten, mit der Sauce aus dem Topf überziehen und heiß servieren.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Porchetta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 15 – 20 Personen

        


        
          1 Ferkel

        


        
          Speck

        


        
          Weißwein

        


        
          Schweineschmalz

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Rosmarin

        

      

    


    
      
        
          
            Porchetta heißt nicht nur diese berühmte römische Spezialität, porchetta ist auch das römische Wort für das Ferkel. Das Ferkel sollte etwa sechs Monate alt sein, dann ist das Fleisch bereits zart, aber nicht mehr so fett. Vergewissern Sie sich außerdem, dass das Tier nach dem Schlachten vollständig ausbluten konnte. Das Ferkel fachgerecht ausnehmen und anschließend in kochendes Wasser legen, um die Borsten zu entfernen. Sie können sich aber auch ein bereits vorbereitetes Ferkel kaufen, müssen sich dann aber auch Leber, Herz und Nieren des Tieres mitgeben lassen. Diese gesäuberten Innereien hacken und mit dem Speck anbraten. Sobald der Speck braun wird, ½ Glas Weißwein hinzufügen und die Innereien warm stellen. Das Ferkel innen mit Schweineschmalz einreiben, mit Salz und Pfeffer würzen, mit der Speckmischung und reichlich Rosmarin füllen und zunähen. Das Tier außen ebenfalls mit Schweineschmalz einreiben und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf ein Backblech legen und bei starker Hitze (200 °C) einige Stunden im Backofen garen. Das Blech muss nicht eingefettet werden. Das Ferkel während des Bratens von Zeit zu Zeit mit dem Bratfond begießen. Die Porchetta vor dem Servieren in dicke Scheiben schneiden. Sie eignet sich hervorragend für Feste und Partys, weil sie auch kalt ausgesprochen vorzüglich schmeckt.

          

        

      

    

  


  
    
      Cotechino »im Hemd«
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Cotechino (ital. Kochwurst)

        


        
          1 große Scheibe Kalbfleisch (etwa 400g)

        


        
          5 – 6 Pilze

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Möhre

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses uralte Gericht aus der Emilia-Romagna kam unvermutet zu neuen Ehren, nachdem mein Freund und Berater Vincenzo Buonassisi in seinen Kolumnen und im Fernsehen darüber berichtet hatte. Ich habe auch einmal versucht, es nachzukochen, und hoffe, ich habe alles richtig gemacht. Es ist nämlich ein sehr ungewöhnliches Gericht.

          

        


        
          
            Den Cotechino zunächst kurz in kochendes Wasser legen, um die Schwarte, von der die Wurst umhüllt ist, zu entfernen. Danach wird »das Hemd« in Gestalt einer schönen Scheibe Kalbfleisch angelegt. Die Scheibe muss relativ groß sein, damit sie die Wurst vollständig umhüllt. Zwischen der Wurst und dem Fleisch die fein gehackten Pilze verteilen und das Ganze mit Küchengarn umwickeln, damit »das Hemd« nicht aufgeht. Den Cotechino mit etwas Öl und dem grob gehackten Gemüse in einer Kasserolle auf den Herd geben. Salz und Pfeffer sind nicht nötig, da die Wurst bereits genug davon enthält. Sobald das Fleisch Farbe annimmt, etwas lauwarmes Wasser angießen und bei geringer Hitze verkochen lassen. Den Vorgang so lange wiederholen, bis die Wurst und das Fleisch gar sind. Den Cotechino anschließend in Scheiben schneiden. Auf dem Teller sehen die Scheiben mit dem rötlichen Kreis in der Mitte und dem Kalbfleischring außen herum sehr dekorativ aus. Die Pilzstückchen sind zwar kaum noch zu sehen, verleihen dem Ganzen aber ein wunderbares Aroma. Den Bratfond kann man durch ein Sieb seihen und die Scheiben damit überziehen oder man reichert ihn mit klein geschnittener Pancetta oder Schinken an und serviert ihn mit einer schönen Portion Tagliatelle.

          

        

      

    

  


  
    
      Zampone mit Linsen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Einweichzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Schweinsfuß

        


        
          600g Linsen

        


        
          Salz

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 Tomaten

        


        
          Basilikum

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Ferrari, Zampone, Lambrusco: eine Automarke, gefüllter Schweinsfuß und Wein, das sind die drei großen Flaggschiffe der schönen Stadt Modena. Der gefüllte Schweinsfuß mit Linsen erfreut sich allerdings nicht nur in Modena, sondern in ganz Italien großer Beliebtheit. Er wird traditionell an Neujahr serviert, denn man sagt, dass er dann für das ganze Jahr Glück bringe.

          

        


        
          
            Einen Zampone richtig zu kochen, ist nicht weiter schwierig, vorausgesetzt man kennt die Tricks. Ich hatte das Glück, während der Dreharbeiten zu Mortadella von der Mutter der Küche von Modena (und der Emilia-Romagna), Telesforo Fini, höchstpersönlich in die Kunst der Zubereitung dieses Juwels der Gastronomie eingeweiht worden zu sein. Und dabei kam ich, in ihrem alten Restaurant in Modena, auch noch in den Genuss der vielen von ihr ersonnenen Varianten des Zampone.

          

        


        
          
            Zunächst muss der Schweinsfuß über Nacht in kaltes Wasser gelegt werden. Unmittelbar vor dem Kochen bohrt man mit einer dicken Nadel ein paar große Löcher in die Schwarte, die das Fleisch umhüllt. Dadurch wird verhindert, dass die Schwarte im heißen Wasser aufplatzt. Anschließend schlägt man den Zampone fest in ein Geschirrtuch ein und befestigt dieses mit Küchengarn. Nun muss der Schweinsfuß nur noch in reichlich Wasser gekocht werden. Damit die Schwarte schön weich und das Fleisch butterzart wird, müssen Sie dafür allerdings mindestens 6Stunden einplanen. Wie Sie die Linsen kochen, lesen Sie im Rezept »Linsensuppe mit Pasta« auf > nach.

          

        

      

    

  


  
    
      Lammragout mit Erbsen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          1kg Lammbrust und Lammkoteletts (oder Kalbfleisch)

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Petersilie

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          500g Erbsen

        


        
          Brühe (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Normalerweise wird dieses Gericht mit Lammbrust und Lammkoteletts zubereitet, manche verwenden aber auch Kalbfleisch. Die Fleischstücke in einem großen, breiten Topf mit der gehackten Zwiebel und ein paar Stängeln Petersilie in einer Mischung aus Olivenöl und Butter anbräunen. Mit Salz und Pfeffer würzen, die Erbsen dazugeben und das Fleisch weich garen. Dabei gegebenenfalls etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen, sollte die Bratflüssigkeit zu stark verkochen.

          

        


        
          
            Anstelle der Erbsen kann man auch Artischocken oder Kartoffelscheiben nehmen oder die Erbsen mit Artischocken kombinieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratene Lammkeule und Erbsen mit Ei
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Lammkeule (800g)

        


        
          Rosmarin

        


        
          1 – 2 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          trockener Weißwein

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          50g Schinken

        


        
          600g Erbsen

        


        
          2 Eier

        


        
          2EL geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Essen, das eigentlich aus zwei verschiedenen Gerichten besteht, ist meine besondere Spezialität, auch wenn ich es nicht erfunden habe. Zuerst die Lammkeule mit 1 Rosmarinzweig und den grob gehackten Knoblauchzehen in einen mit Öl eingefetteten Bräter legen. Mit Öl begießen, mit Salz und Pfeffer würzen und für etwa 1 ½ Stunden in den Backofen (200 °C) schieben. Nach der Hälfte der Zeit die Keule mit Weißwein begießen und wenden, damit sie rundherum braun wird.

          

        


        
          
            In der Zwischenzeit die gehackte Zwiebel mit dem fein gewürfelten Schinken anbraten. Die Erbsen (nehmen Sie die besonders kleinen, zarten) dazugeben und köcheln lassen. Die Eier in einer Schüssel kräftig mit dem Parmesan und 1 Prise Salz verrühren. Die Erbsen, sobald sie gar sind, in eine Pfanne (möglichst eine gusseiserne) geben und bei starker Hitze die Eiermischung darübergießen. Dabei laufend und sehr schnell rühren, damit kein Rührei entsteht, sondern die einzelnen Erbsen lediglich mit Ei überzogen sind. Die Lammkeule auf einer Platte anrichten, die Erbsen rundherum verteilen und sofort servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Moussaka
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          500g Hammel- oder Lammfleisch

        


        
          200g Pilze

        


        
          200g gehäutete und entkernte Tomaten

        


        
          2EL Tomatenmark

        


        
          Petersilie

        


        
          Salz

        


        
          gemahlener Ingwer (oder Cayennepfeffer)

        


        
          5-6 Auberginen

        


        
          Mehl

        


        
          Paniermehl

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Dies ist wiederum ein orientalisches Gericht, aber ich denke, es schmeckt wirklich überall. Die fein geschnittene Zwiebel mit der ebenfalls fein geschnittenen Knoblauchzehe in 2 Esslöffeln Öl anschwitzen. Das sehr fein geschnittene (aber nicht gehackte) Fleisch dazugeben und unter gelegentlichem Wenden braten, bis sich ein schöner Fond gebildet hat. Die klein geschnittenen Pilze, Tomaten, Tomatenmark und 1 Handvoll gehackte Petersilie hinzufügen. Das Ganze mit je 1 Prise Salz und Ingwer (oder Cayennepfeffer) würzen, noch einige Minuten kochen lassen und danach warm stellen. Die Auberginen der Länge nach in dünne Scheiben schneiden, in Mehl wenden, in reichlich sehr heißem Olivenöl frittieren und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Damit sind alle Vorbereitungen abgeschlossen. Nun den Boden einer ofenfesten Form leicht mit Öl einfetten und mit einer Schicht Auberginen auslegen. Etwas von der Fleischmischung (mit Sauce) darauf verteilen und mit einer Schicht Auberginen bedecken. Das wiederholen Sie so lange, bis die Zutaten aufgebraucht sind. Den Abschluss sollte eine Schicht Auberginen bilden. 1 Handvoll Paniermehl darüberstreuen, mit Olivenöl beträufeln und die Moussaka bei geringer Hitze im Backofen (200 °C) überbacken, bis sich eine goldbraune Kruste gebildet hat.

          

        

      

    


    
      Variante 1:


      Manche reichern die Moussaka noch mit dünnen Kartoffelscheiben an. Ich finde, sie machen das Gericht sogar noch schmackhafter. In diesem Fall beginnt man beim Einschichten der Zutaten mit einer Schicht Kartoffelscheiben, die auch die letzte Schicht bilden. Die Backofentemperatur sollten Sie dann etwas höher einstellen, und die Garzeit verlängert sich ein wenig.

    


    
      Variante 2:


      Bevor Sie die Moussaka in den Ofen schieben, so viel Milch angießen, dass die Zutaten vollständig damit bedeckt sind. Die Moussaka ist fertig, wenn die Milch im heißen Ofen vollständig verdunstet ist.

    

  


  
    
      Mechoui
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 30 – 40 Personen

        


        
          1 Hammel

        


        
          grobes Salz

        


        
          gesalzene Butter

        


        
          aromatische Kräuter

        


        
          Currysauce (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses arabische Gericht erinnert mich an einen märchenhaften Abend. Ich drehte gemeinsam mit John Wayne einen Film in der Sahara, und an diesem Abend, die Dreharbeiten waren bereits beendet, lud uns ein mächtiger Scheich zum Abendessen ein. Er empfing uns in seinem Lager zwischen den Dünen, wo der Mond zum Greifen nah zu sein schien. Wir saßen wie in 1001 Nacht auf prächtigen Teppichen unter einem Zeltdach. Man sah den Sternenhimmel und man sah die großen, auf Y-förmigen Gestellen befestigten Spieße, an denen sich die Hammel drehten. Der Hammel wurde – im Ganzen – in einer riesigen Schüssel serviert, und das butterzarte Fleisch ließ sich mühelos mit den Händen ablösen. Man musste nur aufpassen, dass man sich dabei nicht die Finger verbrannte.

          

        


        
          
            Das Garverfahren und Geduld waren, wie man mir später erklärte, das Geheimnis des zarten Fleischs. Für den Fall, dass Sie die Möglichkeit haben, das Rezept im Freien zuzubereiten, hier ein paar Details: Der Hammel muss ungehäutet (aber ausgenommen) im Ganzen gegart werden. Dazu steckt man vom Kopf bis zum Schwanz einen Spieß durch das Tier, und damit es in der richtigen Position bleibt, werden die Schultern über dem Genick festgebunden. Das Gleiche macht man mit den Keulen, die in gestreckter Position gehalten werden müssen, damit sie durch die Hitze des Holzfeuers gleichmäßig gegart werden. Der Spieß wird etwa 30cm über dem Feuer in das Y-förmige Gestell eingehängt und muss stundenlang ohne Unterbrechung gedreht werden. Ich vermute, die Menschen in der Wüste geben dem Holzfeuer noch aromatische Kräuter bei, die man sonst nirgends auf der Welt findet. Das Fleisch wird lediglich mit grobem Salz gewürzt und mit zerlassener gesalzener Butter bestrichen. Wie man mir erklärte, bekommt es durch die Kräuter, die die Tiere auf der Weide fressen, bereits einen so intensiven, aromatischen Geschmack, dass es keiner weiteren Gewürze bedarf. Sich einmal schnell einen Hammel aus der Sahara zu besorgen, ist natürlich ein Ding der Unmöglichkeit (es sei denn, man könnte zaubern), Sie könnten aber ersatzweise ein paar Thymianzweige und andere Aromen ins Feuer geben oder den Hammel damit füllen. Das Fleisch ist gar, wenn sich außen eine schöne goldbraune Kruste gebildet hat. Und wer mag, kann dazu noch eine Currysauce zum Eintunken servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Leber auf venezianische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          700 – 800g Leber

        


        
          500g Zwiebeln

        


        
          Lorbeerblätter

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          Petersilie

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Glas (200ml) Weißwein

        

      

    


    
      
        
          
            Die Leber zunächst sorgfältig von Nerven, Sehnen und der Haut befreien (das ist zwar eine mühselige Angelegenheit, aber es lohnt sich) und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und mit ein paar Lorbeerblättern in einer Mischung aus Olivenöl und Butter goldgelb anschwitzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Leber hineingeben. Das ist wichtig, denn die zarte, empfindliche Leber wird hart, wenn sie unvermittelt starker Hitze ausgesetzt wird. Die Leber mit gehackter Petersilie bestreuen, mit Salz und Pfeffer würzen und die Pfanne noch einmal für etwa 10 Minuten auf die Herdplatte stellen. Gegen Ende der Kochzeit die Lorbeerblätter herausnehmen, den Wein angießen und verdunsten lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Kutteln auf Mailänder Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Kutteln

        


        
          50g Butter

        


        
          50ml Olivenöl

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          200g dicke weiße Bohnen

        


        
          200g gehäutete und entkernte Tomaten

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          400g Möhren

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          Fleischbrühe

        


        
          geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Kutteln werden in Italien auf unterschiedlichste Art zubereitet. Mir persönlich schmecken sie am besten, so wie sie die Mailänder machen.

          

        


        
          
            Die Kutteln säubern, waschen und kurz in reichlich kochendem Wasser blanchieren. Gut abtropfen lassen und in sehr schmale Streifen (sie sollten etwa die Breite von Tagliatelle haben) schneiden. Butter und Öl in einer Pfanne erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin anschwitzen. Kutteln, Bohnen, die klein geschnittenen Tomaten, 1 gehäuften Esslöffel gehackten Sellerie und die gehackten Möhren dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Messerspitze Muskat würzen. Ein paar Salbeiblätter hinzufügen und das Ganze knapp mit Brühe (oder lauwarmem Wasser) bedecken. Den Deckel auflegen und die Kutteln bei geringer Hitze köcheln lassen. Die »Kuttel-Tagliatelle« wie richtige Tagliatelle mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Kalbsnieren mit Pancetta
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4-6 Personen

        


        
          3 Kalbsnieren

        


        
          Essig

        


        
          Butter

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Möhre

        


        
          100g Pancetta

        


        
          Mehl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ (50ml) Glas Marsala

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Die Nieren sollten gerade nur so groß sein, dass eine Niere für zwei Personen reicht. Die Nieren zunächst 30 Minuten in Essigwasser legen. Inzwischen 1 Esslöffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die in Ringe geschnittene Zwiebel mit der fein gewürfelten Möhre und der ebenfalls fein gewürfelten Pancetta darin anbraten. Dabei darauf achten, dass die Pancetta nicht zu trocken wird und gegebenenfalls etwas Brühe hinzufügen. Nun sind die Nieren an der Reihe. Die Nieren trocken tupfen, die Haut entfernen und das Fleisch leicht mit Mehl bestäuben. Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Nieren etwa 5 Minuten bei starker Hitze anbraten. Anschließend halbieren und das Fett in der Mitte entfernen (das ist außerordentlich wichtig, weil es den Geschmack verdirbt). Sie können die Hälften jetzt wieder in die Pfanne geben oder – wenn sie etwas größer sind – vorher in Scheiben schneiden. Schütten Sie aber keinesfalls den rötlichen Saft weg, der beim Schneiden herausfließt, sondern gießen ihn mit in die Pfanne. Die Zwiebelmischung zu den Nieren geben, mit Salz und Pfeffer würzen und den Marsala hinzufügen. Sobald der Marsala verdunstet ist, 1 große Handvoll gehackte Petersilie einrühren. Die Nieren auf einer Platte anrichten, mit dem Bratfond überziehen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Niere alla Carnacina
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 2 Personen

        


        
          etwa ¼ Zwiebel

        


        
          Salz

        


        
          Butter

        


        
          2 – 3 Pilze

        


        
          2 Gläschen Cognac

        


        
          1 Niere (etwa 250g)

        


        
          Mehl

        


        
          Worcestersauce

        


        
          Senf

        


        
          Pfeffer

        


        
          Zitronensaft

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Rezept habe ich eins zu eins von Luigi Carnacina übernommen, dem unangefochtenen König der italienischen Küche, den man in ganz Europa, ja auf der ganzen Welt kennt. Ich weiß, dass seine Bücher in alle möglichen Sprachen übersetzt wurden und sogar in Amerika erschienen sind. Carnacina ist mittlerweise über 80 Jahre alt und sitzt bei Kochwettbewerben immer noch den Jurys vor, und das mit der Verve und dem Appetit eines Mannes in den besten Jahren. Beneidenswert! Mit dieser Niere gewann er nach eigener Aussage 1937 den internationalen Kochwettbewerb in Paris. Er hatte dafür nur acht Minuten Zeit, durfte aber ein paar Vorbereitungen treffen.

          

        


        
          
            Zunächst schwitzte Carnacina in einer Pfanne 1 Teelöffel gehackte Zwiebel mit 1 Prise Salz in 1 haselnussgroßen Stückchen Butter glasig an. Danach machte er das Gleiche mit 1 Teelöffel gehackten Pilzen. In einer anderen Pfanne erhitzte er den Cognac, zündete ihn an und ließ ihn um die Hälfte einkochen. Damit waren die Vorbereitungen abgeschlossen. Währenddessen – und ich halte mich hier exakt an das Rezept des Meisters – hatte Carnacina 1 gehäuften Esslöffel Butter in einer Kasserolle erhitzt, bis sie zu schäumen begann. In die Butter legte er eine Niere, die er zuvor leicht mit Mehl bestäubt hatte, und briet sie auf jeder Seite jeweils 2 ½ Minuten. Anschließend nahm er sie heraus und schnitt sie in einem gut vorgewärmten Suppenteller in Scheiben, entfernte dabei das Fett in der Mitte und stellte sie danach warm. Nun gab er erneut 1 Esslöffel Butter in die Kasserolle, erhitzte sie, bis sie schäumte, gab den reduzierten Cognac, die Zwiebeln, die Pilze, 1 Tropfen Worcestersauce und 1 Messerspitze Senf dazu, schmeckte das Ganze mit Salz und Pfeffer ab und rührte einmal um. Zum Schluss gab er die Niere mit dem blutigen Fleischsaft in den Topf und fügte nochmals 1 Esslöffel kalte Butter hinzu, um den Bratfond etwas zu binden. Und zum guten Schluss schmeckte Carnacina die Sauce noch mit ein paar Tropfen Zitronensaft ab.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittata mit Niere
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Einweichzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Niere

        


        
          Essig

        


        
          1 – 2 Knoblauchzehen

        


        
          Butter

        


        
          etwa 100g Erbsen

        


        
          4 Eier

        


        
          3EL geriebener Parmesan

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Und hier noch ein weiteres beliebtes Rezept für die Zubereitung von Nieren. Die Niere zunächst wieder 30 Minuten in Essigwasser legen, anschließend trocken tupfen, putzen und die Haut abziehen. Das Fleisch in Scheiben schneiden und dabei das Fett in der Mitte entfernen. In einer Kasserolle den geschälten Knoblauch (wenn Ihnen 2 Zehen zu viel sind, reicht auch eine) in 1 walnussgroßen Stückchen Butter goldgelb anschwitzen. Sobald er Farbe angenommen hat, die Erbsen (man rechnet hier 1 Löffel pro Person) in den Topf geben. Während die Erbsen garen, die Eier in einer Schüssel verschlagen, den geriebenen Parmesan unterrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Zum Schluss die Niere hinzufügen (falls Ihnen eine ganze Niere zu viel erscheint, nehmen Sie nur eine halbe). Wenn die Erbsen gar sind, die Eiermischung in die Kasserolle gießen und die Frittata wie gewohnt auf beiden Seiten goldgelb backen. Dabei gilt es jedoch, das ein oder andere zu beachten. Erstens: Da die Frittata relativ dick sein sollte, damit sich nicht das ganze Fleisch an der Oberfläche sammelt, sollten Sie zum Backen eine relativ kleine Pfanne mit hohem Rand verwenden. Zweitens: Damit das Fleisch gar wird, die Frittata langsam bei geringer Hitze backen – und natürlich das Wenden nicht vergessen. Die Frittata schmeckt sehr gut lauwarm, aber kalt finde ich sie sogar noch besser.
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  Geflügel- und Wildgerichte


  Ich frage mich, ob ein Amerikaner unter folgenden Rezepten noch irgendetwas Neues entdecken wird, vor allem bei Truthahnrezepten. Schließlich sind die Amerikaner Meister in der Zubereitung von Truthahn. Auch dieses fleischige, schmackhafte Federvieh ist übrigens aus Amerika zu uns gekommen. So viel ich weiß, waren es die Jesuiten, die es als Erste in Europa einführten. Ich versuche immer, dem Truthahn einen kleinen italienischen Touch zu geben – gewissermaßen als Hommage Italiens an Amerika. Darüber hinaus werden Sie Anregungen für die Zubereitung von Fasanen finden, die ich besonders gerne esse. Und einige der Hähnchenrezepte lassen sich ebenso gut mit Kaninchen zubereiten.


  
    
      Hähnchen am Spieß
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Hähnchen (1,5kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 etwa 150g Schinken

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          2 – 3 Salbeiblätter

        


        
          Fenchelsamen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Zum Braten am Spieß sollten Sie ein möglichst fleischiges Hähnchen kaufen. Das Hähnchen ausnehmen, rupfen und abbrennen (dazu nimmt man am besten eine Kerze). Anschließend großzügig mit Olivenöl einreiben und einige Stunden ruhen lassen. 1 schöne Scheibe Schinken mit 1 Knoblauchzehe, den Salbeiblättern, 1 Messerspitze Fenchelsamen, Salz und Pfeffer sehr fein (das ist ganz wichtig!) hacken und das Hähnchen mit der Mischung füllen. Die zweite Knoblauchzehe schälen, halbieren und das Hähnchen außen damit einreiben. Mit hauchdünnen Schinkenscheiben belegen (der Schinken darf ruhig etwas fetter sein) und die Keulen und Flügel mit Küchengarn am Körper festbinden. Auf einen Spieß stecken und bei geringer Hitze im Backofen (170 °C) oder über einem Holzfeuer etwa 1Stunde 30 Minuten garen.

          

        

      

    

  


  
    
      Pollo alla diavola
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Hähnchen (1,5kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Wie dieses Hähnchen zum Beinamen »auf Teufelsart« kommt, ist mir ein bisschen rätselhaft. Vielleicht weil es direkt über dem Feuer gegart und so wunderbar knusprig wird. Das Hähnchen ausnehmen, mit einer Kerze abbrennen und der Länge nach aufschneiden (die beiden Hälften müssen aber noch zusammenhängen). Auf ein Küchenbrett legen, auseinanderklappen und vorsichtig flach drücken, damit das Rückgrat nicht bricht. Rundherum mit Olivenöl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Am einfachsten ist es, wenn Sie das Öl mit Salz und Pfeffer würzen. Das Hähnchen auf den Grillrost legen und bei starker Hitze – am besten über einer Holzglut – grillen, bis es goldbraun und knusprig ist. Sie können es natürlich auch in einem Bräter im Backofen (190 °C) braten. Fügen Sie dann noch 1 kleinen Rosmarinzweig und etwas trockenen Weißwein hinzu.

          

        

      

    

  


  
    
      Hähnchen (oder Kaninchen) auf Jägerart
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Hähnchen (etwa 1,5kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Zweig Rosmarin

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          200g Tomaten

        


        
          200g Paprikaschoten

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Gericht ist in ganz Italien beliebt. Mit Paprikaschoten wird es allerdings nur in Neapel zubereitet. Das Hähnchen ausnehmen und in 8 Stücke zerteilen. Etwas Olivenöl in einer Kasserolle erhitzen (Früher fügte man auch noch etwas Schweineschmalz hinzu, um dem Fleisch mehr Geschmack zu verleihen. Manche nehmen heute stattdessen Butter, doch das ist nicht dasselbe. Deshalb verwende ich nur Öl.) Die Hähnchenteile mit der fein geschnittenen Zwiebel und dem Rosmarin hineingeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Fleisch bei starker Hitze rundherum anbraten. Anschließend die klein geschnittenen Tomaten und die in Streifen geschnittenen Paprikaschoten dazugeben. Die Kasserolle in den Backofen schieben und das Hähnchen bei geringer Hitze (170 °C) in etwa 1 ½ Stunden fertig garen. Wenn die Paprikaschoten weich sind, ist auch das Fleisch gar. Wenn Sie das Hähnchen lieber klassisch ohne Paprikaschoten zubereiten, sollten Sie entsprechend mehr Tomaten nehmen. Ich finde allerdings, die Paprikaschoten verleihen dem Gericht einen ganz besonderen Geschmack.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Hähnchen mit Kräuterfüllung
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Hähnchen (1,5kg)

        


        
          1 Scheibe Schinken

        


        
          1 Scheibe Speck

        


        
          2 Hähnchenlebern

        


        
          2 Zweige Rosmarin

        


        
          Fenchelkraut

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses wunderbare Gericht habe ich während der Dreharbeiten zu Boccaccio ’70 in der Emilia-Romagna kennengelernt. Das Hähnchen wird hier, ähnlich wie eine Porchetta (ein mit Kräutern gefülltes und gebratenes Ferkel; siehe >) zubereitet. Das Hähnchen dazu wie gewohnt ausnehmen, abbrennen und gründlich waschen. Schinken, Speck, die Lebern, die Nadeln von 1 Rosmarinzweig, etwas Fenchelkraut und die Knoblauchzehe hacken. Alles miteinander mischen, salzen und pfeffern. Keulen und Flügel mit Küchengarn am Körper festbinden. Das Hähnchen mit der Mischung füllen, mit dem zweiten Rosmarinzweig in eine Kasserolle legen und in Olivenöl braten.

          

        

      

    

  


  
    
      Toskanisches Frikassee
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Hähnchen (1,5kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1EL Mehl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2EL klein geschnittene Pilze

        


        
          3 Eigelb

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Rezept ist eine Erinnerung an die Toskana, wo ich vor ein paar Jahren mit Marcello Mastroianni und Vittorio de Sica eine ziemlich bewegte Szene für den Film Eine Frau für schwache Stunden drehte. Während der Aufnahmen zerbrach ich in der Aufregung den Spiegel, den mir mein Maskenbildner reichte. Was für ein Unglück! Inzwischen bin ich es zwar nicht mehr (außer in bestimmten Fällen), aber damals war ich extrem abergläubisch. Der Tag war furchtbar, und um ehrlich zu sein, niemand konnte mir klarmachen wie dumm der Aberglaube ist. Denn wie ich mit Schrecken feststellen musste, waren die anderen Crewmitglieder genauso abergläubisch wie ich. Abends – ich war ganz mitgenommen von der Erwartung eines Unheils (das zum Glück nicht eintraf) – ging ich lustlos zum Abendessen. Und da betrat dieses Hähnchen die Szene.

          

        


        
          
            Es sah nicht nur unwiderstehlich aus, es duftete auch so. Zunächst aß ich es mit großem Appetit noch schön langsam, aber dann wurde ich immer gieriger. Dank sei dem toskanischen Hühnerfrikassee, es war wahrlich mehr wert als tausend Argumente! Denn beim Essen fiel meine Angst von mir ab, meine Stimmung besserte sich und ich war mit einem Mal so aufgekratzt, dass ich furchtlos noch zehn Spiegel hätte zerbrechen können. Heute kann ich nicht mehr sagen, ob es tatsächlich das Huhn war, das dieses Wunder bewirkt hat, oder ob es einer der folgenden Gänge war. Doch wie dem auch sei, es ist nun einmal das Huhn, das mir besonders ans Herz gewachsen ist, und ich bin überzeugt, auch Sie werden begeistert sein. Deshalb hier nun das Rezept: Das Hähnchen ausnehmen, abbrennen (dazu müssen Sie einfach mit einer brennenden Kerze über die Haut fahren, um die letzten Reste von Federn und Federkielen zu entfernen) und in 8 Stücke zerteilen. Etwas Öl und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Hähnchenteile mit der Zwiebel (im Ganzen) hineinlegen und rundherum anbraten. Das Fleisch und die Zwiebel danach herausnehmen. Das Mehl in das flüssige Fett einrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und die Hähnchenteile wieder in die Pfanne legen. Die Pilze dazugeben (getrocknete Pilze vorher einige Stunden in lauwarmem Wasser einweichen) und das Ganze kochen lassen, bis die Pilze zerfallen. Dann ist auch das Fleisch gar. Die Eigelbe in einer Schüssel verquirlen, in die Pfanne gießen, noch einmal umrühren und servieren.

          

        


        
          
            Noch besser gelingt das Gericht, wenn man das Fleisch aus der Pfanne nimmt und erst dann die Eigelbe mit dem Bratfond verrührt. Die Hähnchenteile danach auf einer Platte mit der Sauce überziehen.

          

        

      

    


    
      Variation:


      Das Hähnchen durch Kaninchenfleisch ersetzen. Die Zubereitung ist genau die gleiche.

    

  


  
    
      Curryhähnchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          8EL Kokosmilch

        


        
          1EL gemahlener Koriander

        


        
          ½ EL Kokosraspel

        


        
          1EL Senf

        


        
          ½ EL Safran

        


        
          ½ EL gemahlener Kreuzkümmel

        


        
          ½ Chilischote

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Hähnchen (1,5kg)

        


        
          etwas Brühe

        


        
          Salz

        


        
          Saft von ½ Zitrone

        

      

    


    
      
        
          
            Die indische Küche habe ich in London kennengelernt. Freunde, die mich begleiteten und die Kenner der indischen Küche waren, versicherten mir, dass das Essen genau wie in Neu Delhi, Rangoon oder auf Ceylon schmeckte. Ich war sehr begeistert von dieser Küche, erinnerte sie mich doch an die mediterrane Küche meiner Heimat, auch wenn die Gerichte manchmal etwas schärfer oder süßer sind. Für ein Curryhähnchen gibt es, wie man mir berichtete, mindestens ein Dutzend verschiedener Zubereitungsarten. Wie ich es stets zu tun pflege, wenn mir ein Gericht besonders gut schmeckt, habe ich mir dieses Rezept geben lassen.

          

        


        
          
            Die fein geschnittene Zwiebel mit der gehackten Knoblauchzehe einige Minuten in Olivenöl anschwitzen. Die Kokosmilch mit Koriander, Kokosraspeln, Senf, Safran (im Originalrezept wird sogar ein ganzer Esslöffel verwendet), Kreuzkümmel, der gehackten Chilischote (ist Ihnen eine halbe Schote zu viel, nehmen Sie einfach etwas weniger) und 1 kräftigen Prise Pfeffer verrühren. Die Mischung zur Zwiebel geben und einige Minuten kochen lassen, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Das in Stücke zerteilte Hähnchen hineinlegen, die Wärmezufuhr ein wenig verringern und das Fleisch zugedeckt garen. Dabei darauf achten, dass die Sauce nicht zu stark einkocht und am Topfboden anhängt und gegebenenfalls etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen. Das Gericht unmittelbar vor dem Servieren (und wirklich erst dann) mit Salz abschmecken und den Zitronensaft einrühren.

          

        

      

    

  


  
    
      Gekochter Kapaun
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Kapaun (etwa 1,5kg)

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Gewürznelke

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Der fleischige Kapaun eignet sich besser zum Kochen als ein Huhn, denn sein Fleisch wird zarter und die Brühe schmeckt besser. Sie können aber für dieses Rezept ohne Weiteres auch ein Huhn nehmen.

          

        


        
          
            Bitten Sie Ihren Metzger oder Geflügelhändler, den Kapaun für Sie vorzubereiten. Den Kapaun vor dem Kochen zunähen, damit er seine Form behält. In einen Topf legen und reichlich mit kaltem Wasser bedecken. Die mit der Gewürznelke gespickte Zwiebel, die Möhre und den Sellerie dazugeben und das Ganze leicht salzen. Den Deckel auflegen, den Kapaun bei geringer Hitze etwa 1 ½ Stunden köcheln lassen und dabei von Zeit zu Zeit den Schaum abschöpfen. Und dann müssen Sie ihn nur noch tranchieren und servieren. Zum feinen Geschmack des Fleisches passt am besten etwas Pikantes. In Italien serviert man ihn, vor allem im Winter, traditionell mit Senffrüchten (sie sind süß und pikant zugleich). Eine Salsa verde, eine Kapernsauce oder Ähnliches passt aber ebenso gut. Und noch ein kleiner raffinierter Tipp: Das Fleisch vor dem Essen mit ein paar Körnchen grobem Salz bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllter Kapaun
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 küchenfertiger Kapaun (etwa 1,5kg) mit Leber und Innereien

        


        
          100g Brotkrume

        


        
          Milch

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Butter

        


        
          2 Eier

        


        
          100g Schinken

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Für die Füllung die Leber und die Innereien des Kapauns in Brühe kochen und anschließend hacken. Die Brotkrume in Milch einweichen und danach gut ausdrücken. Die Zwiebel hacken und in Butter glasig anschwitzen. Die Innereien mit Brotkrume, Zwiebel, den Eiern, dem gehackten Schinken sowie je 1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer vermengen. Den Kapaun mit der Farce füllen, zunähen und wie auf > beschrieben kochen. Den Kapaun tranchieren, die Füllung in Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte anrichten. Dazu passen beispielsweise Senffrüchte, eine Salsa verde oder eine Kapernsauce oder Gemüse, das man zuvor in der Kapaunbrühe gar kocht.

          

        

      

    

  


  
    
      Perlhuhn mit Reisfüllung
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Perlhuhn (etwa 1,5kg)

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          500g Reis

        


        
          etwa 1l Milch

        


        
          50g gehackte Walnusskerne

        


        
          50g Maronen, geröstet, geschält und gehackt

        


        
          50g geriebener Parmesan

        


        
          50g Paniermehl

        


        
          50g fein gewürfelte Senffrüchte

        


        
          50g fein gewürfelte Trüffel

        


        
          1 gehackter Stängel

        


        
          Petersilie

        


        
          1 Ei

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Speck

        


        
          2 Zwiebeln

        


        
          Olivenöl

        


        
          trockener Weißwein

        


        
          etwas Brühe

        

      

    


    
      
        
          
            In Italien, vor allem in der Po-Ebene, gilt das Perlhuhn als Königin des Geflügels. Sein einziger Rivale ist der Truthahn, der in der Regel auf die gleiche Weise zubereitet wird. Dies allerdings ist ein Rezept, für das sich nur das Perlhuhn eignet.

          

        


        
          
            Das Perlhuhn wie jedes andere Geflügel ausnehmen, abbrennen, waschen und trocken tupfen. Anschließend innen mit Butter einfetten und mit Salz und Pfeffer würzen. Für die Füllung den Reis in der Milch »al dente« kochen. Ganz wichtig dabei: Zunächst nur so viel Milch in den Topf geben, dass der Reis bedeckt ist und die restliche Milch, sobald der Reis die Flüssigkeit aufgesogen hat, nach und nach hinzufügen. Den Reis dann mit Walnüssen, Maronen, Parmesan, Paniermehl, Senffrüchten, Trüffel, Petersilie, dem Ei sowie je 1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer zu einer relativ lockeren Farce vermengen. Das Perlhuhn damit füllen, zunähen, mit ein paar dünnen Speckscheiben umwickeln und Keulen und Flügel mit Küchengarn am Körper festbinden. Die Zwiebeln klein schneiden und mit etwas Speck in einer Mischung aus Butter und Olivenöl anschwitzen. Das Perlhuhn in den Topf legen und 15 Minuten anbraten. Anschließend mit dem Weißwein begießen und gegebenenfalls noch etwas Brühe oder lauwarmes Wasser hinzufügen. Das fertige Perlhuhn tranchieren, die Füllung in Scheiben schneiden und beides auf einer Platte anrichten. Die Bratflüssigkeit durch ein feines Sieb passieren und darübergießen. Wenn Sie dem Ganzen noch die Krone aufsetzen möchten, können Sie den durchpassierten Fond noch mit 1 Esslöffel Mehl andicken und kurz mit 1 Gläschen Cognac aufkochen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Mailänder Weihnachtstruthahn
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 12 Personen

        


        
          500g Maronen, geröstet, geschält und gehackt

        


        
          2 geschälte Äpfel in Scheiben

        


        
          2 geschälte Birnen in Scheiben

        


        
          200g Backpflaumen

        


        
          200g feine Bratwurst oder Luganega

        


        
          1 kleine weiße Trüffel in Julienne-Streifen

        


        
          Pancetta

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Gläser (400ml) Weißwein

        


        
          Butter

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          1 Zweig Rosmarin

        

      

    


    
      
        
          
            Truthahn wird im Allgemeinen genauso zubereitet wie gebratener Fasan oder das Hähnchen am Spieß. Aufgrund seiner Größe hat er lediglich eine längere Garzeit und wird bei etwas geringerer Hitze im Ofen gegart. Die Amerikaner verstehen sich meisterhaft auf die Zubereitung dieses Federviehs. Dies ist jedoch ein italienisches, genauer gesagt ein lombardisches Rezept: der Weihnachtstruthahn wie man ihn in Mailand isst.

          

        


        
          
            Der Truthahn muss selbstverständlich zunächst ausgenommen und entbeint werden. Statt eines Truthahns würde ich Ihnen allerdings eine junge Pute empfehlen, die nicht schwerer als 2,5kg sein sollte. Denn dieses Fleisch ist zarter und schmackhafter. Für die Füllung Maronen, Äpfel, Birne, die entsteinten Pflaumen, das Bratwurstbrät, die Trüffel, etwas in feine Streifen geschnittene Pancetta, Salz und Pfeffer vorsichtig, aber sorgfältig vermengen. Den Weißwein darübergießen (manche fügen auch noch ein wenig Cognac hinzu) und die Farce einige Stunden ziehen lassen. Den Truthahn anschließend mit der Farce füllen, außen mit Salz würzen, zunähen und einige Stunden ruhen lassen, damit die Füllung noch etwas durchziehen kann. Den Truthahn anschließend in einen mit Butter eingefetteten Bräter legen, ein paar Salbeiblätter und den Rosmarinzweig hinzufügen und für mindestens 3Stunden in den Backofen (200 °C) schieben. Den Truthahn gelegentlich mit dem Bratfond begießen. Den fertigen Truthahn tranchieren und den Fond passieren. Die Stücke auf einer Platte anrichten und mit der Sauce überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Truthahnbrust
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Truthahnbrust (etwa 1kg)

        


        
          300g Kalbfleisch

        


        
          2 Scheiben Schinken

        


        
          1 Ei

        


        
          2EL geriebener Parmesan

        


        
          Trüffel

        


        
          Salz

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          Thymian

        


        
          1 Zweig Rosmarin

        


        
          1 Gewürznelke

        


        
          1 Zwiebel

        

      

    


    
      
        
          
            Auch dieses Gericht, bei dem nur die Truthahnbrust gefüllt wird, kommt aus der Lombardei.

          

        


        
          
            Die Truthahnbrust auf einem Küchenbrett leicht klopfen. Für die Füllung das fein gehackte Kalbfleisch sorgfältig mit den fein gewürfelten Schinkenscheiben, dem verquirlten Ei, dem Parmesan und einigen Trüffelscheibchen vermengen und mit Salz abschmecken. Die Truthahnbrust damit bestreichen und dabei einen kleinen Rand frei lassen. Das Fleisch mit der Füllung aufrollen, die Rolle in einer Serviette einschlagen und die Enden fest mit Küchengarn zubinden. In einen Topf legen und etwa 2 Finger hoch mit leicht gesalzenem Wasser bedecken. Ein paar Salbei- und Thymianblätter, den Rosmarinzweig und die mit der Gewürznelke gespickte Zwiebel hinzufügen und das Fleisch 2Stunden kochen lassen. Die Truthahnbrust anschließend auswickeln, in Scheiben schneiden und mit Senffrüchten, gekochtem Spinat mit Rührei und Pinienkernen oder einem anderen Gemüse servieren. Sie können die Truthahnbrust aber auch mit schönem Aspik überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Truthahnbrüste auf Bologneser Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          etwa 1kg Truthahnbrüste

        


        
          2 Eier

        


        
          Paniermehl

        


        
          Butter

        


        
          100g Schinken

        


        
          100g Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Die Truthahnbrüste je nach Größe halbieren oder vierteln. Die Stücke sollten jeweils so groß sein, dass sie für eine Portion reichen. Die Stücke wie ein Schnitzel flach klopfen, durch die verquirlten Eier ziehen und danach im Paniermehl wenden. Bei starker Hitze in Butter braten und danach jeweils mit 1 dünnen, nicht zu mageren Schinkenscheibe und 1 dünnen Scheibe Parmesan belegen. In eine ofenfeste Form schichten, mit Butterflöckchen besetzen und einige Minuten in den sehr heißen Backofen (220 °C) schieben. Anstelle des kalorienreichen Parmesans kann man auch einen weicheren Käse mit weniger intensivem Geschmack nehmen.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Gebratener Fasan
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Fasan (etwa 1,5kg)

        


        
          50g Pancetta

        


        
          50g Schinkenfett

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          4 dünne Scheiben Schinken

        


        
          trockener Weißwein

        

      

    


    
      
        
          
            Seit ich stolze Besitzerin eines Landguts – meines Refugiums – am Ticino bin, das nur einen Katzensprung vom Po entfernt ist, sind Fasane, egal in welcher Zubereitungsart, geradezu meine Leidenschaft. Als ich am ersten Tag mit meinem Mann und meinem kleinen Sohn Carlo jr. dort ankam, wurden wir von Tausenden Fasanen empfangen. Der Jagdaufseher hat mir berichtet, dass während der Saison an die 8000 Fasane frei auf dem Gut leben. Ohne jede Scheu tummeln sich junge Fasane und junge Hasen auf den Straßen und Wegen, und wir ermahnen unsere Gäste immer, besonders vorsichtig zu fahren.

          

        


        
          
            Inzwischen habe ich so viele Rezepte, dass ich gar nicht weiß, welches ich Ihnen vorstellen soll. Fangen wir deshalb am besten mit dem leichtesten an: dem gebratenen Fasan.

          

        


        
          
            Vorab möchte ich aber kurz auf eine Frage eingehen, die seit jeher immer wieder Anlass zu Diskussionen gibt. Man sagt, der Fasan muss abhängen. Was aber versteht man darunter? Und wie lange muss er abhängen? Manche sagen, drei, vier Tage seien ausreichend. Andere sprechen dagegen von sieben bis acht Tagen. Ich hingegen habe mich für die goldene Mitte entschieden. Damit das Wildfleisch schön zart wird, muss ein Fasan zwar ausreichend lange abhängen, jedoch nicht zu lange, denn sonst nimmt das Fleisch jenen Verwesungsgeruch an, der aus mir unverständlichen Gründen für manche das Nonplusultra ist. Diesen »Kennern« würde ich gerne einmal sagen, dass sie sich vielleicht einfach nur von der Sucht nach dem Außergewöhnlichen in die Irre führen lassen. Ich jedenfalls bleibe dabei: Ein Fasan sollte maximal fünf bis sechs Tage abhängen, und zwar im Freien und am Kopf aufgehängt. Das gilt allerdings nicht, wenn man ihn zum Abhängen in den Kühlschrank legt. Dann dauert es ein bis zwei Tage länger, aber auf diese Art und Weise sollte man Wild eigentlich auch nicht abhängen lassen.

          

        


        
          
            Kommen wir nun aber zur Zubereitung unseres Fasans, die im Grunde ganz einfach ist. Der Fasan muss natürlich zuerst sorgfältig vorbereitet werden, das heißt man muss ihn rupfen und anschließend noch einmal gründlich waschen. Danach wird er trocken getupft und mit der Pancetta, dem Schinkenfett und ein paar Salbeiblättern (das alles müssen Sie selbstverständlich vorher hacken) gefüllt. Eine Füllung im eigentlich Sinn ist dies natürlich nicht, vielmehr wird der Fasan damit innen gewissermaßen eingefettet. Den Fasan außen mit Salz und Pfeffer einreiben, zunähen und Keulen und Flügel mit Küchengarn am Körper festbinden. In einen leicht mit Öl eingefetteten Bräter legen, mit den Schinkenscheiben belegen, für etwa 50 Minuten in den Backofen schieben und nach der Hälfte der Garzeit mit etwas Weißwein begießen.

          

        

      

    

  


  
    
      Geschmorter Fasan
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Fasan (etwa 1kg)

        


        
          70 – 80g Speck

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ Glas Marsala oder Cognac

        


        
          etwas Brühe

        

      

    


    
      
        
          
            Den Fasan wie im Rezept »Gebratener Fasan« (siehe oben) beschrieben vorbereiten und in 8 Stücke zerteilen. Den Speck mit Zwiebel, Möhre und Sellerie hacken und mit etwas Muskat würzen. In einem Bräter goldgelb anschwitzen, den Fasan dazugeben und die Stücke rundherum anbraten. Sobald das Fleisch Farbe annimmt, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Marsala oder einem guten Cognac ablöschen und bei geringer Hitze 40 – 45 Minuten schmoren lassen. Sollte die Flüssigkeit zu stark verdunsten, etwas Brühe hinzufügen. Die Stücke auf einer Servierplatte anrichten, die Fond durch ein feines Sieb passieren und das Fleisch vor dem Servieren damit überziehen.

          

        


        
          
            Besonders raffiniert wird das Ganze, wenn Sie am Ende der Garzeit noch 1 Esslöffel fein gehackte schwarze Trüffel in die Sauce rühren oder den Fasan mit – schwarzen oder weißen – Trüffelscheibchen garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Fasan im Tonmantel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Fasan (etwa 1kg)

        


        
          etwa 100g Pancetta in dünnen Scheiben

        


        
          Butter

        


        
          Rosmarin

        


        
          Salbei

        


        
          Thymian

        


        
          Bergminze

        


        
          Wacholder

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses uralte Rezept stammt aus der Po-Ebene, wo es im Mittelalter von den Langobarden erfunden worden sein soll. Traditionell wird der Fasan in einer Tonhülle gegart und sollte deshalb nicht zu groß sein. Am besten nimmt man daher ein weibliches Tier mit zarterem Fleisch.

          

        


        
          
            Den Fasan wie auf > beschrieben vorbereiten. Ein Stück Öl- oder Pergamentpapier auf den Küchentisch legen, die Pancetta (sie darf ruhig ein bisschen fetter sein) darauf verteilen und hauchdünn mit weicher Butter bestreichen. Aus den Kräutern, Salz und Pfeffer eine Paste herstellen und auf der Butter verstreichen. Den Fasan darauflegen, in das Papier einschlagen und die Hülle gut verschließen. Zuletzt schließen Sie das Ganze in eine Schicht Ton ein (Achtung: Die Tonhülle sollte überall gleich dick sein!). Nun geben Sie den Fasan für etwa 3Stunden bei mindestens 250 °C in den Backofen. Anschließend herausnehmen, den Tonmantel vorsichtig zerschlagen und entfernen. Zum Schluss entfernen Sie das Papier, und die Henne wird mit all ihrem Duft und Aroma, der von der Hülle beschützt wurde, zum Vorschein kommen.

          

        

      

    

  


  
    
      Geschmorter Fasan mit Maronenpüree
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Fasan (etwa 1kg)

        


        
          50g Speck

        


        
          Butter

        


        
          Olivenöl

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          Petersilie

        


        
          ½ Glas trockener Weißwein

        


        
          Brühe

        


        
          600g geschälte Maroni

        


        
          500ml Milch

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Zucker

        

      

    


    
      
        
          
            Den Fasan wie auf > beschrieben vorbereiten. In einer Kasserolle den fein gewürfelten Speck mit 1 walnussgroßen Stückchen Butter, 1 Esslöffel Olivenöl, dem gehackten Gemüse und 1 Handvoll gehackter Petersilie bei starker Hitze goldgelb braten. Den Fasan in die Kasserolle legen, rundherum anbraten, mit dem Weißwein ablöschen und ein paar Löffel Brühe hinzufügen. Den Deckel auflegen und den Fasan 30 Minuten schmoren lassen. Inzwischen die Kastanien kochen und danach die Häutchen entfernen. Wieder in den Topf geben, die Milch sowie je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker hinzufügen und die Maroni kochen lassen, bis sie zu zerfallen beginnen. Den Topfinhalt anschließend durch ein feines Sieb passieren. Das Püree noch einmal erhitzen und dabei mit einem Holzkochlöffel kräftig durchrühren. Das Maronenpüree in die Mitte einer Servierplatte gießen. Den Fasan tranchieren, die Stücke rund um das Püree anrichten und mit der durchpassierten Garflüssigkeit überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Orangenente
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Ente (1kg) oder 2 kleinere junge Enten

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          1 Bio-Orange + 2 Orangen zum Garnieren

        


        
          1EL Curaçao

        


        
          4EL brauner Kalbsfond

        


        
          Kartoffelstärke (oder Mehl)

        


        
          3EL Sherry

        

      

    


    
      
        
          
            Die Ente à l’orange ist das weltweit vielleicht bekannteste Gericht. Wo immer ich sie gegessen habe, sie war stets etwas anders zubereitet. Bei den Franzosen ist sie beinahe schon so etwas wie ein Nationalgericht, und die Florentiner behaupten gar von sich, sie bereits im 15. Jahrhundert erfunden zu haben. Die beste Orangenente habe ich in Aylesbury in der englischen Grafschaft Buckinghamshire gegessen. Ich drehte dort mit William Holden und Trevor Howard den Film Der Schlüssel. Der Regisseur, Sir Carol Reed, lud mich in ein Restaurant im Ort ein und versprach mir hoch und heilig, dass man dort die außergewöhnlichste Orangenente der Welt serviere. Und tatsächlich – ich habe drei Portionen davon gegessen. Und selbst absolute Kenner, bei denen ich das Gericht später noch einige Male gegessen habe, haben diesen Geschmack nicht hinbekommen. Leider habe ich es versäumt, den Küchenchef um das Rezept zu bitten. Beharrlich wie ich bin, habe ich aber versucht, mich selbst zu informieren, habe die Rezepte verschiedener berühmter Köche verglichen und selbst immer wieder herumprobiert. Und das ist das, wie ich finde, beste Rezept, das dabei herausgekommen ist:

          

        


        
          
            Wichtig ist, dass die Ente nicht zu alt ist, denn ältere Tiere haben häufig ein relativ zähes Fleisch. Kaufen Sie also möglichst eine, beziehungsweise zwei junge Enten, weil junge Tiere nicht so ergiebig sind. Diese nehmen Sie wie jedes andere Geflügel auch zunächst aus, rupfen sie und so fort. Die Ente anschließend außen und innen mit Butter einreiben, mit Salz würzen und in einer mit Butter eingefetteten Kasserolle bei starker Hitze braten, aber nicht ganz durchbraten. Die noch leicht blutige Ente aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Bratfond aufheben. Für die Sauce die unbehandelte Orange gut abwaschen und dünn abschälen. Die Schale in Julienne-Streifen schneiden, 5 – 6 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, abtropfen und abkühlen lassen und einige Stunden im Curaçao ziehen lassen. Den Kalbsfond in den Entenfond einrühren und ein klein wenig Stärkemehl oder Mehl und den Sherry hinzufügen. Die Sauce bei starker Hitze unter laufendem Rühren kochen lassen, bis sie eindickt. Die Ente in den Topf legen, die Orangenzesten mit dem Curaçao und den Saft der Orange hinzufügen und das Ganze noch einmal kurz kochen lassen. Die Ente anschließend tranchieren (kleine Enten vierteln), auf einer Servierplatte anrichten und mit der Sauce überziehen. Die beiden restlichen Orangen dick abschälen, filetieren und die Ententeile mit den Filets umlegen. Zugegeben, das Filetieren ist zwar ein bisschen mühselig, aber zu einer richtigen Orangenente gehören die Orangenfilets nun einmal dazu. Wenn man sich nicht so viel Mühe machen will, sollte man die Garnitur lieber ganz weglassen. Finden Sie nicht auch?

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratene Gans
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit mehrere Stunden

      

    


    
      
        
          Zutaten für 12 Personen

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Butter

        


        
          1 Gans (etwa 3,5kg) mit Leber

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Muskatnuss

        


        
          1 Gewürznelke

        

      

    


    
      
        
          
            Gänse sind größer als Perlhühner und Truthähne. Deshalb ist es schwieriger, sie richtig zu garen. Mit diesem Rezept lässt sich das Problem aber sehr gut lösen, und die Gans wird schön saftig und zart und bekommt einen wunderbaren Geschmack. Der Schlüssel liegt in der Füllung, bei der es sich jedoch nicht um eine wirkliche Farce handelt, sondern eher um eine Würze. Dafür die fein gehackte Zwiebel in 50g Butter goldgelb anschwitzen. Die Pfanne danach vom Herd nehmen, die gehackte Gänseleber mit ein paar gehackten Salbeiblätter hinzufügen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss noch die Gewürznelke dazugeben und die Mischung noch einmal einige Minuten erhitzen, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Die Gans innen zunächst mit Butter und dann mit der Lebermischung einreiben, zubinden und Keulen und Flügel mit Küchengarn am Körper festbinden. Ein Stück Ölpapier mit Butter einfetten, mit etwas Salz bestreuen und die Gans vollständig in das Papier einschlagen. Auf einen Spieß stecken und bei geringer Hitze einige Stunden im Backofen (180 °C) garen. In den letzten 15 Minuten das Papier entfernen (es soll dafür sorgen, dass das Aroma erhalten bleibt und die Gans richtig durchgart), damit die Haut braun und knusprig wird.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratene Wachteln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 Wachteln

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Trüffel (nach Belieben)

        


        
          24 dünne Speckscheiben

        

      

    


    
      
        
          
            Die ausgenommenen, gerupften und gesäuberten Wachteln innen mit Butter einreiben, innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen und nach Belieben 1 Trüffelwürfel in die Bauchhöhle stecken. Die Wachteln mit den Speckscheiben umwickeln und danach jeweils in ein Stück Ölpapier einschlagen (ein unvergleichliches Aroma bekommt das Fleisch, wenn man zwischen den Speck und das Papier noch ein Weinblatt steckt). Die Wachteln anschließend am Spieß braten und dabei laufend überwachen. Kurz vor Ende der Garzeit das Papier und gegebenenfalls das Weinblatt entfernen und die Wachteln fertig garen.

          

        

      

    

  


  
    
      Gebratene Rebhühner
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 Rebhühner (mit Lebern)

        


        
          Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Salbeiblätter

        


        
          4 Scheiben Speck

        


        
          trockener Weißwein

        


        
          2 Lorbeerblätter

        


        
          Trüffel (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Rebhühner rupfen und ausnehmen. Innen mit Butter einreiben, mit Salz und Pfeffer würzen und jeweils 1 Salbeiblatt in die Bauchhöhle stecken. Je 1 Speckscheibe auf die Brüste legen und mit Küchengarn befestigen. Die Rebhühner bei starker Hitze kurz in Butter anbraten. Die Wärmezufuhr danach verringern, den Fond mit 1 kräftigen Schuss Weißwein ablöschen und die Lorbeerblätter hinzufügen. Die Rebhühner, sobald sie gar sind, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die zerkleinerten Lebern (vielleicht noch mit 1 Extraleber oder ein paar Hähnchenlebern) in die Pfanne geben und kurz (nur ein paar Sekunden, damit sie ihren Geschmack nicht verlieren) kochen lassen – und schon ist auch Ihre Sauce fertig. Die Rebhühner damit überziehen und zum Servieren nach Belieben mit ein paar Trüffelscheibchen garnieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Kaninchen süßsauer
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Kaninchen (1kg)

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          Mehl

        


        
          1 Glas (200ml) Essig (oder ½ Glas Essig + ½ Glas trockener Weißwein)

        


        
          1EL Zucker

        


        
          1EL Rosinen

        


        
          1EL Pinienkerne

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          1 Zweig Thymian

        

      

    


    
      
        
          
            Kaninchen schmeckt, wie ich Ihnen bereits an einigen Beispielen gezeigt habe, zwar auch vorzüglich, wenn man es genau wie ein Hähnchen zubereitet, hier möchte ich Ihnen aber einmal eine andere, wirklich »kaninchenadäquate« – wenn Sie mir diese Wortschöpfung erlauben – Zubereitungsart vorstellen, die auch noch kinderleicht ist.

          

        


        
          
            Das Kaninchen häuten, ausnehmen, säubern und in Stücke zerteilen. Die Zwiebel in Öl anschwitzen, die leicht bemehlten Kaninchenteile darin anbräunen und mit etwas Essig ablöschen. Nach und nach den restlichen Essig (oder eine Mischung aus Essig und Weißwein) angießen und dabei Zucker, Rosinen, Pinienkerne, etwas Salz und Pfeffer und den Thymianzweig hinzufügen. Das Kaninchen bei mittlerer Hitze fertig garen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Geschmortes Kaninchen auf neapolitanische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Kaninchen (1kg)

        


        
          Olivenöl

        


        
          Schweineschmalz

        


        
          2 – 3 Knoblauchzehen

        


        
          Mehl

        


        
          Weißwein

        


        
          etwa 500g Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Paprikapulver (oder ½ rote Chilischote)

        


        
          Basilikum (oder schwarze Oliven)

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Rezept stammt von meiner Großmutter mütterlicherseits. Das Kaninchen wie gewohnt häuten, ausnehmen und zerteilen. Etwas Öl und etwas Schweineschmalz (das Schmalz kann man auch weglassen, aber früher hat man es immer verwendet, und es verleiht den Speisen einen intensiveren Geschmack) in einer Kasserolle erhitzen, die leicht zerdrückten Knoblauchzehen etwas darin anbräunen und danach wieder herausnehmen. Die Kaninchenteile in Mehl wenden und im Fett anbraten. Sobald sie Farbe angenommen haben, mit dem Weißwein ablöschen und den Wein verdunsten lassen. Die klein geschnittenen Tomaten (es dürfen auch etwas mehr als 500g sein) dazugeben und mit Salz und Paprika (oder ½ Chilischote, die Sie vor dem Servieren wieder herausnehmen) würzen. Je nach Belieben noch ein paar Basilikumblätter oder ein paar entsteinte und klein geschnittene schwarze Oliven hinzufügen und das Kaninchen bei geringer Hitze schmoren lassen, bis es gar ist.

          

        

      

    

  


  
    
      Hasenpfeffer
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Marinierzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1 Hase (etwa 2kg) mit Leber

        


        
          Rotwein

        


        
          1 Gewürznelke

        


        
          1½ Zwiebeln

        


        
          1 Stange Sellerie

        


        
          1 Möhre

        


        
          1 Stange Zimt

        


        
          Lorbeerblätter

        


        
          schwarze Pfefferkörner

        


        
          Mehl

        


        
          Butter

        


        
          Speck

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Hasen müssen länger abhängen als anderes Fleisch, optimal sind 8Tage. Den Hasen anschließend häuten, ausnehmen, säubern und zerteilen. Die Stücke mindestens 2, am besten sogar 3Tage in einer Marinade aus reichlich Rotwein, 1 mit der Gewürznelke gespickten Zwiebel, Sellerie, Möhre, Zimt, einigen Lorbeerblättern und ein paar Pfefferkörnern einlegen. Die Stücke danach danach gut abtropfen lassen und in Mehl wenden. ½ fein geschnittene Zwiebel in einer Mischung aus Butter und Speck goldgelb anschwitzen. Die Hasenteile dazugeben und rundherum anbraten. Das gut abgetropfte Gemüse aus der Marinade und die gehackte Leber hinzufügen. Das Ganze mit dem Rotwein bedecken, mit Salz würzen und bei geringer Hitze köcheln lassen, bis der Wein eingekocht und eine schöne sämige Sauce entstanden ist. Die Hasenteile auf einer Servierplatte anrichten und mit der Sauce, die Sie zuvor durchpassiert haben, überziehen. Ich muss gestehen, dass dies meine persönliche Version des klassischen Rezepts ist. Aber der Hasenpfeffer gelingt mir so schneller und schmeckt mir auch besser – und Ihnen hoffentlich auch.
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      Männer an den Herd!
    


    »Liebe geht durch den Magen« – diese Weisheit gab noch bis vor wenigen Jahren jede Mutter ihrer Tochter neben vielen anderen guten Ratschlägen vor der Heirat mit auf den Weg. Und die besorgte Mutter tat dies in der Überzeugung, dass der beste Weg, einen Mann fest an sich zu binden, für eine gute Ehefrau darin bestand, ihn immer wieder mit besonderen Leckerbissen zu verwöhnen und dass sich Probleme und eheliche Konflikte am besten »über den Gaumen und den Magen« lösen ließen.


    Eine Auffassung, die heute dank der neuen, liberaleren Denkweise, die in den modernen Ehen Einzug gehalten hat, zum Glück überholt ist. Und doch hat diese Weisheit ihre Gültigkeit nicht ganz verloren, nur dass man sie heute auf beide Ehepartner anwenden kann. Das heißt, auch der Mann kann seine Frau heute mit Leckerbissen verwöhnen, um ihr seine Zuneigung zu zeigen, um ein Missverständnis auszuräumen oder einen ehelichen Konflikt aus der Welt zu schaffen. Dass der Mann – und das sogar mit Freude – zum Kochlöffel greifen und voller Stolz ein gelungenes Essen präsentieren kann, ist eine schöne Vorstellung.


    Die Ehemänner »alten Schlages«, die nichts dazugelernt haben und die die Tatsache, dass heute auch viele Frauen einem Beruf nachgehen und sich in allen sozialen und gesellschaftlichen Belangen engagieren, einfach ignorieren, werden sehr wahrscheinlich mit Missfallen, wenn nicht gar mit Empörung auf meine Ausführungen reagieren. Wie – werden sie sagen – ein Mann mit Schürze am Herd, genau wie eine Hausfrau? Diese Männer, an denen die gesellschaftliche Entwicklung vorbeigegangen zu sein scheint, sind es, denen man diese – nennen wir es kulinarische – Therapie verordnen müsste. Denn angesichts einer solchen Einstellung zu Ehe und Familie dürften sie ein gewaltiges Problem haben.


    Und genau diese Ehemänner, die sich nach wie vor weigern zu akzeptieren, dass sich die Rolle der Frau gewandelt hat, möchte ich einladen, in diesem Buch zu schmökern und meine Rezepte auszuprobieren. Ich bin überzeugt, sie werden mir dafür dankbar sein.


    Natürlicherweise werden es vor allem Frauen sein, die mein Buch zur Hand nehmen, und ihnen möchte ich sagen: Kochen muss Freude machen und darf nicht zur lästigen Routine werden. Und das wird Ihnen gelingen, wenn Sie stolz darauf sind, etwas gekocht zu haben, wofür Sie von Ihrem Mann und auch von Ihren Kindern Lob ernten. Glauben Sie mir: Sie werden sich auf diese Weise so manchen Gang zum Psychiater ersparen.
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  Eierspeisen und Gemüsegerichte


  Mit etwas Fantasie lassen sich aus Eiern und Gemüse die verschiedensten Speisen zaubern. Ich bin sogar überzeugt davon, dass es die etwas ausgefallenen Gerichte und nicht unbedingt die Fleisch- oder Fischgerichte (die andere genauso gut zubereiten) sind, die ein Essen zu einem Erfolg machen. Die Gerichte, die ich Ihnen auf den folgenden Seiten vorstelle, werden zwar in der Regel als Beilagen serviert, ich mache sie aber gerne auch zum »Hauptdarsteller«. Eine Gemüsetarte, Auberginen, Paprikaschoten und was es sonst noch so alles gibt, schmeckt mir oft weit besser als irgendein anderes Gericht. Die meisten der folgenden Gerichte können auch lauwarm oder kalt serviert werden und eignen sich deshalb sehr gut für Feste, Partys, Picknicks oder einen Brunch unter freiem Himmel.


  
    
      Eier in Tomatensauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Tomaten

        


        
          3EL Olivenöl

        


        
          1EL Tomatenmark

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Basilikum

        


        
          6 Eier

        

      

    


    
      
        
          
            Aus Tomaten, Olivenöl, Tomatenmark, der fein geschnittenen Zwiebel, Salz, Pfeffer und einigen Basilikumblättern wie auf > beschrieben eine Tomatensauce zubereiten. Die Eier über dem Topf aufschlagen (dabei darauf achten, dass die Dotter heil bleiben) und in die Sauce gleiten lassen. Sie können die Eier auch in der Sauce verschlagen und als Garnitur für Crostini verwenden.

          

        

      

    

  


  
    
      Curryeier
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 hart gekochte Eier

        


        
          1 Tasse Béchamelsauce

        


        
          Currypulver

        

      

    


    
      
        
          
            Die Eier (man rechnet 2 Stück pro Person) pellen, der Länge nach halbieren und die Eigelbe herausnehmen. Die zerdrückten Eigelbe unter die Béchamelsauce rühren. Für die Béchamelsauce, dies nur kurz zur Erinnerung, in einer Stielkasserolle aus Butter und Mehl eine Einbrenne herstellen, mit kochender Milch aufgießen und mit Salz und Pfeffer sowie – in unserem Fall – 1 kräftigen Prise Currypulver abschmecken. Die Eiweißhälften mit der Schnittfläche nach oben in eine ofenfeste Form schichten, die Sauce darübergießen und die Eier für etwa 10 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittata mit Zucchini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          100g Zucchini

        


        
          Olivenöl (oder Schweineschmalz)

        


        
          6 Eier

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            In Rom ist diese Frittata ein alltägliches Gericht, das jedoch immer wieder gut schmeckt. Traditionell wird es, wie ich gelernt habe, so zubereitet:

          

        


        
          
            Die Zucchini waschen und in dünne Scheiben schneiden. 1 Esslöffel Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin anbraten. Nach und nach ein paar Esslöffel Wasser hinzufügen, damit die Zucchini schön weich werden. Die Eier kräftig mit je 1 Prise Salz und Pfeffer und etwas gehackter Petersilie verrühren. In die Pfanne gießen und stocken lassen. Die Frittata wenden, sobald sie unten leicht gebräunt ist, und auf der anderen Seite goldbraun backen. Noch besser schmeckt das Gericht, wenn man anstelle von Olivenöl Schweineschmalz verwendet.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittata mit Zucchiniblüten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          10 – 12 Zucchiniblüten

        


        
          Olivenöl

        


        
          6 Eier

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Die Frittata mit Zucchini ist ja schon köstlich, mit Zucchiniblüten zubereitet wird sie aber zu einem absoluten Hochgenuss. Die Zubereitung ist im Wesentlichen die gleiche. Die Frittata gelingt jedoch besser, wenn man die Blüten nicht im Ganzen verwendet, sondern wenn man sie klein schneidet und dann kurz mit 1 Prise Salz in etwas Olivenöl anschwitzt. Die mit Salz, Pfeffer und Petersilie verrührten Eier in die Pfanne gießen und die Frittata wie oben beschrieben backen.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittata mit Artischocken
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Artischocken

        


        
          Zitronensaft

        


        
          2EL Öl (oder Schweineschmalz)

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          6 Eier

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Auch dies ist eine wunderbare römische Spezialität. Die Artischocken von den äußeren Blättern befreien und die restlichen Blattspitzen ein Stück weit abschneiden. Die Artischocken in Spalten schneiden und in Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfärben. Anschließend in einer Pfanne in Öl (oder auf traditionelle Weise in Schweineschmalz) anschwitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Artischocken weich garen und dabei gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufügen. Die Eier kräftig mit Salz, Pfeffer und etwas gehackter Petersilie verrühren, in die Pfanne gießen, gut mit den Artischocken verrühren und einige Minuten stocken lassen. Fertig ist die Frittata!

          

        

      

    

  


  
    
      Frittata mit Niere Nr. 2
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          2 Nieren

        


        
          2EL Butter

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          2EL Erbsen

        


        
          4 – 5 Eier

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2EL geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            Die Nieren sorgfältig putzen und die Haut entfernen. Anschließend in Scheiben schneiden und dabei das Fett in der Mitte entfernen. In einer Kasserolle die Butter bei starker Hitze mit den zerdrückten Knoblauchzehen zerlassen. Sobald der Knoblauch Farbe annimmt, die Erbsen dazugeben und kochen lassen. Inzwischen die Eier in einer Schüssel mit Salz, Pfeffer, dem Parmesan und den Nieren verrühren. Den Knoblauch aus der Pfanne nehmen, die Eier hineingießen und stocken lassen (das dauert bei dieser relativ dicken Frittata ein paar Minuten länger).

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Melanzane al funghetto
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Auberginen

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 – 3 Knoblauchzehen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Eine einfache, schnelle und ausgesprochen leckere Gemüsebeilage sind diese gebratenen Auberginen.

          

        


        
          
            Die Auberginen der Länge nach vierteln, die Samen entfernen und die Viertel anschließend in Scheiben schneiden (diesen in der Form ein wenig an kleine Pilze erinnernden Scheibchen verdankt das Gericht den Namen »al funghetto«). In einer Pfanne etwas Öl mit den zerdrückten Knoblauchzehen erhitzen. Mit dem Öl sollte man hier sehr sparsam umgehen, damit sich die Auberginen nicht damit vollsaugen und zu weich werden. Die Auberginen in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer würzen und bei mittlerer Hitze braten. Wer mag, kann zum Schluss noch 1 Handvoll gehackte Petersilie hinzufügen.

          

        


        
          
            Sehr gut schmecken die Auberginen auch, wenn man beim Braten noch ein paar Tomatenspalten dazugibt.

          

        

      

    

  


  
    
      Geröstete Auberginen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Auberginen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Die Stielansätze abschneiden und die Auberginen der Länge nach halbieren. Die Samen herauskratzen und das Fruchtfleisch rautenförmig einritzen, damit es besser gart. Die Hälften zum Schluss mit Salz, Pfeffer und dem sehr fein gehackten Knoblauch bestreuen. Eine ofenfeste Form mit Olivenöl einfetten, die Auberginenhälften mit der Schnittfläche nach oben hineinschichten, mit Olivenöl beträufeln und etwa 40 Minuten bei mittlerer Hitze (180 °C) im Backofen garen.

          

        

      

    

  


  
    
      Panierte Auberginen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Auberginen

        


        
          Salz

        


        
          4 Eigelb

        


        
          Mehl

        


        
          Öl zum Braten

        

      

    


    
      
        
          
            Die Auberginen der Länge nach in etwa 0,5cm dicke Scheiben schneiden, auf einen großen Teller legen und mit Salz bestreuen. Einen zweiten Teller daraufsetzen und mit einem schweren Gegenstand beschweren. Das dient dazu, den Auberginen die Flüssigkeit zu entziehen und ihnen den bitteren Geschmack zu nehmen. Die Auberginen 2 – 3Stunden ruhen lassen, anschließend abspülen und trocken tupfen. Die Scheiben einzeln erst durch die verquirlten Eigelbe ziehen und danach im Mehl wenden. In Öl braten, mit etwas Salz bestreuen und servieren. Schmeckt vorzüglich!

          

        

      

    

  


  
    
      Eingelegte Auberginen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten + Ziehzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1kg Auberginen

        


        
          Salz

        


        
          70 – 80ml Olivenöl

        


        
          35 – 40ml Essig

        


        
          Oregano

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          schwarze Pfefferkörner (oder 1 rote Chilischote)

        

      

    


    
      
        
          
            Und hier kommt nochmals eine vorzügliche römische Spezialität. Diese Art, Gemüse einzulegen, ist typisch für Süditalien und wird dort »scapece« genannt. Die Auberginen in relativ dicke Scheiben oder Spalten schneiden und in kochendem Salzwasser blanchieren. Anschließend trocken tupfen und vorsichtig (damit sie nicht zerdrückt werden) ausdrücken. Abkühlen lassen und danach mit Olivenöl und Essig (im Verhältnis 2 : 1), Salz, etwas Oregano, den gehackten oder in dünne Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen und ein paar Pfefferkörnern – oder besser noch 1 in Stücke geschnittenen roten Chilischote – in eine Schüssel füllen. Gut umrühren, die Schüssel zudecken und die eingelegten Auberginen vor dem Servieren mindestens 1, am besten aber sogar 2Tage durchziehen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittierte Paprikaschoten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Paprikaschoten

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            Einfacher kann man Paprikaschoten nicht zubereiten! Und für uns Neapolitaner sind sie geradezu ein Festessen. Die Paprikaschoten in Streifen schneiden, in reichlich sehr heißem Öl frittieren, etwas auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Salz bestreut servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittierte Paprikaschoten mit Kapern und Oliven
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1kg Paprikaschoten

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1 – 2EL Kapern

        


        
          entsteinte schwarze Oliven

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Für diese üppigere Variante der frittierten Paprikaschoten schneidet man die Schoten wiederum in Streifen und frittiert sie in reichlich sehr heißem Öl. In diesem Fall nimmt man sie allerdings etwas früher aus dem Topf und lässt sie gut abtropfen. Einen Teil des Frittieröls (so viel, dass die Paprikaschoten nicht mehr im Öl schwimmen) wegschütten und die Paprikaschoten wieder in den Topf geben. Den fein gehackten Knoblauch, die Kapern und die klein geschnittenen Oliven dazugeben und die Paprikaschoten fertig garen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1 Handvoll gehackter Petersilie bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Geröstete Paprikaschoten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 – 3 Paprikaschoten

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Basilikum

        


        
          Kapern

        

      

    


    
      
        
          
            Noch besser schmecken die Paprikaschoten, wenn man die Schale entfernt. Und das geht im Prinzip ganz einfach. Man legt die Schoten im Ganzen auf den Grillrost oder in den heißen Backofen und röstet sie, bis die Schale schwarz wird. Anschließend wickelt man sie in Zeitungspapier ein und lässt sie so abkühlen. Danach lässt sich die Schale mühelos abziehen, ohne dass man die Schoten vorher in Wasser tauchen muss (sie verlieren sonst ihr Aroma). Übrig bleibt das schiere Fruchtfleisch, das man nun nur noch in Streifen schneiden und mit Öl, Salz, Basilikum und Kapern verfeinern muss. Die Paprikastreifen vorher in der Pfanne anzubraten ist eigentlich nicht nötig, wenn man Zeit hat, kann man es aber machen.

          

        

      

    

  


  
    
      Paprikaschoten mit Auberginenfüllung
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Abtropfzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 mittelgroße Paprikaschoten

        


        
          2 Auberginen

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 – 3 Knoblauchzehen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        


        
          Kapern

        


        
          entsteinte schwarze Oliven

        


        
          1 abgespültes

        


        
          Anchovisfilet

        

      

    


    
      
        
          
            Paprikaschoten lassen sich auf die verschiedenste und erstaunlichste Weise füllen. Der klassischen Füllung mit Paniermehl, Rosinen und Pinienkernen ziehe ich diese Variante vor:

          

        


        
          
            Die Paprikaschoten wie oben beschrieben rösten und häuten. Die Auberginen wie im Rezept »Melanzane al funghetto« beschrieben zubereiten, aber noch mit Kapern, Oliven und 1 Anchovisfilet anreichern. Die Paprikaschoten mit der Mischung füllen und in eine ofenfeste Form schichten. Mit Olivenöl beträufeln, mit etwas Salz bestreuen und für einige Minuten in den Backofen schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Paprikaschoten, mit Spaghetti gefüllt
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Abkühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 Paprikaschoten

        


        
          400g gekochte Spaghetti

        


        
          400g Tomatensauce

        


        
          1 Mozarella

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        

      

    


    
      
        
          
            So einfach zubereitet werden Paprikaschoten gerne in Neapel serviert. Die Paprikaschoten wie auf > beschrieben rösten, häuten und mit kalten, gekochten, mit Tomatensauce und Mozzarellastückchen gemischten Spaghetti füllen. Mit Olivenöl beträufeln, mit etwas Salz bestreuen und einige Minuten im Backofen (200 °C) erhitzen.

          

        

      

    

  


  
    
      Tarator
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          2 Paprikaschoten

        


        
          2 Auberginen

        


        
          500g Joghurt

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        


        
          Zitronensaft

        

      

    


    
      
        
          
            Diese köstliche kalte griechische Suppe habe ich bei den Dreharbeiten zu Der Knabe auf dem Delphin auf der Insel Hydra kennengelernt. Man benötigt dazu geröstete Paprikaschoten und geröstete Auberginen. Die Paprikaschoten im Ganzen auf dem Grill rösten, die Schale abziehen und das Fruchtfleisch sehr fein hacken. Die Auberginen wie auf > beschrieben rösten, danach ebenfalls die Schale entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Beides in einer Schüssel mit dem Joghurt verrühren. Den Knoblauch im Mörser zu einer Paste zermahlen und unterrühren. Salzen, pfeffern und noch etwas Olivenöl und Zitronensaft hinzufügen.

          

        


        
          
            Im Sommer am Meer mit einer Scheibe Landbrot genossen ist diese Suppe einfach unübertrefflich.

          

        

      

    

  


  
    
      Süßsaure Zwiebeln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          Schweineschmalz (oder Speck) 50g Schinkenfett

        


        
          500g frische, kleine junge Zwiebeln

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Salz

        


        
          Zucker

        


        
          Essig

        

      

    


    
      
        
          
            In einer Kasserolle zunächst Schweineschmalz zerlassen oder Speck auslassen. Den gehackten Schinkenspeck, ein paar gehackte Zwiebeln und den ebenfalls gehackten Knoblauch hinzufügen (die Menge spielt dabei keine Rolle, wichtig ist nur der Geschmack). Die geschälten Zwiebeln dazugeben (um den intensiven Geruch zu mildern, kann man sie vorher einige Zeit unter fließendes kaltes Wasser legen) und Farbe nehmen lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken und mit Essigwasser (halb Wasser, halb Essig) bedecken. Die Zwiebeln kochen lassen, bis die Flüssigkeit verdunstet ist und die Zwiebeln etwas glasiert sind.

          

        

      

    

  


  
    
      Grüne Bohnen mit Tomate
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          500g grüne Bohnen

        


        
          Salz

        


        
          Schweineschmalz, Speck, Butter oder Olivenöl

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          3 – 4 Tomaten

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Grüne Bohnen eignen sich als Beilage zu den verschiedensten Gerichten. Zuerst muss man sich allerdings der Mühe unterziehen, die Enden jeder einzelnen Bohne abzuschneiden und die Fäden abzuziehen, damit diese nicht womöglich zwischen den Zähnen landen. Aber damit ist der größte Teil der Arbeit auch schon getan.

          

        


        
          
            Die geputzten Bohnen in reichlich leicht gesalzenem Wasser kochen. In der Zwischenzeit etwas Schmalz – oder Speck (oder auch Butter oder Olivenöl) – in einer Pfanne zerlassen und die in Ringe geschnittene Zwiebel darin anschwitzen. Die in schmale Spalten oder kleine Stücke geschnittenen Tomaten und nach 15 Minuten auch die gut abgetropften Bohnen dazugeben. Das Gemüse am Ende der Kochzeit mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas gehackte Petersilie unterrühren.

          

        

      

    

  


  
    
      Pariser Möhren mit Ei
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Pariser Möhren

        


        
          Butter

        


        
          Brühe

        


        
          Mehl

        


        
          Petersilie

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Salz

        


        
          1 Eigelb

        


        
          1EL Zitronensaft

        

      

    


    
      
        
          
            Für dieses Gericht nimmt man die besonders kleinen, zarten Pariser Möhren. Die Möhren schaben, waschen und trocken tupfen. Etwas Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Möhren darin anschwitzen. Etwas Brühe hinzufügen, etwas Mehl und gehackte Petersilie einrühren und 1 Messerspitze frisch gemahlene Muskatnuss hinzufügen. Die Möhren zugedeckt bei geringer Hitze garen, ohne dass sie zum Kochen kommen. Sobald sie weich sind und sich eine schöne Sauce gebildet hat, den Topf vom Herd nehmen und das Gemüse mit Salz abschmecken. Eigelb und Zitronensaft einrühren und die Möhren nochmal unter Rühren erhitzen. Sie schmecken sehr gut zu geröstetem Brot.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Tomaten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 große Tomaten

        


        
          1 gehackte Zwiebel

        


        
          1 gehackte Stange Sellerie

        


        
          Petersilie

        


        
          2 – 3 Pilze

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Brotkrume

        


        
          Milch

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          1 Ei

        


        
          Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Die Tomaten waschen, der Länge nach halbieren und aushöhlen. Für die Füllung die Zwiebel mit etwas Sellerie und gehackter Petersilie, den klein geschnittenen Pilzen (getrocknete Pilze vorher in lauwarmem Wasser einweichen) in wenig Olivenöl anschwitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Brotkrume in Milch einweichen, gut ausdrücken und mit Parmesan (exakte Mengen spielen hier keine Rolle, wichtig ist nur, dass die Füllung relativ locker wird) und Ei zur Zwiebelmischung geben. Die Tomatenhälften mit der Mischung füllen, in eine mit Butter eingefettete Auflaufform schichten und 10 – 15 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben.

          

        

      

    

  


  
    
      Artischocken auf römische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          12 Artischocken

        


        
          Saft von ½ Zitrone

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          1EL gehackte Minze

        


        
          50g Paniermehl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Artischocken lassen sich auf verschiedenste Art zubereiten, ich persönlich bevorzuge allerdings diese klassische römische Variante. Lässt sie sich doch, anders als die frittierten Artischocken auf jüdische Art, auch in der heimischen Küche problemlos zubereiten.

          

        


        
          
            Die harten äußeren Blätter der Artischocken entfernen, von den restlichen Blättern die Spitzen abschneiden und die Artischocken in Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfärben. Den Knoblauch hacken und mit Minze, Paniermehl, je 1 Prise Salz und Pfeffer und etwas Olivenöl mischen. Die Artischocken aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und die Blätter vorsichtig auseinanderziehen. Mit je einem Esslöffel der Knoblauchmischung füllen und aufrecht in eine mit Öl eingefettete ofenfeste Form setzen. So viel kaltes Wasser angießen, dass die Artischocken zur Hälfe im Wasser stehen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und 1Stunde bei mittlerer Hitze (180 °C) im Backofen garen. Die Artischocken während des Garens gelegentlich mit der Kochflüssigkeit begießen.

          

        

      

    

  


  
    
      Blumenkohl mit Rosinen und Pinienkernen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 Blumenkohl (etwa 1,5kg)

        


        
          Salz

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          Olivenöl

        


        
          2EL Rosinen

        


        
          2EL Pinienkerne

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        

      

    


    
      
        
          
            Den Blumenkohl in leicht gesalzenem Wasser kochen (er sollte nach dem Kochen noch sehr bissfest sein) und in Röschen zerteilen. In einer Kasserolle den Knoblauch in einigen Esslöffeln Olivenöl goldgelb anschwitzen. Den Blumenkohl, die Rosinen und Pinienkerne dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und etwa 25 Minuten kochen lassen. Gegen Ende der Kochzeit noch 1 Handvoll gehackte Petersilie untermischen.

          

        

      

    

  


  
    
      Zucchini in Eiersauce
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Zucchini

        


        
          Salz

        


        
          Butter

        


        
          3 Eier

        


        
          Zimt

        


        
          etwas Brühe

        


        
          Essig

        


        
          geriebener Parmesan oder Pecorino

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses außerordentlich schmackhafte alte Gericht ist heute leider ein wenig in Vergessenheit geraten.

          

        


        
          
            Die Zucchini waschen, in dünne Scheiben schneiden und mit 1 Prise Salz in etwas Butter anbraten. Anschließend warm stellen und die Sauce zubereiten. Dafür die Eier in einer ofenfesten Form kräftig mit etwas Butter, Salz und Zimt verrühren und mit etwas kaltem Wasser oder Brühe verdünnen. 1 Tropfen Essig hinzufügen und die Form in einem Wasserbad in den Backofen (180 °C) stellen, bis die Sauce eingedickt ist. Die Zucchini auf einer großen Platte anrichten, mit geriebenem Parmesan oder Pecorino bestreuen, mit der Sauce überziehen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Zucchini
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Zucchini

        


        
          Brotkrume

        


        
          Milch

        


        
          150g Rinderhackfleisch

        


        
          1 gehackte Scheibe roher Schinken

        


        
          1 gehackte Scheibe Mortadella

        


        
          1EL geriebener Parmesan

        


        
          1 Ei

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Muskatnuss

        


        
          Olivenöl

        


        
          Schweineschmalz

        

      

    


    
      
        
          
            Kaufen Sie möglichst fleischige Zucchini (eine pro Person), die Sie zunächst waschen, abtrocknen und der Länge nach halbieren. Anschließend das Fruchtfleisch bis auf einen etwa 1cm breiten Rand herauslösen. Für die Füllung die Brotkrume in Milch einweichen. Das Rindfleisch mit Schinken, Mortadella, 1 Esslöffel der gut ausgedrückten Brotkrume, Parmesan, Ei sowie je 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat vermengen. Die Zucchini großzügig damit füllen, in eine mit Olivenöl und Schweineschmalz eingefettete ofenfeste Form schichten und im Backofen garen.

          

        

      

    

  


  
    
      Erbsen mit Ei
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          50g Pancetta

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          Olivenöl

        


        
          500g Erbsen

        


        
          etwas Brühe

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          3 Eier

        


        
          2EL Paniermehl

        


        
          2EL geriebener Pecorino

        

      

    


    
      
        
          
            Die fein gewürfelte Pancetta mit der gehackten Zwiebel in etwas Olivenöl anbraten. Die Erbsen dazugeben, gegebenenfalls etwas Wasser oder Brühe hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und die Erbsen kochen lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit die Eier in einer Schüssel kräftig mit Paniermehl und Pecorino (oder einem anderen pikanten Käse) verrühren, über die Erbsen gießen und kurz umrühren. Das Gericht ist fertig, sobald die Eier gestockt sind.

          

        

      

    

  


  
    
      Endivie mit Bacon
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 Köpfe Endiviensalat

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          50g Bacon

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Die Endivie ist eines der besten römischen Gemüse. Das Rezept ist übrigens eine ganz neue Kreation.

          

        


        
          
            Die Salatköpfe gründlich waschen und im Ganzen kurz in leicht gesalzenem Wasser kochen (sie sollten nicht zu sehr zusammenfallen). In der Zwischenzeit etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen und danach wieder herausnehmen. Den in kleine Würfel oder feine Streifen geschnittenen Bacon im Öl anbräunen, die Endivien dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.

          

        

      

    

  


  
    
      Endivie mit Anchovis
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          2 Köpfe Endiviensalat

        


        
          Olivenöl

        


        
          2 Knoblauchzehen

        


        
          2 – 3 abgespülte Anchovisfilets

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Minze

        

      

    


    
      
        
          
            Aus diesem Gericht ist als Variation die Endivie mit Bacon (siehe >) entstanden.

          

        


        
          
            Die Endivien im Ganzen kochen wie auf > beschrieben und halbieren. Etwas Öl mit den Knoblauchzehen in einer Pfanne erhitzen. Die Anchovis dazugeben und warten, bis sie sich aufgelöst haben. Die Endivien hineinlegen und mit Salz (sparsam, denn die Anchovis sind bereits relativ salzig) und Pfeffer würzen. Ganz zum Schluss noch ein paar Minzeblättchen hinzufügen.

          

        

      

    

  


  
    
      Spargel mit Käse
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          24 Stangen Spargel

        


        
          Salz

        


        
          4 Scheiben Emmentaler oder Fontina

        


        
          Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Spargel isst man in Italien für gewöhnlich mit einem Spiegelei oder man verwendet die Spitzen für eine Suppe. Beliebt ist aber auch diese Zubereitungsart.

          

        


        
          
            Die Spargelstangen zusammenbinden und mit den Köpfen nach oben in leicht gesalzenem Wasser kochen. Die Spitzen, die aus dem Wasser ragen, werden so lediglich durch den Dampf gegart. Die Stangen nach dem Kochen zu Sechserpäckchen zusammenbinden und jeweils mit 1 Scheibe Käse umwickeln. Am besten eignet sich ein weicher Käse wie Emmentaler oder ein Fontina. Eine ofenfeste Form mit Butter einfetten, die Päckchen hineinschichten und in den Backofen (200 °C) schieben, bis der Käse zu schmelzen beginnt (er sollte aber nicht zerlaufen). Nach Belieben noch mit je 1 Esslöffel Tomatensauce beträufeln.

          

        

      

    

  


  
    
      Dicke Bohnen mit Guanciale
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          500g Dicke Bohnen

        


        
          100g Guanciale oder Pancetta

        


        
          ¼ Zwiebel

        


        
          60 – 70g Schweineschmalz

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Ich weiß, dass es nicht ganz einfach ist, die Zutaten für dieses alte römische Gericht zu bekommen, aber ich esse es so gerne, dass ich es trotzdem unbedingt in mein ganz persönliches Kochbuch aufnehmen wollte. Sie finden deshalb auch den ein oder anderen Alternativvorschlag, damit Sie zumindest annähernd in diesen Genuss kommen.

          

        


        
          
            Dicke Bohnen sind bei den Römern außerordentlich beliebt, und sie essen sie sogar roh mit Pecorino. Guanciale außerhalb Roms zu finden, ist nicht ganz einfach. Er ähnelt der Pancetta, ist aber wesentlich zarter, weil er aus der besonders zarten Schweinebacke hergestellt wird.

          

        


        
          
            Die Dicken Bohnen müssen zunächst enthülst, d.h. aus den Schoten herausgelöst werden. Dabei darauf achten, dass die Häutchen, mit denen die Kerne überzogen sind, nicht beschädigt werden. Anschließend gart man sie zusammen mit dem klein geschnittenen Guanciale (oder einer besonders zarten Pancetta) und 1 Esslöffel gehackter Zwiebel (die man vorher goldgelb angeschwitzt hat) bei starker Hitze im Schweineschmalz (oder einem anderen Fett). Dabei gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufügen und die Bohnen zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

          

        

      

    

  


  
    
      Erbsen mit Schinken
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          ½ Zwiebel

        


        
          100g Speck

        


        
          500g Erbsen

        


        
          Salz

        


        
          Zucker

        


        
          Pfeffer

        


        
          etwas Brühe

        


        
          150g roher Schinken

        

      

    


    
      
        
          
            Die gehackte Zwiebel mit dem fein gewürfelten Speck goldgelb anschwitzen. Die Erbsen (die kleinen, süßen) dazugeben, mit je 1 Prise Salz, Zucker und Pfeffer würzen und die Erbsen kochen lassen. Dabei gegebenenfalls hin und wieder etwas Brühe hinzufügen. Kurz vor Ende der Kochzeit den in Streifen geschnittenen Schinken (mit dem Fettrand) hinzufügen.

          

        

      

    

  


  
    
      Pikanter geschmorter Fenchel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          Olivenöl

        


        
          3 – 4 abgespülte Anchovisfilets

        


        
          6 Knollen Fenchel

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          ½ Glas Kräuteressig

        


        
          Senf

        


        
          Tabasco

        

      

    


    
      
        
          
            Einige Esslöffel Olivenöl in einer Kasserolle erhitzen und die Sardellenfilets darin auflösen. Den Fenchel putzen und die Knollen jeweils vierteln. In die Kasserolle geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Essig, in den Sie vorher ein klein wenig Senf eingerührt haben, angießen und den Fenchel weich garen (er sollte weich sein, aber nicht zerfallen). Das Gemüse zum Schluss noch mit ein paar Tropfen Tabasco abschmecken.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Kartoffeln
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 große festkochende Kartoffeln Mozzarella

        


        
          6 Eigelb

        


        
          Salz

        


        
          3 Sardellenfilets in Öl

        

      

    


    
      
        
          
            Für dieses Gericht benötigen Sie relativ große Kartoffeln mit festem Fleisch. Man rechnet 1 Kartoffel pro Person. Die Kartoffeln kochen und danach von jeder Kartoffel einen Deckel abschneiden. Die Kartoffeln bis auf einen 0,5 – 1cm breiten Rand aushöhlen (ich empfehle Ihnen, die Kartoffeln vorher nicht zu pellen). Die Füllung kann ganz verschieden aussehen. Ich beginne immer mit ein paar Stückchen Mozzarella, auf die ich die Eigelbe gleiten lasse (Vorsicht, dass sie nicht zerlaufen!). Mit 1 Prise Salz würzen und noch ein paar Mozzarellastückchen und die klein geschnittenen Sardellen hinzufügen. Die Deckel wieder auflegen, die Kartoffeln in eine ofenfeste Form schichten und ein paar Minuten in den heißen Backofen (200 °C) schieben, bis der Käse zu schmelzen beginnt und sich mit den Eigelben verbindet.

          

        

      

    

  


  
    
      Frizon
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g gelbe, rote und grüne Paprikaschoten

        


        
          3 Zwiebeln

        


        
          3 Zucchini

        


        
          Olivenöl

        


        
          500g Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        

      

    


    
      
        
          
            Eine schöne Gemüsepfanne wird in ganz Italien besonders geschätzt. Dieses Rezept habe ich aus der Emilia-Romagna, wo das Gericht Frizon genannt wird. Die Paprikaschoten in Streifen, die Zwiebeln in nicht zu dünne Scheiben und die Zucchini ebenfalls in Scheiben schneiden. In einer Pfanne reichlich Olivenöl erhitzen und die Paprikaschoten darin anbraten. Zwiebeln und Zucchini dazugeben und ebenfalls anbraten. Zum Schluss die klein geschnittenen Tomaten hinzufügen. Auf genaue Mengen kommt es bei diesem Gericht nicht an. Hauptsache, es enthält von jedem Gemüse etwas. Mit Salz und Pfeffer würzen und dann das Gemüse auf keinen Fall zu weich garen, damit der jeweilige Eigengeschmack erhalten bleibt.

          

        

      

    


    
      Variation:


      Man kann auch etwas Kochwurst mitgaren. Sie verleiht der bunten Gemüse noch mehr Geschmack und macht es zu einem Genuss für Augen und Gaumen.

    

  


  
    
      Erbazzone
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          200g Mehl

        


        
          40g Schweineschmalz

        


        
          Salz

        


        
          3kg Mangold oder Spinat

        


        
          70g Speck

        


        
          70g Butter

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          3 Eier

        


        
          150g geriebener Parmesan

        

      

    


    
      
        
          
            In der Emilia-Romagna heißt diese Tarte »Erbazzone«, in der Lombardei nennt man sie »Scarpazza« (siehe unten). Die Füllung besteht entweder nur aus Mangold oder Spinat oder aber aus einer Mischung aus beidem. Und anders als in der Lombardei wird das Gemüse in der Emilia-Romagna stets in einer Teighülle gebacken, die man aus Mehl, etwas Schweineschmalz, 1 Prise Salz und eventuell einigen Esslöffeln Wasser herstellt. Der Teig wird zu zwei Scheiben ausgerollt, die als Boden und Deckel dienen. Für die Füllung den Mangold (oder Spinat) kochen, gut ausdrücken und mit dem fein gewürfelten Speck, der Butter und der gehackten Knoblauchzehe kurz in einer Pfanne erhitzen. Die Mischung anschließend hacken, Eier und Parmesan untermischen und mit Salz abschmecken. Eine Tarteform mit einer Teigscheibe auskleiden, die Gemüsemischung darauf verteilen und die zweite Teigscheibe als Deckel daraufsetzen. Die Tarte dann für etwa 40 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben.

          

        


        
          
            Die Tarte schmeckt auch kalt vorzüglich und eignet sich deshalb gut für Partys oder einen Brunch im Freien.

          

        

      

    

  


  
    
      Scarpazza
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          3kg Mangold oder Spinat

        


        
          70g Speck

        


        
          70g Butter

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          3 Eier

        


        
          150g Parmesan, gerieben

        


        
          Salz

        


        
          Rosinen

        


        
          Pinienkerne

        


        
          Zimt

        


        
          4 – 5 Kekse

        


        
          Paniermehl

        

      

    


    
      
        
          
            Die lombardische Scarpazza ist der Erbazzone sehr ähnlich, nur dass hier die Teighülle fehlt. Das Gemüse wird wie oben beschrieben zubereitet, dazu kommen aber außerdem noch je 1 Handvoll Rosinen und Pinienkerne, 1 Prise Zimt und ein paar zerkrümelte Kekse. Die Mischung füllt man in eine mit Butter eingefettete und mit Paniermehl ausgestreute Auflaufform und schiebt sie für 40 Minuten in den Ofen (200 °C).

          

        

      

    

  


  
    
      Parmigiana
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Abtropfzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          1kg Auberginen

        


        
          grobes Salz

        


        
          Öl zum Frittieren

        


        
          800 – 900g Tomaten

        


        
          Salz

        


        
          Basilikum

        


        
          Olivenöl

        


        
          geriebener Parmesan

        


        
          Mozzarella

        


        
          1 Ei

        

      

    


    
      
        
          
            Ein wundervolles Gericht, dessen Namen mir allerdings bis heute rätselhaft ist. Denn warum heißt es Parmigiana, wenn es sich doch um ein Flaggschiff der neapolitanischen Küche handelt? Hat dies historische Gründe, liegt hier eine sprachliche Mehrdeutigkeit vor oder steckt gar eine Verschwörung von Lokalpatrioten dahinter? Wie dem auch sei – so wird es gemacht:

          

        


        
          
            Die Auberginen waschen und in etwa 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf einem großen Teller verteilen, mit grobem Salz bestreuen, einen zweiten Teller daraufsetzen und mit einem Gewicht beschweren. Dadurch geben die Auberginen ihre Flüssigkeit ab und verlieren den bitteren Geschmack. Die Auberginen einige Stunden so ruhen lassen. Anschließend abspülen, vorsichtig ausdrücken, trocken tupfen und in reichlich sehr heißem Öl frittieren. Die Tomaten häuten und durch ein Sieb passieren. Mit 1 Prise Salz und ein paar Basilikumblättern – aber ohne Öl – in eine Kasserolle füllen und kochen lassen, bis eine sämige Sauce entstanden ist. Eine ofenfeste Form mit Olivenöl einfetten und einige Löffel der Tomatensauce auf dem Boden verstreichen. Eine Schicht Auberginenscheiben darauf verteilen und mit Parmesan bestreuen. Mit dünnen Mozzarellascheiben und ein paar Basilikumblättchen belegen und etwas verquirltes Ei darüberträufeln. Den Vorgang noch zweimal wiederholen, sodass Sie insgesamt drei Schichten haben, und mit Tomatensauce abschließen. Die Parmigiana anschließend für 40 – 50 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      Die Auberginen können vor dem Frittieren noch in verquirltem Ei und Mehl gewendet werden. Der Geschmack wird dann noch feiner. Besonders köstlich schmeckt die Parmigiana, wenn man die Auberginen zur Hälfte durch Zucchini ersetzt.

    

  


  
    
      Pilze auf Weinblättern gegrillt
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          8 große Kaiserlinge oder Steinpilze

        


        
          Olivenöl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          Petersilie

        


        
          Weinblätter

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Pilzgericht ist eine wunderbare Entdeckung, die ich in Ligurien gemacht habe.

          

        


        
          
            Am besten eignen sich besonders fleischige Pilze wie Kaiserlinge oder Steinpilze. Die Stiele abtrennen und die Hüte auf der Innenseite kreuzweise einritzen. Etwas Olivenöl mit je 1 Prise Salz und Pfeffer und 1 Handvoll gehackter Petersilie verrühren und die Hüte – innen – damit beträufeln. Den Grill vorbereiten und auf dem Holz oder der Holzkohle eine Schicht Weinblätter verteilen. Die Pilze mit der Hutinnenseite nach oben auf den Rost legen und grillen. Die Pilze nehmen so das herrliche Aroma an, das die Weinblätter beim Verbrennen verströmen.

          

        

      

    

  


  
    
      Gefüllte Pilze
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          8 große, fleischige Pilze

        


        
          Salz

        


        
          1 Ei

        


        
          2EL geriebener Parmesan

        


        
          Petersilie

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          Olivenöl

        


        
          Butter (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Pilze säubern und die Stiele entfernen. Die Hüte der Länge nach halbieren und mit Salz bestreuen. Für die Füllung das verquirlte Ei mit Parmesan, etwas gehackter Petersilie und etwas gehacktem Knoblauch verrühren. Die Pilze mit je 1 Löffel der Mischung füllen und mit Zahnstochern zustecken. In eine mit Olivenöl eingefettete ofenfeste Form schichten und etwa 20 Minuten bei starker Hitze im Backofen (200 °C) garen. Vor dem Servieren nach Belieben mit Butterflocken und gehackter Petersilie bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Trüffel-Parmesan-Millefeuille
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1 mittelgroße weiße Trüffel

        


        
          300g Parmesan

        


        
          Butter

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            Zugegeben, dieser Leckerbissen ist eine Kalorienbombe, aber er schmeckt einfach fantastisch.

          

        


        
          
            Die Trüffel in dünne Scheiben und den Parmesan in Julienne-Streifen schneiden. Eine ofenfeste Form mit Butter einfetten und mit Trüffelscheibchen auslegen. Eine Schicht Parmesanstreifen darauf verteilen, darauf eine weitere Schicht Trüffelscheiben und darauf wiederum eine Schicht Parmesan (wenn Sie mögen, können Sie auch noch eine weitere Schicht hinzufügen). Das Ganze mit Olivenöl beträufeln und in den Backofen (180 °C) schieben, bis der Käse weich wird und sich mit der Trüffel verbindet.

          

        


        
          
            Wenn Sie das Gericht so zu schwer finden, können Sie es folgendermaßen abwandeln: Bereiten Sie eine Polenta zu (Rezept siehe >) und schneiden diese zu einer 1cm dicken Scheibe zurecht, die Sie als unterste Schicht in die Form legen, und fahren dann wie oben beschrieben mit der Zubereitung fort. Vielleicht schmeckt Ihnen das Gericht so sogar noch besser.

          

        

      

    

  


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Warmer Kartoffelsalat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          1kg Kartoffeln

        


        
          Salz

        


        
          Olivenöl

        


        
          Essig

        


        
          Petersilie

        


        
          1 – 2 Knoblauchzehen

        

      

    


    
      
        
          
            Einfache gekochte Kartoffeln sind eine vorzügliche Beilage zu vielen Gerichten mit Sauce. Gut schmecken die Knollen aber auch mit Essig und Öl als Salat angemacht. Eine ausgesprochen einfache, aber raffinierte Art der Zubereitung ist noch heute in den ländlichen Gegenden Italiens gebräuchlich. Dazu die Kartoffeln wie gewohnt in leicht gesalzenem Wasser kochen. Anschließend pellen und in Scheiben schneiden (die Scheiben sollten weder zu dick noch zu dünn sein). Olivenöl und Essig (die Menge, die Sie auch sonst für einen Kartoffelsalat nehmen) in einer kleinen Stielkasserolle verrühren und erhitzen. 1 Handvoll gehackte Petersilie und die fein gehackten Knoblauchzehen dazugeben (wenn Sie keinen Knoblauch mögen, können Sie ihn auch weglassen. Aber das wäre eigentlich schade!). Das Ganze zum Kochen bringen und sofort über die Kartoffeln gießen. Sie werden staunen, wie wunderbar dieser absolut einfache Salat schmeckt.

          

        

      

    

  


  


  [image: IMG]


  Süßes und Gebäck


  Süßspeisen und Gebäck macht man heute immer seltener selbst. Schließlich ist es viel praktischer sie fertig zu kaufen. Und das nicht nur, weil man sich so Zeit und Arbeit erspart, sondern weil die Konditoreien ein vorzügliches Angebot bereithalten. Trotzdem mache ich meine Desserts am liebsten selber. Denn ich finde, zu jemandem sagen zu können: »Das habe ich für dich gemacht, weil ich weiß, dass du es gerne magst«, ist auch eine Möglichkeit, jemandem seine Liebe, seine Zuneigung zu zeigen – und das auf eine vielleicht poetischere Weise als mit einem gekauften Geschenk oder einer gekauften Leckerei. Auch Konflikte und Spannungen lassen sich mit einer solchen Geste auf nette Art ausräumen. Außerdem macht es mir Freude und entspannt mich, wenn ich in der Küche mit Zucker, Vanille und Schlagsahne herumhantiere. Wenn Sie also ein paar Freunde zum Tee – oder zu einer Pokerrunde – erwarten, sollten Sie das unbedingt einmal ausprobieren.


  


  
    [image: IMG]

  


  
    
      Schneebälle
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Eier

        


        
          Salz

        


        
          Zucker

        


        
          1l Milch

        


        
          Cognac (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Eier trennen. Die Eiweiße mit 1 Prise Salz und Zucker mit dem Schneebesen steif schlagen. Inzwischen die Milch in einem großen Topf zum Kochen bringen. Mit einem Esslöffel Kugeln vom Eischnee abstechen und vorsichtig in die Milch gleiten lassen. Nun können Sie förmlich dabei zusehen, wie schnell lockere »Schneebälle« daraus werden, die Sie dann vorsichtig mit einem Schaumlöffel aus dem Topf heben und auf einer Servierplatte anrichten. Aus der im Topf verbliebenen Milch und den Eigelben eine Creme herstellen, die Creme nach Belieben mit einem Gläschen Cognac verfeinern und die Schneebälle damit überziehen.

          

        

      

    

  


  
    
      Mousse au chocolat
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Kühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 16 Personen

        


        
          1l Milch + einige Esslöffel extra

        


        
          200g Zucker

        


        
          ½ Vanilleschote

        


        
          10 Eigelb

        


        
          700 – 800g frische Sahne

        


        
          ungesüßtes Kakaopulver

        

      

    


    
      
        
          
            Ich gebe es zu: Diesem Dessert kann ich einfach nicht widerstehen – und dabei ist es Gift für meine Linie. Ich muss die Mousse nur sehen, und schon ist es aus mit meiner Beherrschung.

          

        


        
          
            Zuerst bereite ich eine Englische Creme zu. Dazu die Milch mit Zucker und Vanilleschote aufkochen lassen. Den Topf danach vom Herd nehmen und die Eigelbe, die man zuvor kräftig verrührt hat, mit ein paar Esslöffeln kalter Milch einrühren. Die Mischung auf der Herdplatte in einem Wasserbad mit dem Schneebesen schlagen, bis sie eindickt (damit sich keine Klümpchen bilden, sollte man sie vorher am besten noch durch ein Sieb passieren). Die Creme dann abkühlen lassen. Die Sahne schlagen und unter die erkaltete Creme ziehen. Zum Schluss einige Esslöffel gesiebtes Kakaopulver hinzufügen und die Mousse schaumig schlagen (in den Profiküchen stellt man die Schüssel dazu auf einen Eisblock). Die fertige Mousse in eine große Glasschüssel füllen und bis zum Servieren kühl stellen.

          

        

      

    

  


  
    
      Bayrische Creme auf italienische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Kühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 Eier

        


        
          180g Butter

        


        
          180g Zucker

        


        
          1TL Vanilleextrakt

        


        
          2 – 3 Walnusskerne

        


        
          Rum

        


        
          Löffelbiskuits

        


        
          Alchermes, Amaretto oder ein anderer süßer Kräuterlikör

        

      

    


    
      
        
          
            Anders als ihr Name vermuten lässt, ist die Bayrische Creme mehr noch als in Bayern in Italien verbreitet. Unter anderem gibt es auch eine lombardische Variante, die der berühmte Pellegrino Artusi vor fast hundert Jahren in seinem Kochbuch verewigt hat. Ich bereite meine Bayrische Creme stets wie folgt zu: Die Eier fast hart kochen, pellen und die Eigelbe mit der Butter vermengen. Die Mischung durch ein Sieb passieren, Zucker und Vanille hinzufügen und das Ganze zu einer homogenen Masse verarbeiten. Zum Schluss die gehackten Walnusskerne unterziehen. Eine Charlotten- oder Puddingform mit Rum bepinseln. Die Löffelbiskuits zur Hälfte im Rum und zur Hälfte im Alchermes tränken und die Form abwechselnd damit auskleiden. Die Creme einfüllen, mit den restlichen Löffelbiskuits bedecken und einige Stunden kalt stellen.

          

        

      

    

  


  
    
      Mandelkrokant
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 40 Personen

        


        
          1kg geschälte Mandeln

        


        
          1kg Zucker

        


        
          Schokolade (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Mandelkrokant ist in Italien eine außerordentlich beliebte Süßigkeit, und er ist kinderleicht herzustellen. Alles, was Sie dazu benötigen, ist ein unverzinntes Kupfergefäß, möglichst mit gewölbtem Boden. Die Mandeln blanchieren und danach auf einem Backblech trocknen lassen. Inzwischen das Kupfergefäß auf den Herd stellen, den Zucker hineinfüllen und gerade nur so viel Wasser hinzufügen, dass er sich auflöst. Sobald der Zucker eine rötlich braune Farbe annimmt, die Mandeln hinzufügen und bei geringer Hitze so lange rühren, bis der Zucker eine sandige Konsistenz annimmt. Die Mischung weiterkochen lassen, bis der Zucker karamellisiert ist und die Mandeln vollständig mit dem Karamell überzogen sind. Den Krokant auf ein leicht gefettetes Marmorbrett gießen, abkühlen lassen und danach ganz nach Belieben in Stücke brechen.

          

        


        
          
            Sehr gut schmeckt der Krokant auch, wenn man gleichzeitig mit den Mandeln etwas geschmolzene Schokolade zum Zucker gibt.

          

        

      

    

  


  
    
      Kürbis-Pie
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          250g Kürbisfruchtfleisch

        


        
          1 Tasse Mehl

        


        
          Salz

        


        
          Butter

        


        
          1EL Schweineschmalz

        


        
          250ml Milch

        


        
          2 getrennte Eier

        


        
          100g Zucker

        


        
          Zimt

        


        
          Muskatnuss

        


        
          1 Gewürznelke

        


        
          gemahlener Ingwer

        

      

    


    
      
        
          
            Den amerikanische Kürbis-Pie mag ich so, weil ich Kürbis sehr gerne esse. Der Kürbis sollte allerdings schön süß sein. Solche süßen Kürbisse findet man auch in Italien, vor allem in der Po-Ebene, wo ich sie schon in den verschiedensten Gerichten genossen habe. Kommen wir nun aber zu unserem Pie. Den Kürbis in Spalten schneiden, 20 Minuten im Backofen (200 °C) garen und das Fruchtfleisch anschließend durch ein Sieb passieren. Das Mehl mit 1 Teelöffel Salz mischen und in eine Schüssel sieben. Das mit 1 Esslöffel Butter vermengte Schmalz hinzufügen und die Zutaten zu einem homogenen Teig verarbeiten. Dabei gegebenenfalls 1 – 2 Esslöffel lauwarmes Wasser hinzufügen. Den Teig zu einer Scheibe ausrollen und eine mit Butter eingefettete Tarteform damit auskleiden. Als nächstes die Creme herstellen. Dazu die Milch zum Kochen bringen und 2 Esslöffel Butter, 2 Eigelbe, den Zucker, 1 Teelöffel Zimt, 1 Messerspitze Muskat, die Gewürznelke sowie je 1 Prise Salz und Ingwer einrühren. Die Mischung in einer Schüssel mit dem Kürbispüree zu einer luftigen Creme verrühren. Die Eiweiße steif schlagen und unterheben. Die Creme auf dem Boden verteilen und den Pie etwa 10 Minuten bei starker Hitze (200 °C) backen. Die Temperatur danach verringern (180 °C) und den Pie weitere 30 Minuten backen. Den Kürbis-Pie lauwarm (nicht kalt!) mit Schlagsahne servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Bocconotti
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Mehl

        


        
          50g Zucker

        


        
          1 Glas Sauerkirschkonfitüre oder Quittengelee

        


        
          1 Eigelb

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses Gebäck ist wiederum ein Leckerbissen aus dem unerschöpflichen kulinarischen Schatz meiner Heimatstadt Neapel. Aus Mehl, Zucker und Wasser einen relativ weichen Teig herstellen (noch besser wird der Teig, wenn man noch 2 oder 3 Esslöffel Öl hinzufügt) und dünn, aber nicht zu dünn ausrollen. 6 – 8cm große Kreise daraus ausstechen, jeweils 1 Teelöffel Sauerkirschkonfitüre oder Quittengelee daraufgeben, die Kreise zu Halbmonden zusammenklappen und den Teig am Rand gut andrücken. Die Bocconotti mit dem verquirlten Eigelb bepinseln und etwa 20 Minuten schön goldbraun backen (200 °C).

          

        

      

    


    
      Variation:


      Eine Hälfte der Bocconotti mit Konfitüre und die andere mit einer Konditorcreme füllen.

    

  


  
    
      Zeppole
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Mehl

        


        
          Olivenöl

        


        
          Öl zum Ausbacken

        


        
          Zucker

        


        
          Zimt

        

      

    


    
      
        
          
            Diese süßen Kringel sind, vor allem in der Karnevalszeit, in Neapel außerordentlich beliebt, und auch mich konnte man als Kind damit glücklich machen. Als ich später in Rom lebte, verging kein Jahr, in dem mir meine Tante Dora zu Karneval aus Pozzuoli nicht ein Riesenpaket mit Zeppole geschickt hätte. War sie doch felsenfest davon überzeugt, dass ich sonst an Karneval in Trübsinn versinken würde. Deshalb hier das Rezept meiner Tante:

          

        


        
          
            Etwa ½ Liter Wasser erhitzen. Sobald es zu kochen beginnt, das Mehl hineinschütten (in Neapel lautet die Faustregel: ein Glas Mehl auf ein Glas Wasser) und dabei laufend rühren, bis ein relativ fester Teig entstanden ist. Den Teig anschließend auf einem leicht mit Öl eingefetteten Marmorbrett so lange ausrollen, bis er weich und elastisch ist. Den Teig danach in fingerdicke Streifen und diese wiederum in etwa 20cm lange Stücke schneiden. Die Enden der Streifen zusammenführen, so dass Kringel entstehen, und fest zusammendrücken. Die Zeppole bei nicht zu starker Hitze in sehr heißem Öl knusprig ausbacken, abtropfen lassen, in einer Mischung aus Zucker und Zimt wenden – und dann ganz einfach genießen.

          

        

      

    

  


  
    
      Ricotta-Tarte
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          200g Mehl

        


        
          100g Butter + Butter für die Form

        


        
          300g Zucker

        


        
          3 Eier + 3 Eigelb

        


        
          Salz

        


        
          1 unbehandelte Zitrone

        


        
          500g Ricotta

        


        
          2EL Rosinen

        


        
          2EL Pinienkerne

        


        
          Zitronat und Orangeat

        


        
          Vanillezucker

        

      

    


    
      
        
          
            Für diese Tarte oder Crostata müssen Sie zunächst einen Mürbeteig herstellen, der anschließend mit einer Ricottacreme gefüllt wird. Für den Teig das Mehl mit Butter, 100g Zucker, 1 Ei und 1 Eigelb, 1 Prise Salz und etwas abgeriebener Zitronenschale zu einem Teig verarbeiten. Die Zutaten dabei nur gerade eben miteinander vermengen, damit der Teig nicht elastisch wird. Damit er nicht zu krümelig wird, empfiehlt es sich, noch etwas kaltes Wasser hinzuzufügen. Den Teig in ein sauberes Geschirrtuch einschlagen und 1Stunde ruhen lassen. Inzwischen in einer Schüssel den Ricotta mit dem restlichen Zucker, 1 Ei und 2 Eigelben, Rosinen, Pinienkernen, etwas abgeriebener Zitronenschale, etwas Zitronat und Orangeat verrühren. Dabei darauf achten, dass die Zutaten gleichmäßig verteilt sind. Den Mürbeteig in zwei Portionen teilen und ausrollen. Mit einer Teigscheibe Boden und Wände einer mit Butter eingefetteten Tarteform auskleiden und die Ricottamischung darauf verteilen. Die zweite Teigscheibe in Streifen schneiden und die Streifen gitterförmig auf die Füllung legen. Die Teigreste zu einem schmalen Streifen ausrollen und diesen wie ein Band um die Tarte legen. Den Teig mit dem restlichen verquirlten Ei bepinseln und etwa 45 Minuten bei mittlerer Hitze (180 °C) backen. Die Tarte anschließend auskühlen lassen und mit Vanillezucker bestreut servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Ricotta-Orangen-Törtchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 12 Personen

        


        
          Mürbeteig (Rezept siehe >)

        


        
          1kg Ricotta

        


        
          200g Zucker

        


        
          Orangeat und Zitronat

        


        
          1 Bio-Orange

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses sizilianische Gebäck ist eine vereinfachte Variante der Cassata und der Cannoli. Sie müssen lediglich kleine Kreise aus Mürbeteig ausstechen, backen und auskühlen lassen. Den Ricotta mit dem Zucker und 1 Handvoll Orangeat und Zitronat verrühren und die Mürbeteigböden damit garnieren. Sollten Sie keine Zeit haben, einen Mürbeteig zu machen, eignen sich als Böden auch Kekse oder ein fertig gekaufter Biskuitboden. Und zum Schluss: Die Törtchen großzügig mit frisch abgeriebener Orangenschale bestreuen. Ein einfaches, leckeres Gebäck, bei dem auch das Auge auf seine Kosten kommt.

          

        

      

    

  


  
    
      Ricotta condita
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          500g Ricotta

        


        
          3 – 4EL Zucker

        


        
          3 – 4EL ungesüßtes Kakaopulver

        


        
          2 Gläschen Cognac

        

      

    


    
      
        
          
            Wegen seines feinen, frischen Geschmacks ist der römische Ricotta eine beliebte Grundlage für die verschiedensten Desserts. Man kann ihn mit den unterschiedlichsten Zutaten verfeinern und sogar pur ist er ein Hochgenuss. Als mich Peter Sellers in meinem Haus in Marino in der Nähe von Rom besuchte, habe ich ihm dieses Dessert serviert. Er war begeistert, und jedes Mal, wenn er bei mir zu Gast ist, muss ich es für ihn machen.

          

        


        
          
            Den Ricotta in einer Schüssel mit dem Zucker (wie viel Zucker Sie verwenden, bleibt ganz Ihnen überlassen), dem Kakaopulver und Cognac verrühren und servieren.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      Weitere mögliche Kombinationen wären etwa Zucker und Zimt oder Zucker, Zimt und ein aromatischer Likör, z.B. ein Fruchtlikör, oder aber Zucker, Kaffeepulver und Cognac.

    

  


  
    
      Gebackene Apfelringe auf italienische Art
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          1kg Äpfel

        


        
          Zucker

        


        
          Likör

        


        
          200g Mehl

        


        
          Salz

        


        
          2 Eiweiß

        


        
          Öl zum Ausbacken

        


        
          Vanillezucker

        

      

    


    
      
        
          
            Die amerikanischen Apfelringe sind einfach köstlich. Sehr gerne esse ich aber auch diese römische Variante. Verwenden Sie dafür möglichst knackige Äpfel. Zunächst mit einem Apfelausstecher die Kerngehäuse entfernen, die Äpfel dann schälen und in Ringe schneiden. In einer Schüssel mit Zucker bestreuen, mit einem Likör Ihrer Wahl beträufeln und 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen den Ausbackteig herstellen. Das Mehl mit 3 – 4 Gläsern kaltem Wasser, 1 Esslöffel Likör (derselbe, den Sie für die Äpfel verwendet haben) und 1 Prise Salz verrühren. Zum Schluss die steif geschlagenen Eiweiße unterziehen. Die Apfelringe durch den Teig ziehen und im sehr heißen Öl goldgelb ausbacken. Mit einem Schaumlöffel aus dem Topf heben, abtropfen lassen, mit Vanillezucker bestreuen und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Apfelbrot
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Abkühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          450g Zucker

        


        
          1,2kg Äpfel

        


        
          1 Bio-Zitrone

        


        
          60g Orangeat

        


        
          60g Zitronat

        


        
          Kirschwasser oder Kirschsirup

        

      

    


    
      
        
          
            In einer Kasserolle den Zucker mit 300ml kaltem Wasser erhitzen, bis er sich aufgelöst hat, und den Sirup kurz aufkochen lassen. Inzwischen die Äpfel schälen, die Kerngehäuse ausstechen und das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Die Äpfel in den Sirup geben und bei geringer Hitze unter laufendem Wenden kochen lassen. Sobald sie weich sind, die abgeriebene Zitronenschale, Orangeat und Zitronat einrühren. Die Mischung in eine Form füllen und einige Stunden abkühlen lassen. Unmittelbar vor dem Servieren die Form kurz in kochendes Wasser tauchen und das Apfelbrot auf eine Platte stürzen. Mit Kirschwasser oder Kirschsirup beträufeln und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Erdbeertarte
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          200g Mehl

        


        
          100g Butter + Butter für die Form

        


        
          100g Zucker

        


        
          1 Ei + 1 Eigelb

        


        
          Salz

        


        
          ½ Bio-Zitrone

        


        
          Johannisbeergelee

        


        
          350g kleine Erdbeeren oder Walderdbeeren

        


        
          Schlagsahne

        

      

    


    
      
        
          
            Aus Mehl, Butter, Zucker, dem Ei und dem Eigelb, 1 Prise Salz und der abgeriebenen Zitronenschale einen Mürbeteig herstellen. Die Zutaten dabei nicht zu sehr durcharbeiten. Wird der Teig zu krümelig, etwas Wasser hinzufügen. Den Teig anschließend in ein Geschirrtuch einschlagen und im Kühlschrank ruhen lassen. Danach den Teig ausrollen und eine mit Butter eingefettete Tarteform damit auskleiden. In den Backofen (180 °C) schieben und goldbraun backen. Wie man mir in einigen renommierten französischen Restaurants erklärt hat, kann man den Teig beim Backen noch mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren, damit er nicht ungleichmäßig aufgeht. Die Hülsenfrüchte werden nach dem Backen wieder entfernt. Den fertigen Boden dünn mit Johannisbeergelee bestreichen und mit den Erdbeeren (ich würde Ihnen die besonders aromatischen Walderdbeeren empfehlen) belegen. Die Tarte zum Schluss mit Schlagsahne garnieren und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Himbeertorte
    


    
      Schwierigkeitsgrad Schwierig
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 8 Personen

        


        
          200g Mehl

        


        
          100g Butter

        


        
          60g Zucker + 3EL Zucker

        


        
          4 Eier + 1 Eiweiß

        


        
          Salz

        


        
          Zimt

        


        
          3 Gläser (600ml) Milch

        


        
          1 Vanilleschote

        


        
          350g Himbeeren

        

      

    


    
      
        
          
            Aus Mehl, Butter, 60g Zucker, 1 Eigelb (das Eiweiß aufheben) sowie je 1 Prise Salz und Zimt einen Teig herstellen. Eine Kuchenform damit auskleiden und den Teig etwa 20 Minuten backen (180 °C). Damit haben Sie den Boden für Ihre Torte. Für die Creme die Milch mit der Vanilleschote in einer Stielkasserolle aufkochen lassen. 3 Eier mit 1 Esslöffel Zucker verschlagen und in die Vanillemilch einrühren. Die Creme unter Rühren eindicken lassen und anschließend auf dem Boden verteilen. Mit den Himbeeren belegen und mit Zucker bestreuen. Die beiden restlichen Eiweiße mit 2 Esslöffeln Zucker steif schlagen und den Eischnee auf den Himbeeren verstreichen. Die Torte wieder in den Ofen schieben, bis die Baiserhaube leicht gebräunt ist, und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittierte Maronenbällchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Maroni

        


        
          100g Zucker + Zucker zum Bestreuen

        


        
          ½ Vanilleschote

        


        
          Milch

        


        
          1 Ei + 3 Eigelb

        


        
          Butter

        


        
          Paniermehl

        


        
          Öl zum Frittieren

        

      

    


    
      
        
          
            Die Maroni zunächst rösten und schälen. Anschließend mit dem Zucker und der Vanilleschote in einen Topf geben, mit Milch bedecken und weich kochen. Abgießen und durch ein feines Sieb passieren. Das Püree mit den Eigelben und 1 walnussgroßen Stückchen Butter vermengen. Bällchen aus der Masse formen und diese zunächst im verquirlten Ei und danach in Paniermehl wälzen. In reichlich sehr heißem Öl frittieren, auf Küchenpapier abtropfen lassen und vor dem Servieren großzügig mit Zucker bestreuen.

          

        

      

    

  


  
    
      Maronenroulade
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit über 1Stunde + Ruhezeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          500g Maroni

        


        
          100g Zucker

        


        
          ½ Vanilleschote

        


        
          Milch

        


        
          Kirschwasser oder Apricot Brandy

        


        
          1 Glas Konfitüre

        


        
          Schlagsahne (nach Belieben)

        

      

    


    
      
        
          
            Die Maroni wie oben beschrieben rösten und schälen, mit dem Zucker und der Vanilleschote in Milch kochen und danach durch ein Sieb passieren. Das Püree mit Kirschwasser oder Apricot Brandy (oder einem Likör Ihrer Wahl) verrühren. Das Püree auf einem Stück Ölpapier zu einem etwa 1cm dicken Rechteck verstreichen. Die Masse mit Konfitüre (z.B. Sauerkirsch- oder Aprikosenkonfitüre) bestreichen und dabei einen kleinen Rand frei lassen. Den Teig mit dem Papier aufrollen und ruhen lassen. Die Roulade vor dem Servieren auswickeln, in Scheiben schneiden und nach Belieben mit Schlagsahne servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Frittierte Magnolienblüten
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          100g Mehl

        


        
          2 Eiweiß

        


        
          100g Zucker + Zucker zum Bestreuen

        


        
          20 Magnolienblüten

        


        
          Öl zum Ausbacken

        

      

    


    
      
        
          
            Eine sehr ungewöhnliche Leckerei, die man in Italien jedoch bereits seit der Renaissance kennt und die noch heute bei besonderen Gelegenheiten serviert wird. Und ich kann Ihnen versichern, die ausgebackenen Magnolienblüten sind eine wahre Delikatesse und eine außergewöhnliche Überraschung für Ihre Gäste. Das einzige Problem: Man muss die Blüten erst einmal finden. In meinem Garten in Marino, in der Nähe von Rom, stehen drei riesige Magnolienbäume. Wie ein Vorbote auf die kommenden Sonnentage, blauen Himmel und saftiges Grün und reife Früchte durchströmt der zarte Duft der Blüten an Frühsommerabenden mein Schlafzimmer. Ich suche mir stets die schönsten, fleischigsten Blüten heraus, die ich dann in der Küche folgendermaßen zubereite: Aus Mehl, den Eiweißen und dem Zucker einen Ausbackteig herstellen. Die Blüten durch den Teig ziehen und in reichlich sehr heißem Öl goldgelb ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Zucker bestreuen.

          

        

      

    


    
      Variationen:


      Auch Orangen-, Akazien- und Veilchenblüten lassen sich auf diese Weise zubereiten.

    

  


  
    
      Bananenschiffchen
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 6 Personen

        


        
          6 große, reife Bananen

        


        
          5EL Zucker

        


        
          Zimt

        


        
          Rum

        


        
          Kokosraspel

        


        
          2 Eiweiß

        


        
          Butter

        

      

    


    
      
        
          
            Die Bananen gründlich waschen und aus den Schalen vorsichtig jeweils einen Streifen heraustrennen, um das Fruchtfleisch herauslösen zu können. Dabei darauf achten, dass die Schalen nicht beschädigt werden. Das Fruchtfleisch in einer Schüssel zerdrücken, mit 3 Esslöffeln Zucker, 1 Prise Zimt und 1 Gläschen Rum vermengen und kalt stellen. Inzwischen in einer zweiten Schüssel die Kokosraspel mit dem restlichen Zucker und den steif geschlagenen Eiweißen verrühren. Das Bananenfruchtfleisch dazugeben und beides vorsichtig miteinander verrühren. Die Mischung in die Bananenschalen füllen, die Bananen in eine mit Butter eingefettete Auflaufform schichten und für etwa 10 Minuten in den Backofen (200 °C) schieben. Die Bananenschiffchen aus dem Ofen nehmen, großzügig mit Rum beträufeln und servieren.

          

        

      

    

  


  
    
      Melone mit Erdbeeren
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Kühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 kleine Honigmelonen

        


        
          Zucker

        


        
          etwa 250g Walderdbeeren (oder Erdbeeren)

        


        
          Zitronensaft

        


        
          Cognac, weißer Rum, Kirsch- oder Aprikosenlikör

        

      

    


    
      
        
          
            Von den Melonen am Stielansatz jeweils einen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch mit einem Silberlöffel (damit sich das Fruchtfleisch nicht verfärbt) herauslösen, in kleine Würfel schneiden und mit Zucker bestreuen. Wenn Sie einen Kugelausstecher besitzen, können Sie das Fruchtfleisch auch damit herauslösen. Ein paar Melonenwürfel oder bällchen in die Melonenschalen füllen, eine Schicht Erdbeeren (größere Früchte halbieren oder vierteln) einfüllen und mit Zitronensaft beträufeln. Den Vorgang so lange wiederholen, bis die Zutaten aufgebraucht sind und das Ganze zum Schluss noch mit etwas Cognac, Rum oder Likör beträufeln. Die Deckel wieder auflegen und die Melonen bis zum Servieren kalt stellen.

          

        

      

    

  


  
    
      »Gelu ’i muluni«
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit 30 – 60 Minuten + Kühlzeit

      

    


    
      
        
          Zutaten für 18 Personen

        


        
          1 Wassermelone (3 – 4kg Fruchtfleisch)

        


        
          750g Zucker

        


        
          250g Maisstärke

        


        
          1 Päckchen Vanillezucker

        


        
          50g Schokolade

        


        
          50g Orangeat und Zitronat

        


        
          100g geschälte Pistazien, blanchiert und grob gehackt

        

      

    


    
      
        
          
            Dieses herrliche Dessert ist eine sizilianische Spezialität, die sich vor allem in Palermo großer Beliebtheit erfreut.

          

        


        
          
            Das Melonenfruchtfleisch durch ein feines Sieb in eine Kasserolle passieren. Den Zucker und die Stärke einrühren und das Ganze einige Minuten kochen lassen. Den Topf danach vom Herd nehmen und den Vanillezucker hinzufügen. Die Mischung etwas abkühlen lassen und die grob gehackte Schokolade, Orangeat, Zitronat und die Pistazien unterziehen. Dabei darauf achten, dass die Zutaten gleichmäßig verteilt werden. Die Mischung in eine Schüssel füllen und mindestens 3Stunden in den Eisschrank stellen.

          

        

      

    

  


  
    
      Süße Kringel
    


    
      Schwierigkeitsgrad Einfach
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          3 Eier

        


        
          1EL Zucker

        


        
          1EL Obstbrand (z.B. Kirschwasser, Slibowitz o. Ä.)

        


        
          300g Mehl

        


        
          Vanilleextrakt

        


        
          Zimt

        


        
          Olivenöl

        

      

    


    
      
        
          
            »Tarallucci« heißen diese Kringel in Neapel, wo sie für Feste und Vergnügen stehen. Das spiegelt auch die Redensart »tutto è finito a tarallucci e vino« wider, mit der man zum Ausdruck bringt, dass sich eine schwierige Situation in Wohlgefallen aufgelöst hat. In einer Schüssel die Eier mit dem Zucker und dem Obstbrand verrühren. Das Mehl sowie je ½ TL Vanilleextrakt und Zimt hinzufügen und das Ganze zu einem relativ festen Teig verarbeiten. Den Teig in kurze, schmale Streifen schneiden, zu Kringeln formen und in reichlich sehr heißem Olivenöl ausbacken.

          

        

      

    

  


  
    
      Zabaione
    


    
      Schwierigkeitsgrad Mittel
    


    
      
        Zubereitungszeit etwa 30 Minuten

      

    


    
      
        
          Zutaten für 4 Personen

        


        
          4 Eigelb

        


        
          100g Zucker

        


        
          ½ Glas Marsala

        


        
          Zimt

        

      

    


    
      
        
          
            Der Zabaione wird eine kräftigende Wirkung nachgesagt. In Italien, vor allem im Süden, pflegt man jung verheiratete Paare deshalb mit einem scherzhaften Augenzwinkern zu feiern, indem man allen Gästen eine schöne Zabaione serviert. Damit soll angedeutet werden, dass die beiden frisch Vermählten in diesen Tagen des Liebesüberschwangs wieder zu Kräften kommen müssen. Aus dem gleichen Grund bestellen sich junge Männer hier bei uns in den Bars gerne laut und vernehmlich eine Zabaione und blicken dabei stolz in die Runde. Sie wollen damit zu verstehen geben, dass sie gerade von einem leidenschaftlichen Rendezvous kommen. Ob das nur immer so ganz der Wahrheit entspricht, sei einmal dahingestellt.

          

        


        
          
            Am besten gelingt eine Zabaione, wenn man sie im Wasserbad zubereitet. Die Eigelbe mit dem Zucker und 1 Esslöffel Wasser in eine Schüssel geben. Die Schüssel in ein Wasserbad stellen und das Ganze zu einer glatten, homogenen Masse verrühren. Nach und nach den Marsala hinzufügen und dabei laufend weiterrühren. Die Masse zum Schluss mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen und 1 Prise Zimt hinzufügen. Die Zabaione ist nicht nur ein vorzügliches Dessert, er eignet sich auch hervorragend als Creme auf einem Biskuitteig.
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      Mein Mann ist ein »involtino«
    


    Bei Gesprächen mit einigen Autoren und Journalisten, die an einer Biografie über mich arbeiten, kam die Rede auch auf einen alten, wenn auch harmlosen Tick von mir: die Angewohnheit, für Menschen, die mir sympathisch sind oder die ich interessant finde, den Namen einer Speise als Kosenamen zu benutzen. So nenne ich meinen Mann, Carlo Ponti, schon seit langem »involtino« (und wenn Sie dieses Buch gelesen haben, wissen Sie, wie gerne ich Rouladen mag!). Und auch Freunde, ja selbst Zufallsbekanntschaften, assoziiere ich sofort mit einem meiner liebsten Gerichte.


    Weil es sich immer um Menschen handelt, die ich mag, weil es also stets liebevoll gemeint ist, wenn ich sie »fettuccine«, »zeppole« oder »frittata« nenne, lieferten meine Interviewpartner dafür oft eine psychologische Erklärung. Eine Deutung, die mich überzeugt hat, ist folgende: Durch die Entbehrungen, von denen meine frühe Kindheit geprägt war, hat die Nahrung, die in diesen Jahren so schwer zu beschaffen war, ja um die man regelrecht kämpfen musste, für mich einen ganz besonders hohen Stellenwert.


    Aber da ist auch noch etwas anderes. Jede Phase meines Lebens und meiner Karriere war von meinem ausgeprägten Wunsch nach Schutz und Sicherheit geprägt. Ich musste viel kämpfen, vor allem in meinem Privatleben, doch ich habe stets erreicht, was ich wollte, und dabei ging es niemals nur um irgendwelche Launen oder Schimären. Essen ist für mich ein Symbol für Sicherheit, genauso wie ein Dach über dem Kopf zu haben. Und da mich dieses Symbol ein Leben lang begleitet, ist es mir geradezu heilig geworden. Sollten wir uns also eines Tages begegnen, sei es in der Küche, sei es auf einer Party oder an einem Filmset, und sollte ich Sie dann unvermittelt mit »Pomme frite«, »Prosciutto«, »gefüllter Truthahn« oder dem Namen irgendeiner anderen Speise ansprechen, dann erinnern Sie sich an diese Seiten und Sie werden wissen, dass Sie mir auf Anhieb sympathisch waren.
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  Bildlegenden


  > Sucht Sophia nach einem Salatrezept, das eines Pantagruel würdig wäre?


  > Sophia, die Königin der unwiderstehlichen, bunten Welt der Antipasti.


  > Sophia mit ihrer Köchin Livia bei der Zubereitung der Tomatensauce für die Spaghetti.


  > Die berühmten Gnocchi al gorgonzola, serviert in der ausgehöhlten Rinde eines Parmesanlaibs.


  > Sophia in der Küche ihres Hauses in Marino bei der Zubereitung eines Pastateigs.


  > Ein köstlicher Risotto mit Auberginen, den Sophia hier in ihrem New Yorker Haus serviert.


  > Sophia mit der Ordenskette eines Gastronomieverbandes der Emilia-Romagna. Das Motiv auf der Medaille stammt aus einem Dokument aus dem 14. Jahrhundert, das auf die »Corporazione bolognese dei Salaroli« Bezug nimmt.


  > Bei Salaten und Gemüsesuppen sind Frische und Vielfalt bei Sophia oberstes Gebot.


  > Der Pizzateig ist fertig – dünn und elastisch, genau so wie er sein muss.


  > Sophia deckt den Tisch für ein Candle-Light-Dinner in ihrer Villa in Marino.


  > Hier reift der berühmte Parmigiano Reggiano.


  > Im Labyrinth der Katakomben aus der Römerzeit unter ihrer Villa hat sich Sophia einen gut sortierten Weinkeller eingerichtet.


  > Für ein Familienfest hat Sophia einen ganzen Wagen mit verschiedensten Braten vorbereitet.


  > Über einem Feuer aus Holz und aromatischen Kräutern brutzeln hier Paprikaschoten und Riesen-Beefsteaks.


  > Die Küche eines bekannten Restaurants in der Emilia-Romagna. Hier hat Sophia viele ihrer Rezepte getestet.


  > Aus diesen Trauben werden die berühmten Weißweine der Castelli Romani gekeltert. Das Landgut in Marino liegt im Zentrum des Weinbaugebietes von Latium.


  > Freien Auslauf genießen die Hühner auf dem Landgut in San Marino. Zur Belohnung gibt es jeden Tag frische Eier.


  > Kalte Braten und eine exzellente Fasanenpastete locken auf dieser Riesenplatte.


  > Hähnchen braten hier über dem originellen Grill mit Drehspieß, den sich Sophia in Marino neben dem Swimmingpool bauen lassen hat.


  > Sophia vor einem Tisch voll mit frischem, aromatischem Gemüse.


  > Wäre dies ein Gemälde, könnte es Frau mit Früchten heißen.


  > Sophias ganzer Stolz: selbst gemachte Desserts und Gebäck.


  > Sophia beim Flambieren einer selbst gemachten Eistorte.


  > Ein Meer von Tortellini.
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      DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE


      Liebe Leserin, lieber Leser,


      wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem Buch das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.


      Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100%ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen. Sie erhalten von uns kostenlos einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen Thema.


      Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.


      GRÄFE UND UNZER Verlag


      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München

      E-Mail:

      leserservice@graefe-und-unzer.de


      
        
          	Telefon:

          	00800 - 72 37 33 33*
        


        
          	Telefax:

          	00800 - 50 12 05 44*
        


        
          	Mo-Do:

          	8.00 - 18.00 Uhr
        


        
          	Fr:

          	8.00 - 16.00 Uhr
        

      
(* gebührenfrei in D, A, CH)


      Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

      Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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