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Liebe Leserin, lieber Leser,

das neue Fahr ist erst ein paar Tage alt, und schon wird

man bei jeder Gelegenheit gefragt, welche guten Vorsditze man
denn wohl dieses Mal verfolgen mag. Ganz ehrlich: Ich frage
mich dann immer, warum denn bis zum Fahreswechsel
warten? Wenn man es wirklich ernst meint mit den Vorhaben
- set es nun, mehr Zeit mit der Familie zu verbringen, seine
Erndhrung umzustellen, sich im Alltag etwas Ruhe zu gon-
nen oder, oder, oder —, sollte man keine Zeit verlieren und
sofort damit beginnen.

Wir, das ,,So is(9t Italien*-Team, sorgen nun dafiir, dass Sie
genussvoll in das neue Fahr starten. In dieser druckfrischen
Ausgabe haben wir dafiir eine harmonische Mischung kre-
tert aus winterlichen Gaumenfreuden und Rezeptideen, die
schon den Friihling erahnen lassen. So konnen Sie sich auf
herrlich wiirzige Gerichte mit unterschiedlichen italienischen
Kiisesorten freuen (ab Seite 78), auf deftig Geschmortes und
auf neue Variationen mit Hackfleisch (ab Seite 24), die der
ganzen Familie schmecken. Etwas weniger iippig geht es bei
unseren Gerichten aus der leichten Kiiche zu (ab Seite 12).

2 So is (S) t 1 talien“-
Rezeptkalender

Unser Kalender fir das Jahr 2019
steckt voller Ideen fir saisonale

Pastagerichte aus Bella Italia und
begeistert Sie mit wunderbaren
Rezepten und stimmungsvollen

Food-Fotos Monat fiir Monat aufs

Neue. Erhaltlich fir 12,99 Euro
unter www.soisstitalien.de/
kalender-2019

Freuen Sie sich mit uns auf

Hier stehen frischer Fisch, knackiges Gemiise und Hiilsen-
[riichte im Mittelpunikt.

Mogen Sie siifse Hauptgerichte? Dann lassen Sie sich iiber-
raschen, denn wir haben den beliebtesten Klassikern aus der
Kindheit einen neuen Feinschliff verpasst. Weitere siifse
Kreationen haben wir zum Thema ,,Desserts mit Vanille® fiir
Sie entwickelt. Cannoli mit Vanille-
Ricottacreme, Vanille-Zabaione
&5 Co. werden Sie versaubern.

Geniefsen Sie den
Fahresanfang - mit oder
ohne gute Vorsdtze!

Herzlichst Ihre

Amelie Flum | Chefredakteurin

Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"
auf Facebook und bei Instagram
Blicken Sie hinter die Kulissen
unseres Redaktionsalltags und
lassen Sie sich von unseren italie-
nischen Rezeptideen inspirieren.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
www.soisstitalien.de/Facebook
Instagram: @soisstitalienmagazin
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einen kostlichen Jahresauftakt!
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Schnelle Lieblingsrezepte

REZEPTE
8 Cettinas Welt

Cettina verrat zwei venezianische Rezepte, die sie auf einer
Reise durch ihre italienische Heimat kennenlernte

12 Ausgewogen geniefen
Mit unseren leichten Gerichten kein Problem. Fisch, Gemiise
und Hiilsenfriichte sorgen fiir frische Abwechslung

24 Alle lieben Hackfleisch

Wir servieren Thnen neue Varianten mit unterschiedlichen
Fleischsorten, die der ganzen Familie schmecken

30 Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten

Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss

36 Grande Passione

Kochlegende Gennaro Contaldo stellt vier seiner Rezepte vor

42 Frisch aufgetischt!

Sechs Gerichte mit Gemiise, Salat und Obst der Saison

48 Lust auf Lauch

Freuen Sie sich auf Quiche, Frittata und mehr!

54 Pasta e Vino: Nudeln mit Niissen und Kernen
Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

60 Gut geschmortes Fleisch
Was lange wihrt, wird herrlich zart und wiirzig

66 Friihstiicksgeback aus Hefeteig
Duftende Kreationen, mit denen Sie gut in den Tag starten
74 Siife Hauptspeisen

Die beliebtesten Kreationen aus der Kindheit in neuem Gewand

60

3-mal herzhaft
Geschmortes

Hackfleisch in
vier Varianten

Titelfoto: Ira Leoni (1) | Fotos: Ira Leoni (3); Frauke Antholz (2); Alexandra Panella (1); Katharina Kiillmer (1); gettyimages/RossHelen (1); Kim Lightbody (1)

4 % Februar /Marz 2019



78 Alles Kase!
Geniefien Sie Italo-Klassiker mit Gorgonzola, Taleggio & Co.

86 Spritziges aus Zitrusfriichten
Diese Gerichte liefern einen ordentlichen Frischekick

100 Feine Desserts mit Vanille

Lassen Sie sich von unseren Nachspeisen verzaubern

110 Vier Variationen: Champignons
Pasta, Pastete, Gnocchi und Pizza schmecken herrlich wiirzig!

SERVICE

20 Weinratgeber: Weinbegleitung
zu leichten Gerichten

22 Ratgeber: Leichte Erndhrung
72 Ratgeber: Backen mit Hefe
84 Ratgeber: Kase

90 Reisereportage: Verona

96 La dolce vita

Juchhuy, siife ey,
7 Hauptspeisent M
-

STANDARDS
3 Editorial
6 Rezeptfinder

108 Rétsel/Impressum

114 Vorschau 3 6

Rezepte von Gennaro Contaldo

100

Raffinierte Desserts
mit feiner Vanille

w_.;& .k_.j...J
-

Ausgewogen und
bewuss_,_'f_c. geniefen

Februar /Mirz 2019 % 5




Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GELUNGENEN JAHRESSTART

3

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

: 4
: ] |
S. 31 Bruschetta mit Erbsen-
creme und Roter Bete

f S

S. 70 Knoblauch-Kiimmel-
Stangen
» ,

S. 18 Rote-Bete-Carpaccio
mit Artischocken
: =TI

Yo N

sch-Pfanne

6 % Februar /Mirz 2019

. 38 Tintenfi

VORSPEISE _

Blumenkohl-Knoblauch-Suppe

mit gebratenen Garnelen

ke 3
S. 39 Frittierte gefiillte
Reisbillchen

S. 40 Agnolotti mit Fleisch
fillung

¥ r

HAUPTGERICHT

o\

Lauwarmer Gnocchisalat
mit gebratenen Champignons

suppe

S.17 Ligurische Pasta mit
gebratenem Wolfsbarsch

S. 41 Gegrillte Lammkotelens,
gefiillt mit Parmaschinken

NACHSPEISE

T

| ¥

. 28 Mini-Calzone mit
Lammbhackfleisch

S. 52 Cremige Lauchsuppe
mit Apfel und Ziegenkase

~F

S. 112 Weifle Pizza mit
Champignons und Basilikum

)\
_— ot

S. 18 Gemiisepasta mit

Hahnchenspiefien
A
|

S. 32 Linguine mit Ri‘nder—
filetstreifen

S. 43 Feldsalat mit lauwarmen
Rostkartoffeln

thy | { ey
e 1
- 1

1() Vanille-Semifreddo
mit karamellisierten Orangen

S. 70 Kornerbrotchen

HAUPT-
GERICHTE

platto principale

S. 18 Frittata mit Krauterseit-
lingen, Paprika & Bresaola

S. 34 Rosenkohl-Risotto
mit Pancetta und Mandeln

o

S. 44 Linguine mit Spinat-
Walnuss-Pesto



Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 45 Knuspriger Rosenkohl-  S. 51 Frittata mit Kartoffeln, S. 51 Quiche mit Lauch S. 52 Graupenrisotto mit S. 54 Spaghetti in Zitronen-
auflauf Lauch und Pancetta und Lachs Lauch & Schweinemedaillons  butter & gratlnlerter Lachs

S. 55 Farfalle in Haselnuss- $.56 Lauwarmer Nudelsalat  S.57 Rjgatani mit Kiirbis- S. 58 Ziegenkase-Orecchiette  S.59 Nudeigratln mit Brokkoli,
Thymian-Sofe mit Hihnchen  mit Zucchini und Karotten kern-Tomatenpesto mit karamellisierten Niissen Pancetta und Mandelhaube

K= 7 ==

S. 62 Gefiillter Rinderbraten S.63 Kalbsmvoltlnl mit S. 63 Hahnchen aus dem Ofen  S. 75 Birnen-Milchreisauflauf ~ S. 76 Marzipar;-Grieﬁbrei

mit Chicorée-Gemiise Salzkartoffeln mit Johannisbeersof3e mit Orangenkompott

e

S. 76 Apfelbelgnets mit S. 17 Kartoffelkuchleln S. 77 Kaiserschmarren mit S. 81 Spaghetti mit Hackbill- S. 81 Risotto mit Fenchel

Vanillesof3e mit Kirschen Pflaumenkompott chen und Tomatensof3e und Gorgonzola
S. 82 Pizza blanca mit Kartof- S.89 Warmer Couscoussalat S. 95 Kartoffel nocchi s.m Spaghettl in Champlg- S. 12 C-hampignon-Gnocchi-
feln, Pancetta und Taleggio mit Hahnchen und Zitrone in Tomatensof3e non-Rahmsof3e Pfanne mit Knoblauchbutter

NACHSPEISEN \ e
& GETRANKE ;
dolce & bevande

S.35 Feigeﬁ mit Zabaione und S. 46 Apfelstrudel mit S. 47 Mandarmen Baiser-

karamellisierten Walniissen getrockneten Aprikosen Haubchen
W B
.

i

A

Y

# = - i - - - “

S. 69 Felne Vamllehornchen S. 71 Siifle Brotchen mit . i - S. 89 Minz- L1metten—Gran1ta

Buttercreme

GUTEN
APPETIT!

s .
! I Buon appetito!
— "“ b . - F
$.102 Cannoli mit Vanille- S. 103 Vanille-Zabaione mit S. 104 Tartelettes mit Apfel- $.105 Arme Ritter mit Vanille-
Ricottacreme und Pistazien Vanille-Mandelkeksen kompott & Mascarponecreme  sofie und Amarettinibroseln

Februar /Mérz 2019 %



ALS TOURISTIN IN

VENETIEN UNTERWEGS
Cettina Vicenzino iiber

ihre grof3e Liebe auf den

zweiten Blick zur beliebten
Urlaubsmetropole Venedig

tar /Marz 2019



CETTINAS WELT

Unterwegs in Venetien

Die Kochbuchautorin, Fotografin und Kinstlerin Cettina Vicenzino hat fir uns ihre liebsten Gerichte

zusammengestellt und weif3 dazu auch noch eine passende Geschichte zu erzéhlen
TEXT, REZEPTE & FOTOS | CETTINA VICENZINO

uch wenn ich Venedig vor vielen Jahren

schon einmal als Kind gemeinsam mit

meinen Eltern besucht habe, konnte

ich mich nach der langen Zeit nur

noch an die fiir jeden Besucher ob-

ligatorische Gondelfahrt erinnern. Hitte ich nicht
mein Kochbuch ,Italia“ geschrieben, wire ich ver-
mutlich nie wieder nach Venedig gefahren. Da
Venedig nach Rom und Mailand die meistbesuchte
Stadt Italiens ist, stellte ich mir eine Stadt iiber-
sdt von Touristen vor, mit iiberzogenen Preisen fiir
mittelmafiige Qualitdt. Aber die Reise wurde am
Ende, trotz der Arbeit, zu einem iiberraschenden
Erlebnis. Eine Zeit voller Entspannung und feinen
Kostlichkeiten in Form von traditionellen ,cic-
chetti und Spritz, den man hier schon tagsiiber
trinkt. Seitdem ist es fiir mich ein kleines Ritual
geworden, immer zum Ende des Jahres nach Vene-
dig zu fahren. Im Winter zeigt sich Venedig ndm-
lich von seiner vertrdumten Seite. Hélt man sich
von den Sehenswiirdigkeiten fern, ist auch der
Friihling eine bezaubernde Jahreszeit, um in dieser
Stadt umherzuirren und von einer ,bacaro” (Wein-
bar) zur nichsten zu spazieren. Das ist dann auch
das, was ich am liebsten mache, wenn ich hier bin.

Die ,bacari“sind in Venedig einzigartig, und
auch in Venetien gibt es sie nur hier. Sie sind die
venezianischen ,osterie, denn es wird in erster
Linie getrunken, und in Venedig fingt man schon
frith am Tag damit an. Neben offenem, giinsti-
gem Wein - ,ombra“ genannt - bekommt man hier
auch den beriihmten Spritz, den man je nach Ge-
schmack mit Aperol, Campari, Cynar oder ganz
traditionell mit dem von den venezianischen Brii-
dern Pilla erfundenen Select trinkt.

Da ein leerer Magen Alkohol nicht gut ver-
trigt, isst man dazu ,cicchetti, die ebenfalls eine
venezianische Erfindung sind. Kleine Happen, die
nur als Begleiter zum Wein gegessen werden. Man

eht also nicht in einen ,bacaro®, um ,cicchetti“ zu
b

essen, sondern um Wein zu trinken und den Magen
mit ,cicchetti“ zu besdnftigen. Einen Ort, den ich
jedes Mal in Venedig besuche, ist die Trattoria
,Ca’D’Oro alla Vedova“.
nach denen die Venezianer verriickt zu sein schei-

Hier werden ,polpette®,

nen, im Sekundentakt bestellt und dann im Stehen
an der Theke bei einem Glas Wein verzehrt. Fiir
ein bisschen ,bacaro“-Feeling in Deutschland gibt
es nachfolgend zwei Rezepte von mir, natiirlich in-
spiriert von meinen Venedigreisen.

Den frinkischen Secco habe ich geschenkt
bekommen. Nach meiner Venedigreise habe ich
den Spritz damit gemixt, und mein frankischer
Mann war davon begeistert! Die sizilianische
Note, dank Olive mit Mandel und Blutorange,
durfte fiir mich dabei natiirlich nicht fehlen.

EINE GONDELFAHRT
gehort in Venedig dazu (o.)
HAPPCHEN GEFALLIG?
Cicchetteria in Venedig (l.)
KLEIN & KOSTLICH

Die ,cicchetti” gibt es in
unzahligen Variationen (u.)

Februar /Mirz 2019 % 9



SPRITZ
ALEA CETTINA

Spritz alla Cettina

Die frankisch-sizilianisch-
venezianische Version

Spritz alla Cettina
<=

FUR 1 DRINK

1 Bio-Blutorange aus Sizilien
(Arancia Rossa di Sicilia IGP)
3 Eiswiirfel
90 ml Steinmetz Secco (Perlwein mit
Kohlensdure aus Wiirzburg)
40 ml Campari
1 griine Olive, mit Mandel gefiillt

1 Die Blutorange heif8 abwaschen und trocken
reiben. Die Frucht anschlieflend halbieren
und 1/2 Scheibe abschneiden.

Die Eiswiirfel in 1 Weinglas geben, den

Secco einfiillen und den Campari dazu-
geben. Die 1/2 Scheibe der Blutorange und
1 Olive mit Mandel dazugeben. Den Drink
nach Belieben mit einem Strohhalm servieren
und eiskalt genief}en. Salute!

TIPP: Gerade in der kalten Jahreszeit tut
man sich mit eisgekiihlten Getranken schwer,
mochte man sich doch am liebsten etwas auf-
warmen. Kein Problem: Ersetzen Sie den Secco
durch lieblichen Weifiwein und erhitzen Sie
diesen zusammen mit dem Campari auf dem
Herd, dabei aber nicht kochen lassen. Geben
Sie den Mix in 1 Glas und dekorieren Sie die-
ses mit 1 Scheibe der Blutorange und 1 Olive.

& ZUBEREITUNGSZEIT 5Minuten

.: »
i M
i .
= e .

GEWOHNUNGSSACHE ey %

In Venedig trinkt man e -

schon tagsiiber Wein B

. . ] ' i

in den ,bacari” (l.) ({ ot

K =l Y,

q

Foto: PR (1)
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Frittierte Fleischballchen
Polpette

<=

FUR 16 STUCK

250 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Pancetta oder Mortadella
2 Knoblauchzehen
etwas natives Olivendl extra
1EL Tomatenmark
200 g Rinderhack
10 griine Oliven, mit Mandeln gefiillt
1 Handvoll Petersilie
3 Eier
100-150 g Semmelbrésel
35-40g Mehl
ca. 1l Sonnenblumendl zum Frittieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, ungeschélt mit kal-

tem Wasser aufsetzen und zu Pellkartoffeln
kochen, dann abgieflen und pellen. Pancetta
bzw. Mortadella klein schneiden. Den Knob-
lauch schilen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Das Tomatenmark und den Pancetta
bzw. die Mortadella darin leicht anbraten.
Beides zusammen mit Hackfleisch, Kartof-
feln, Knoblauch, Oliven und Petersilie in einen
Mixer geben und mittelfein zerkleinern.

1 Ei verquirlen und l6ffelweise so viel davon
2 zur Masse geben, bis diese geschmeidig,
aber nicht zu weich ist. Sollte sie dennoch zu
weich sein, einige Semmelbrosel dazugeben.
Die Masse kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem grof3en Topf das Sonnenblumensl
8 erhitzen, sodass die Polpette mindestens
bis zur Hilfte in Ol schwimmen kénnen.

3 Teller bereitstellen. Auf einen das Mehl,
4‘auf den zweiten die Semmelbrésel und auf
den dritten 2 Eier geben und diese verquirlen.
Mit angefeuchteten Hénden aus der Hack-
masse kleine Fleischballchen formen und diese
zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss
in den Semmelbroseln wilzen. Die Ballchen im
heiflen Ol goldbraun frittieren, dann mit der
Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-

FRITTIERTE papier abtropfen lassen. Die Polpette heif}, lau-
FLEISCHBALLCHEN warm abgekiihlt oder ausgekiihlt geniefien.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

Februar /Mirz 2019 % 11
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Gesund & ausgewogen

Leichte Kiiche

Lust auf Gerichte mit knackigem Gemiise, "" »

frischem Fisch und Hiilsenfriichten? o
Wir zeigen Ihnen, wie gut eine bewusste
Erndhrung ohne Verzicht schmecken kann

FOTOS & STYLING | IRA LEONI

MINESTRONE
mat Ditalini
~ Rezept auf Seite 17
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LIGURISCHE PASTA
mat gebratenem
Wolfsbarsch

Rezept auf Seite 17




GEMUSEPASTA
mat Kréuter-Knoblauch-OlL ™
& Héhnchenspiefsen

Rezept auf Seite 18




. 5 . v
Bunt & etweifsreich v

Frittata mit feinen Extras

— —
— -

FRITTATA
mat Kréiuterseitlingen,

Paprika & Bresaola
Rezept auf Seite 18
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Reissalat mit Thunfisch

Insalata di riso con tonno

FUR 4 PERSONEN

200 g Vollkornreis
200 g gepalte Erbsen
200 g Kirschtomaten
1 rote Zwiebel
4 Stiele Majoran
200 g Borlotti-Bohnen (Dose)
180 g Thunfisch im eigenen Saft (Dose)
6 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig
100 ml Gemiisebriihe
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Reis nach Packungsangabe in kochen-

dem Salzwasser garen. Anschliefiend ab-
gieflen und abtropfen, dann abkiihlen lassen.
Inzwischen die Erbsen in kochendem Salz-
wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kirschtomaten waschen und halbie-
Q ren. Die Zwiebel schilen und in diinne
Ringe schneiden. Den Majoran waschen und
trocken tupfen. Die Blattchen abzupfen und
grob hacken. Die Borlotti-Bohnen in ein Sieb
gieflen und gut abtropfen lassen. Den Thun-
fisch ebenfalls gut abtropfen lassen.

Olivendl mit Balsamicoessig und Gemiise-

briihe in einer grofen Schiissel verquirlen
und mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Reis, Erbsen, Tomaten,
Zwiebel, Majoran, Bohnen und Thunfisch da-
zugeben und alles vorsichtig vermischen. Den
Salat abgedeckt mindestens 60 Minuten im
Kihlschrank ziehen lassen, dann servieren.

TIPP: Bei der Wahl der verschiedenen Hiil-
senfriichte fiir diesen Salat konnen Sie nach
Lust und Laune variieren. Toll eignen sich
z.B. auch die Kerne von dicken Bohnen (diese
nach dem Blanchieren von der feinen Haut
befreien) sowie griine Bohnen, Zuckerschoten
oder Stangenbohnen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl.
mindestens 60 Minuten Kiihlzeit

Gemuse-Tomaten-
Minestrone mit Ditalini

Minestrone di verdure e pomodori
con ditalini

<~

FUR 4 PERSONEN

1 Stange Lauch
300 g Staudensellerie
250 g Karotten
300 g Zucchini
600 g Romanesco
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
800 ml Gemiisebriihe
150 g Ditalini
200 g Cannellini-Bohnen (Dose)
5 Stiele Basilikum
300 g Tomaten (Dose)
1Prise Zucker
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Lauch, Staudensellerie, Karotten, Zucchini
lund Romanesco waschen, ggf. schilen, put-
zen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen, beides fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin andiinsten. Lauch, Sel-
lerie, Karotten, Zucchini und Romanesco da-
zugeben und kurz mitdiinsten. Tomatenmark
einrithren, etwas anrosten, dann alles mit der
Briihe abloschen. Aufkochen, salzen, pfeffern
und zugedeckt 8-10 Minuten garen. Ditalini
dazugeben und nach Packungsangabe in der
Minestrone mitgaren.

Cannellini-Bohnen in ein Sieb giefen und
Q abtropfen lassen. Das Basilikum waschen
und trocken tupfen, die Blattchen abzupfen.
Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Tomaten
und Bohnen zur Minestrone geben, diese er-
neut aufkochen und mit Zucker, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemiise-
Tomaten-Minestrone auf Suppenschalen ver-
teilen und mit Basilikum bestreut servieren.

Ligurische Pasta mit
gebratenem Wolfsbarsch

Pasta alla ligure con branzino

FUR 4 PERSONEN

400 g festkochende Kartoffeln
300 g griine Bohnen
1Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen
400 g Pappardelle
50 g Pinienkerne
50 g frisch geriebener Parmesan
90 ml natives Olivendl extra
4 Wolfsbarschfilets mit Haut
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen und in Wiirfel
lschneiden. Griine Bohnen waschen, putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das
Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen. Knoblauch schilen
und grob hacken. Pappardelle nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem Salzwasser
al dente garen. In den letzten 5 Minuten der
Garzeit Bohnen und Kartoffeln dazugeben
und mitgaren. Inzwischen die Pinienkerne
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne rosten.

Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Par-

mesan und 60 ml Ol in ein hohes, schma-
les Gefif} geben und mit dem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wolfsbarschfilets waschen und trocken tup-
fen, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in einer Pfanne
im iibrigen Ol auf der Hautseite 3-4 Minuten
bei grofier Hitze anbraten. Hitze reduzieren,
den Fisch auf die Fleischseite drehen und in
weiteren 4-5 Minuten zu Ende garen.

Pasta-Mix abgiefien, dabei etwas Koch-

wasser auffangen. Pesto mit etwas Koch-
wasser glatt rithren, mit dem Pasta-Mix ver-
mengen, mit dem Wolfsbarsch anrichten und
mit etwas Zitronenabrieb garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

W ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Gemusepasta mit
Krauter-Knoblauch-Ol
und Hahnchenspief3en

Pasta di verdure con olio all'aglio
e alle erbe e spiedini di pollo

i
FUR 4 PERSONEN

1 Peperoncino
3 Knoblauchzehen
500 g Hahnchenbrustfilet
100 ml natives Olivendl extra
1EL Ahornsirup
1EL Tomatenmark
1TL edelsiifes Paprikapulver
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
500 g Zucchini
1 groper Kohlrabi
6 grofe Karotten
1Bund gemischte Krauter (z.B. Oregano,
Basilikum, Petersilie)
80 g Pinienkerne
4 EL frisch geriebener Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Peperoncino waschen und fein hacken.

1 Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Héhnchenfleisch waschen und trocken tupfen,
in 3 cm grofle Wiirfel schneiden und auf Holz-
spiefde stecken. Peperoncino, Knoblauch, 3 EL
Ol, Ahornsirup, Tomatenmark, beide Paprika-
pulversorten, Salz und etwas Pfeffer in einer
kleinen Schiissel verquirlen. Die Spiefie in ein
verschliefibares Gefaf} geben, mit der Marina-
de vermengen und verschlossen mindestens
60 Minuten im Kiihlschrank marinieren.

Zucchini waschen und mit einem Spiral-
2 schneider zu Spaghetti verarbeiten. Kohl-
rabi und Karotten schélen und ebenfalls zu
Gemiisespaghetti drehen. Kriauter waschen
und trocken tupfen. Blattchen abzupfen und
fein hacken. Ubrigen Knoblauch schilen und
in diinne Scheiben schneiden. Die gehackten
Kriuter und den Knoblauch mit 50 ml Ol ver-
quirlen. Die Pinienkerne ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne anrosten.

Das iibrige Ol in der Pfanne erhitzen. Die
Héhnchenspiefie aus der Marinade neh-
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men und im heiflen Ol in 8-10 Minuten rund-
herum goldbraun braten.

Die Gemiisepasta ca. 2 Minuten in reich-

lich kochendem Salzwasser blanchieren.
Dann abgiefien, abschrecken und kurz in der
Pfanne im Kriuter-Knoblauch-Ol schwenken.
Die Gemiisepasta leicht salzen und pfeffern,
dann auf Teller verteilen und die Hahnchen-
spiele darauflegen. Das Gericht mit Pinien-
kernen und Pecorino bestreut servieren.

Y ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

Frittata mit Krauterseit-
lingen, Paprika & Bresaola

Frittata con funghi cardoncelli,
peperoni e bresaola

FUR 4 PERSONEN

200 g Krauterseitlinge

4 Friihlingszwiebeln

1 rote Paprikaschote

12 Eier

etwas frisch geriebene Muskatnuss
4 EL natives Olivendl extra

12 hauchdiinne Bresaola-Scheiben

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kriauterseitlinge putzen und in Scheiben
1schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Die Paprika-
schote waschen, entkernen und wiirfeln. Den
Backofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Eier in einer Schiissel verquirlen und
kréaftig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Ca. 1/4 der
Pilze darin scharf anbraten. Jeweils 1/4 der
Paprikawiirfel und des Weif3en der Friithlings-
zwiebeln dazugeben und kurz mitdiinsten.

Etwa 1/4 der Eimasse dazugieflen und bei

kleiner Hitze in ca. 8 Minuten stocken las-
sen. Dann mithilfe eines flachen Tellers vor-
sichtig wenden und in weiteren 5-7 Minuten

zu Ende garen. Auf einem feuerfesten Teller
im vorgeheizten Ofen warm halten. Auf die
gleiche Weise mit den iibrigen Zutaten 3 wei-
tere Frittatas zubereiten.

8 Je 3 Scheiben Bresaola auf jeder Frittata
anrichten, jeweils mit dem Griin der Friih-
lingszwiebeln bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

Rote-Bete-Carpaccio
mit Artischocken

Carpaccio di barbabietola con
carciofi, nocciole tostate e rucola

<=
FUR 4 PERSONEN

600 g Rote Beten
240 g Artischockenherzen in Lake (Glas)
150 g Rucola
1 Schalotte

80 g Haselnusskerne

40 g Parmesan

3 EL Balsamcioessig

6 EL natives Olivendl extra
1Prise Zucker

1TL Senf
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rote Beten ungeschilt in etwas kochendem
Wasser 40-50 Minuten garen. Dann abgie-
fRen, abschrecken und abkiihlen lassen.

Inzwischen Artischocken gut abtropfen

lassen und vierteln. Rucola waschen und
trocken schleudern. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Haselniisse grob hacken und
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anros-
ten. Herausnehmen und etwas abkiihlen las-
sen. Den Parmesan in grobe Spane hobeln.

Balsamico, O, Zucker und Senfin einer

kleinen Schiissel verquirlen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rote Beten schilen
und in diinne Scheiben schneiden, dabei am
besten mit Kiichenhandschuhen arbeiten. Die
Rote-Bete-Scheiben kreisformig auf 4 Tellern
anordnen, leicht salzen und pfeffern. Scha-
lotte, Artischocken, Rucola und Haselniisse
dariibergeben und mit dem Dressing betridu-
feln. Mit Parmesan bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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DIE BESTEN WEINE

Begleitung su Gerichten der leichten Kiiche

Mit dem passenden Wein setzen Sie einem leckeren Essen das i-Tupfelchen auf.
Unser Weinexperte Sergio Camerini verrat Ihnen, welche Weine besonders gut mit unseren
leichten Gerichten von den vorangegangenen Seiten harmonieren

mer und die folgenden werden fiir mich nichts mehr mit

as Jahr 2019 ist kaum angebrochen, da streicht auch schon
ein Hauch Melancholie durch Kopf und Herz: Dieser Som-

Toskana und Meer zu tun haben. Doch wie sagt man so
schon: Jedes Alter hat seine guten Seiten ... Diese Zeit werde ich nun
dem Wein widmen sowie der Freude am Lukullischen meiner Heimat
und anderer Nationalitédten.

Nach den Festtagen, die uns neben ganz viel Freude leider auch ein
paar zusétzliche Pfunde beschert haben, wenden wir uns zum Jahres-
beginn wieder den leichteren Geniissen zu. Dank der Kreativitdt der
Redaktion werden sie unsere verwohnten Gaumen ganz sicher er-
freuen. Bei der ligurischen Pasta mit gebratenem Wolfsbarsch handelt
es sich um einen Klassiker der ligurischen Esskultur! Dazu empfehle ich
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unbedingt einen Vermentino, der Weifie par excellence, nach jahrhun-
dertealter Tradition auf Terrassen kultiviert, mit viel Fleif}, Schweif§ und
Herz produziert. Ein Muss! Er offenbart den Duft der Meeresbrise, viel
Macchia und Krauter der Region, wie Konig Basilikum. Augen zu - Sie
schweben, Sie liegen, Sie triumen - Sie sind am Meer ...

Zur Gemiisepasta mit Kriuter-Knoblauch-Ol und gebratenem
Héhnchenspief! wire ein leicht gekiihlter Sangiovese aus der Region
Romagna eine gute Wahl. Hier, wo Parmaschinken und Parmigiano zu
Hause sind, wird der Sangiovese produziert. Dieser Wein bietet zarte
Kirscharomen und eine angenehme Sdure am Gaumen.

Herrlich frische Weine runden die
leichten Gerichte perfekt ab

Die Kombination von siifier Rote Bete und nussigem Rucola macht
die Auswahl nicht ganz einfach. Zudem ist die Artischocke sehr prasent
in ihrem Eigengeschmack. Ich wiirde zum Rote-Bete-Carpaccio mit
Artischocken, gerosteten Haselniissen und Rucola einen Weiflen aus
Sizilien den Vorrang geben, und zwar aus der Ansonica- oder Catar-
ratto-Rebe. Beide haben eine gute Mineralitdt und Frische.

Wie Sie wissen, bin ich kein Freund von Wein zur Suppe. Aber bitte
schon: Zur Gemiise-Tomaten-Minestrone mit Ditalini konnen Sie selbst
entscheiden, weif}, rosé oder rot — nehmen Sie, was Thnen am liebsten ist.
Nur bitte jung und leicht sollte der Wein sein.

Die Frittata mit Krauterseitlingen, Paprika und Bresaola ist in der
Region Venetien zu Hause, genau wie die autochthone Rebe ,Refoxo-
Rufosso“ (Refosco), die ich dazu empfehle. Samtige Struktur, viel Wald-
frucht und moosig-erdige Aromen sind bezeichnend fiir diesen Wein.

Zum Reissalat mit Thunfisch, Erbsen, Kirschtomaten und Borlotti-
Bohnen passt ein Rosé aus der Aglianico-Rebe hervorragend, die siidlich
von Neapel im Avellino-Gebiet nahe dem Gebirgszug Appenin beheima-
tet ist. Zarte Schattenmorellen, gepaart mit dem Duft wilder Rosenblii-
ten. Dank der Hohenlage sind die Mineralitdt und die Kraft der Erde in
diesem Wein sehr prisent. Salute!

Ciao, alla prossima,
Thr Sergio Camerini
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Urlaubsoasen fiir GENIESSER Elélﬁi'léflli
G

Echte Siidtiroler
Gastfreundschaft.

Klare Linien und echte Siidtiroler Lebensart - der Kontrast im
Hotel Sand. Unsere Zimmer in den 4 Wohnstilen - Classic, Tra-
dition, Zirm und Design - sorgen dafiir, dass Sie sich gleich wie
zuhause fiihlen. Nach einem erlebnisreichen Tag in der Natur
verwohnen wir Sie kulinarisch mit 5-6 Gingen. Der Hausherr
selbst ladt als Weinliebhaber zur Degustation
besonderer Jahrginge in den hauseigenen Wein-

keller ein. Nach einem aktiven Tag in der Natur
Wein und Kulinarik

Buchbare Termine zwischen

11.5. - 21.5. und 5.10. - 29.10.2019

sorgt unser neuer Wellnessbereich mit 25 m be-
heiztem Sportbecken und Naturbadeteich fiir die
richtige Entspannung. Komfort und personliche
Betreuung sorgen dafiir, dass sich Giste im Hotel 3 UN von Sa bis Di « Sonntag Gala-

Sand rundum wohl fiihlen. Dinner inkl. Weinbegleitung
«1 Flasche Prosecco aufs Zimmer,

ab € 404,- p. P.

Hotel Sand**$

Fam. Bernhart

Miihlweg Nr. 2

139020 Kastelbell/Tschars

T +39 0473 624 130
info@hotel-sand.com
www.hotel-sand.com

* ok ok kS UID IT00483540217

Venetzen . Itallen

Adria-Urlaub einmal anders.

Urlaubsreif? Der ndchste Sommer liegt zwar noch in weiter

©Lino delle Fat

Ferne, der nichste Urlaub muss aber nicht fern sein. Gonnen
Sie sich eine Auszeit vom Alltag im Lino delle Fate Eco Village
Resort in Bibione, das im Mai 2019 eroffnet wird.

Eingebettet in ein 250.000 m” grofles, autofreies Areal mit me-
diterraner Vegetation erwartet Sie hochster Wohnkomfort in
heimeligen Suiten, Bungalows und Appartements. Ein 400 m
entfernter Privatstrand, beheizte Pools sowie ein Kinderani-
mationsprogramm mit lehrreichen Aktivititen in der Natur
bieten Spafl ohne Ende. Weinverkostungen, Ausfliige ins Grii-
ne und zu den Kunst- und Kulturschitzen der Region sowie
unzihlige Aktivmoglichkeiten sorgen fiir unvergessliche Er-
lebnisse an der traumbhaften Kiiste Venetiens.

Senden Sie Thre Urlaubsanfrage an
die Europa Tourist Group, zu dem
das umweltfreundliche Lino delle
Fate Resort gehort, und freuen Sie
sich auf vielfiltige Erlebnisse und
umfassende Erholung im Einklang
mit der Natur!

Lino delle Fate Resort \ |'| ;\ ] \l'

Via Lattea, I 30028 Bibione (VE), offers.linodellefateresort.com LN 6 De”_e Ff\TE

Anfrage und Buchung via Europa Tourist Group
T +39 0431 430144, hotel@etgroup.info, USt-IdNr. 00880040274




MEDITERRANE
ERNAHRUNG

Aus wissenschaftlicher Sicht bietet die medi-
terrane Erndhrung die beste Erndhrungs-
weise. Unter anderem schiitzt sie die Arterien
und beugt damit Herzinfarkten und Schlag-
anfillen vor. Zudem kann sie das Risiko
senken, an z. B. Alzheimer oder Diabetes
mellitus zu erkranken. Die mediterrane
Erndhrung umfasst einen taglichen bewuss-
ten Verzehr von frischem Obst und Gemiise,
viel Fisch und Meeresfriichten, Niissen sowie
Milchprodukten und hochwertigen Getreide-
produkten (z. B. Vollkornprodukten). Zudem
wird besonders viel gutes Olivenol verwendet
- es stellt die wichtigste Fettquelle dar.

ACHTUNG ZUCKERFALLE!

Fertige Smoothies sollten Sie nur gelegentlich
trinken, und das auch nur dann, wenn kein
frisches Obst oder Gemiise griffbereit liegt.
Denn auch wenn die kleinen Sifte gesunden
Genuss suggerieren, verbirgt sich in ihnen
sehr viel Fruchtzucker, zum Teil sogar mehr
als in Softdrinks wie z.B. Cola.
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LEICHTE ERNAHRUNG

RATGEBER

Wir geben lhnen hilfreiche Tipps und verraten Tricks, die Sie
bei der Umstellung auf eine ausgewogene Erndahrung unterstttzen

WIE WICHTIG IST
FRUHSTUCK WIRKLICH?

Vertraut man auf ein altes Sprichwort, ist das
Friithstiick die wichtigste Mahlzeit des Tages.
Allerdings macht es keinen Unterschied, ob
wir frithstlicken oder nicht. Wer gerne mor-
gens frithstiickt, sollte vielmehr auf gesunde
Lebensmittel achten als auf die Uhrzeit: Wir
empfehlen fiir den guten Start in den Tag ein
selbst gemachtes Miisli mit frischem Obst oder

ein Vollkornbrot mit Tomate und Mozzarella.

DARAUF SOLLTEN
SIE ACHTEN:

ST

+ Naturjoghurt mit frischem Obst

+ selbst gemachtes Miisli aus Hafer-
flocken, Niissen und Kernen

+ frisches Obst

NO

- (Sahne-)Fruchtjoghurt aus dem

Kiihlregal
- fertiges Miisli oder Miisliriegel

- Smoothies aus dem Kiihlregal

SELBER KOCHEN

Wer selber kocht und alles frisch zubereitet,
ernihrt sich nicht nur abwechslungsreicher
und gesiinder, sondern nimmt sich auch mehr
Zeit zum Essen, was sich positiv auf Korper
und Geist auswirkt. Zudem machen selbst
gekochte Mahlzeiten meist langer satt als
Fertigprodukte, da sie mehr Ballaststoffe ent-
halten und auf kiinstliche Geschmacksver-
stirker verzichten, die den Appetit ankurbeln.

KOMPLEXE
KOHLENHYDRATE

Zunichst gilt: Kohlenhydrate einsparen, wo
immer es geht. Verzichten Sie grofitenteils auf
Nudeln, Reis und Kartoffeln und ersetzen Sie
diese durch Gemiise, sind Sie schon auf einem
guten Weg. Als Richtwert gilt, dass z. B. so
viele Kartoffeln gegessen werden diirfen, wie
Sie mit einer Hand umschliefien kénnen. Eine
weitere Regel besagt, dass die Eiweif3- und
Fettzufuhr bei einer geringen Kohlenhydrat-
zufuhr gesteigert werden muss. Zu den guten
Fetten zahlen ungesittigte Fettsduren aus
Fisch oder Leinsamen. Eiweif$ sorgt dafiir,

dass Korperfett und nicht Muskeln schwinden.

Fotos: gettyimages/Foxys_forest_manufacture (1), goodmoments (1), Magone (1), Evgeniy Skripnichenko (1)



R
e et

-xm

)a "lf'.;{}"f‘j" -uun Sa &)1 P !\!.4:{4,1141;

t l‘t y

4 12019

imi III I"I
DI& b B 197 i | |
estep Gerichte der Sul !
sonl

Natirlich, pastfich & vellar Liahe kochen

- S Fiir jeden Anlass und ]eden Geschmack:
e i Ao In jeder Ausgabe servieren wir Thnen

- ’ + mindestens 60 neue Rezepte mit den

besten regionalen Zutaten der Saison.

25 Rezeptideen ohne Fleisch
+ tolle Tipps fur Vegetarier

| HOISE SIUNE ISOIELOSIES | SUSTIH SIS, MUDIZIS f BULD WAL

Funf Mal Bunte Bete
Rundum gesunder Genuss
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Dazu gibt es praktische Ratgeber und
clevere Kiichentricks, neue Produkte

i Yok rund ums Kochen, kulinarische Reise-
¢l | &; A ] geschichten und vieles mehr!
= — & , _:64 | .
" "
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Gleich bestellen:

0 0711/72 52-291
@ www.landgenuss-magazin.de/probeabo

Jetzt ,,LandGenuss* auch auf Ihrem Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,,LandGenuss* lesen!



Alle lieben Hack!

AMILIEN

Bei diesen vier Gerichten mit verschiedenen
Hackfleischsorten gibt es fir Grof3 und

Klein kein Halten mehr. Ran an den Tisch!
FOTOS & STYLING | ALEXANDRA PANELLA

PAPRIKASUPP
mit Hackbdillchen

Rezept auf Seite 27



FARFALLE

mat Pilzbolognese
Rezept auf Seite 28




ITALIENISCHER
BURGER
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Italienischer Burger

Hamburger allitaliana

FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
100 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)
100 g schwarze Oliven, entsteint
350 g Kalbshack
Rt 80 g Semmelbrésel zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 Eier
70 ml natives Olivendl extra
2 groffe Tomaten
125 g Mozzarella
¥ 80 g Rucola
1 rote Zwiebel
40 g Pinienkerne
o8 1/2 Bund Basilikum
30 g frisch geriebener Parmesan
4 Ciabatta-Brotchen
4 EL Frischkdse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

.

1 Knoblauchzehe schilen und fein hacken.
Getrocknete Tomaten und Oliven gut ab-
tropfen lassen und ebenfalls sehr fein hacken.

Hackfleisch, Semmelbrosel, Eier, gehackten
Knoblauch, getrocknete Tomaten und Oliven
in einer Schiissel vermengen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Sollte sie noch zu
weich sein, etwas mehr Semmelbrosel unter
die Masse kneten.

Mit angefeuchteten Handen 4 gleich
Q grofie Frikadellen aus der Masse formen.
3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fri-
kadellen darin bei kleiner bis mittlerer Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Tomaten waschen und in Scheiben
8 schneiden. Den Mozzarella gut abtropfen
lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Die Zwiebel schilen und in feine
Ringe schneiden.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
4in einer Pfanne goldbraun rosten. Heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Basili-
kum waschen und trocken schiitteln. Die
Blittchen abzupfen. Ubrigen Knoblauch schi-
len und grob hacken. Pinienkerne, Basilikum,
Knoblauch, Parmesan und iibriges Olivendl
in ein hohes, schmales Gefaf} geben und alles
mit dem Stabmixer fein piirieren. Das Pesto
mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Die Ciabatta-Brotchen waagerecht halbie-
5 ren und nach Belieben leicht toasten. Die
Unterhalften mit dem Pesto, die Oberhalften
jeweils mit 1 EL Frischkise bestreichen. Die
Unterhélften mit den gebratenen Frikadellen
sowie Tomaten, Mozzarella, Zwiebel und Ru-
cola belegen. Die oberen Halften der Ciabatta-
Brotchen auflegen und die Burger sofort ser-
vieren. Dazu passen Rosmarinkartoffeln.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Paprikasuppe mit Hackbillchen und Krautern

Vellutata di peperoni con polpettine ed erbe aromatiche

FUR 4 PERSONEN

700 g rote Paprikaschoten
1 grofe Zwiebel
{ 1 Knoblauchzehe
'_“ 1 Peperoncino
5 EL natives Olivendl extra
L 11 Gemiisebriihe
1Bund gemischte Krauter (Basilikum,
' Petersilie, Dill)
el 1 Schalotte
gl 400 g gemischtes Hack
¥ 1TL Senf
i‘{ 1TL Tomatenmark

-

1 Eigelb
2 EL Semmelbrosel
150 g Mascarpone
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Paprikaschoten waschen, vierteln und ent-

kernen, dann in Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, beides fein wiirfeln.
Den Peperoncino waschen, entkernen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Paprika,
Zwiebel, Knoblauch sowie Peperoncino
darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem

Rithren ca. 8 Minuten andiinsten. Mit der
Gemiisebriihe abloschen. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen, aufkochen und bei kleiner
Hitze 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

8 In der Zwischenzeit die Krauter waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen von

den Stielen zupfen und fein hacken. Die
Schalotte schélen und ebenfalls fein wiirfeln.
Hackfleisch in einer Schiissel mit Schalotten-
wiirfeln, Senf, Tomatenmark, Eigelb, Semmel-
broseln, sowie Salz und Pfeffer vermengen.
Mit leicht angefeuchteten Hénden 12 gleich
grofie Béllchen aus der Hackmasse formen.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Die

Hackbéllchen darin bei mitterer Hitze
rundherum goldbraun braten. Die Krauter
zur Paprikasuppe geben und diese mit dem
Stabmixer fein piirieren, dann den Mascar-
pone unterriihren.

Je 3 gebratene Hackballchen auf einen

Holzspief stecken. Die Paprikasuppe auf
Suppenschalen verteilen. Je 1 Hackbéallchen-
spief} tiber die Suppenschale legen und die
Suppe sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Mini-Calzone mit Lammbhackfleisch

Piccoli calzoni con macinato di agnello e verdure

FUR 12 STUCK

375 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1/2 Hefewiirfel
1Prise Zucker
5 EL natives Olivendl extra
100 g Lauch
1 Knoblauchzehe
1 gelbe Paprikaschote
100 g Zucchini
250 g Lammhack
1EL Tomatenmark
1TL getrockneter Majoran
50 ml Rotwein
80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Fiir den Teig Mehl und 1 TL Salz in einer
Schiissel mischen. Hefe mit dem Zucker in
200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Diese
Mischung zum Mehl in die Schiissel giefien,
2 EL Ol dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen zugedeckt 45 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen den Lauch putzen, griindlich

waschen und in diinne Ringe schneiden.
Knoblauch schilen und fein hacken. Paprika-
schote waschen, entkernen und in feine Wiir-
fel schneiden. Zucchini waschen, putzen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Das

Hackfleisch darin bei grofier Hitze krii-
melig und goldbraun braten. Knoblauch und
Gemiise dazugeben und unter gelegentlichem
Riihren ca. 5 Minuten diinsten. Tomatenmark
und Majoran dazugeben, kurz mitbraten und
alles mit dem Rotwein abloschen. Diesen fast

Farfalle mit Pilzbolognese

Farfalle con ragu di carne e funghi

vollstdandig verkochen lassen. Anschlieflend
die Hackmischung kriftig salzen und pfeffern
und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und in

12 gleich grofie Portionen teilen. Diese rund
(@ ca. 12 cm) ausrollen und die Rander mit
etwas Wasser bestreichen. Etwas Hackmasse
auf eine Hilfte der Teigfladen geben, mit
etwas geriebenem Parmesan bestreuen und
die nicht belegte Hilfte iiber die Fiillung klap-
pen. Die Ridnder mit einer Gabel zusammen-
driicken. Die Teigstiicke auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen, mit etwas
Wasser bestreichen und mit dem iibrigen
geriebenen Kése bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun backen.
Heif} oder vollstindig ausgekiihlt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

FUR 4 PERSONEN

500 g gemischte Pilze (z.B. Steinpilze,
Champignons, Krauterseitlinge,
Austernpilze)

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Karotten
100 g Knollensellerie
5 EL natives Olivendl extra
500 g Rinderhack
1EL Tomatenmark

28 % Februar /Mirz 2019

300 ml Gemiisebriihe
400 g Farfalle
5 Stiele Petersilie
200 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pilze putzen und in mundgerechte

Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Karotten und Knol-
lensellerie ebenfalls schédlen und in kleine
Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze

darin portionsweise bei grofer Hitze kurz
scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Das
iibrige Ol in der Pfanne erhitzen. Das Hack-
fleisch darin goldbraun und kriimelig braten.
Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Sellerie
dazugeben und mit anbraten.

Das Tomatenmark einrithren und kurz

mitbraten. Alles mit der Gemiisebriihe ab-
16schen. Die Pilze dazugeben, alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Bei
Kkleiner Hitze 10-13 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Farfalle nach Packungs-
4angabe in reichlich kochendem Salzwasser
al dente garen. Die Petersilie waschen und
trocken schiitteln. Blittchen von den Stielen
zupfen und fein hacken. Die Sahne in die Sofie
geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Farfalle abgieflen und tropfnass mit der

Pilz-Bolognese vermengen. Die Pasta auf
Teller verteilen, mit der gehackten Petersilie
bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten






PRONTO, BI'T'TE!

Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch
und verwdhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

30

Minuten

' N
6 oSw
— = BABYSPINAT-SALAT

mit gerosteten Kichererbsen

Insalata di spinacini con cect
tostati, avocado e arancia

FUR 4 PERSONEN

220 g Kichererbsen (Dose)
7 EL natives Olivendl extra
200 g Babyspinat
1/2 Bund Friihlingszwiebeln
2 Bio-Orangen
2 Avocados
1 Bio-Zitrone (Saft)
4 EL heller Balsamicoessig
1Prise Zucker
1TL edelsiiBes Paprikapulver
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Kichererbsen abtropfen lassen und
mit 3 EL Ol mischen. Auf einem mit Back-
papier belegten Blech 20 Minuten rosten, zwi-
schendurch wenden. Spinat verlesen, waschen
und trocken schleudern. Die Friihlingszwie-
beln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Orangen filetieren, dabei den Saft auffangen.
Avocados halbieren und vom Kern befreien.
Das Fruchtfleisch aus der Schale heben, in
Scheiben schneiden und mit Zitronensaft be-
traufeln. Ubriges Ol, aufgefangenen Orangen-
saft, Essig, Salz und Pfeffer gut verquirlen.

Die Kichererbsen aus dem Ofen nehmen
2 und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika
vermengen. Alle Salatzutaten mit dem Dres-
sing vermengen und den Salat sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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BRUSCHETTA mit

Erbsencreme und Roter Bete

Bruschetta con crema di
piselli e barbabietola

FUR 4 PERSONEN

1Bund Basilikum
5 Stiele Minze
1/2 Bio-Zitrone
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
2509 TK-Erbsen
100 ml natives Olivendl extra
2 EL Créme fraiche
500 g gegarte Rote Bete
2 EL Balsamicoessig
1Prise Zucker
80 g Parmesan
1 Ciabatta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofengrill vorheizen. Die Krauter
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen. Zitrone heif3 abwaschen und

trocken reiben. Die Schale abreiben, dann
den Saft auspressen. Schalotte und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Erbsen in kochen-
dem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren.
Dann abgieflen, abschrecken und abtropfen
lassen. Inzwischen 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin an-
diinsten. Erbsen dazugeben und mitschwen-
ken. Mischung in ein hohes Gefif} geben und
mit 2/3 des Basilikums, Minze, Zitronen-
schale, 50 ml Ol und Créme fraiche piirieren.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer abschmecken.

Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Mit

2 EL O], Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Parmesan in Spéane hobeln. Das Cia-
batta in Scheiben schneiden, diese nebenein-
ander auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Mit dem iibrigen Ol betriufeln
und im vorgeheizten Backofen in 3-4 Minu-
ten goldbraun grillen, dabei zwischendurch
einmal wenden. Ubriges Basilikum grob zer-
pflicken. Erbsencreme auf die gerdsteten
Ciabattascheiben geben. Diese mit Rote Bete,
Parmesan und Basilikum bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Minuten



35 ThaT

Minuten

LINGUINE

mit Rinderfiletstreifen

Linguine con straccetti di manzo,
champignon e radicchio

i
FUR 4 PERSONEN

3

3 Stiele
1 Zweig
’ - 500¢

-~ 4 1

Schalotten

Thymian

Rosmarin

Champignons

kleiner Radicchio (ca. 350 q)

b N

<
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1

1 Granatapfel

8 EL natives Olivendl extra
400 g Linguine
400 g Rinderfilet
300 g Sahne

1TL brauner Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Schalotten schélen und in Streifen schnei-
den. Thymian und Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Die Blattchen bzw. Nadeln
abzupfen und fein hacken. Die Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Radicchio

waschen und so in Spalten schneiden, dass die
Enden noch durch den Strunk zusammenge-
halten werden. Granatapfel halbieren und die
Kerne herauslosen. 3 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Die Pilze darin bei grofier Hitze anbra-
ten. Schalotten und Krauter dazugeben und
mitbraten. Alles salzen und pfeffern.

Linguine nach Packungsangabe al dente
Q garen. Inzwischen das Rinderfilet trocken
tupfen und in Streifen schneiden. 3 EL Ol in
eine weitere Pfanne geben. Fleisch darin bei
grofier Hitze rundherum scharf anbraten. Ge-
bratene Pilze dazugeben, Sahne dazugiefien
und alles aufkochen. Alles bei kleiner Hitze
ca. 4 Minuten einkocheln lassen, dann noch-
mals mit Salz und Pfeffer abschmecken. In-
zwischen iibriges Ol in einer Pfanne erhitzen.
Radicchio darin bei grofier Hitze goldbraun
anbraten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Linguine abgieffen und tropfnass mit der
Champignon-Rinderfilet-Sofie vermengen.
Mit dem gebratenen Radicchio und den Gra-
natapfelkernen anrichten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten




BLUMENKOHL-
KNOBLAUCH-SUPPE

mit gebratenen Garnelen

Vellutata di cavolfiore all'aglio
con gamberi arrostiti

i
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
7 Knoblauchzehen
1kg Blumenkohl
3 Stiele Thymian
5 EL natives Olivendl extra
150 ml Weipwein
750 ml heife Gemiisebriihe
1 Peperoncino
1Bund Petersilie
250 g rohe Garnelen, kiichenfertig
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
150 g Créme fraiche
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und 6 Knoblauchzehen schilen,

beides fein wiirfeln. Blumenkohl putzen,
waschen und in kleine Roschen teilen. Den
Thymian waschen und trocken schiitteln. Die
Blittchen abzupfen. 2 EL Ol in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiins-
ten. Blumenkohl und Thymian dazugeben und
kurz mitdiinsten. Alles mit Weiffwein und hei-
3er Brithe abloschen, dann aufkochen, salzen,
pfeffern und 15-20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den Peperoncino waschen und
2 in Ringe schneiden. Die iibrige Knoblauch-
zehe schilen und in feine Scheiben schneiden.
Petersilie waschen und trocken tupfen. Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Die Garnelen
waschen und trocken tupfen. Ubriges Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin bei
grofier Hitze 4-5 Minuten anbraten, dabei in
der letzten Minute Peperoncino, Knoblauch
und Petersilie mit in die Pfanne geben und mit-
schwenken. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Suppe fein piirieren. Creme fraiche ein-
rithren und die Suppe mit iibrigem Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den
gebratenen Garnelen anrichten, mit Zitronen-
schale bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

30

Minuten
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ROSENKOHL-RISOTTO

mit Pancetta und Mandeln

Risotto ai cavoletti di Bruxelles con
pancetta e mandorle in scaglie

FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
5 EL natives Olivendl extra
300 g Risottoreis
150 ml Weipwein
ca. 1l Gemiisebriihe
500 g Rosenkohl
65 g Mandelblattchen
100 g Pancetta
1EL Butter
60 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten schilen und fein wiirfeln. 2 EL

Ol in einem Topf erhitzen, die Schalotten
darin andinsten. Den Risottoreis dazugeben
und glasig diinsten, dann mit dem Weifiwein
abloschen. Diesen fast vollstdndig verkochen
lassen. Nach und nach Brithe dazugiefien.
Diese immer fast vollstindig verkochen lassen,
bevor neue dazugegeben wird. Auf diese Weise
den Reis in ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen den Rosenkohl waschen, put-
Q zen und 4 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren. Dann abgiefen, abschrecken
und abtropfen lassen. Mandelblédttchen ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne goldbraun
rosten, dann aus der Pfanne nehmen. Pancetta
in Wiirfel schneiden und in der Pfanne knusp-
rig braten. Herausnehmen und beiseitestel-
len. Rosenkohlkdpfchen halbieren. Ubriges Ol
in die Pfanne geben und den Rosenkohl darin
4-5 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.

Ca. 5 Minuten vor Ende der Risottogarzeit
den Rosenkohl zum Risotto geben. Butter
und Parmesan unterrithren und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Risotto mit

Pancetta und Mandeln bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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FEIGEN mit Zabaione und

karamellisierten Walntissen

Fichi con zabaione e noct
caramellati

~ife
FUR 4 PERSONEN

190 g Zucker
150 g Walnusskerne
8 Feigen
1Prise Zimtpulver
4 Eigelb
100 ml Marsala

90 g Zucker und 90 ml Wasser in eine Pfan-
lne geben, aufkochen und goldgelb karamel-
lisieren lassen. Walniisse dazugeben und unter
standigem Rithren im Karamell wenden. Die
karamellisierten Niisse auf ein Stiick Backpa-

- w

Minuten

pier geben (Vorsicht heifi!), gut verteilen und
vollstdandig auskiihlen lassen.

Die Feigen waschen und vierteln. Fiir die

Zabaione iibrigen Zucker, Zimt und Eigelb
in eine Schiissel geben und iiber einem heifien
Wasserbad mit den Quirlen des Handriihrge-
rits cremig aufschlagen. Nach und nach den
Marsala dazugieflen, dabei immer weiter-
schlagen, bis eine luftige Creme entstanden ist.

Die Schiissel vom heiflen Wasserbad neh-

men und die Zabaione kurz iiber einem
Eiswasserbad kalt schlagen, damit sie stabil
bleibt. Die karamellisierten Niisse hacken. Die
Feigen mit der Zabaione und den karamelli-
sierten Walniissen auf Desserttellern anrich-
ten und das Dessert sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

30
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Leidenschaftlich italienisch!

(zennaros Passione

Erleben Sie mit uns und Kochlegende Gennaro Contaldo das italienische Lebensgeflhl.
Hier warten authentische Gerichte aus dem Siiden Italiens auf Sie. Freuen Sie sich auf kdstliche
Spezialitaten, geprdgt von Kindheitserinnerungen und viel Tradition

36 % Februar / Mirz 2019

Fotos: Kim Lightbody (2); gettyimages/Tane4kaChe (1)



Pastateig-
Grundrezept

2 Eier, 175 g Mehl und 50 g Hart-
weizengrief zusammen mit 2 EL Oli-
vendl und 1/2 TL Salz in eine Schis-

sel geben. Alles zu einem glatten
Teig verkneten, diesen in Frisch-
haltefolie gewickelt 2 Stun-
den ruhen lassen.

7 AGNOLOTTIMIT

" FLEISCHFULLUNG

b Rezept auf Seite 40 N
R

7 ol




Tintenfisch-Pfanne

Calamart in umido

FUR 4 PERSONEN

3

4

4EL
1TL

4
800g¢g
10

3 Stiele
etwas

Lrhd

Knoblauchzehen

griine Oliven

natives Olivendl extra

Kapern in Lake (Glas), abgetropft
Anchovis in Ol (Glas), abgetropft
Baby-Tintenfische, kiichenfertig
Kirschtomaten

Petersilie

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

38 E"j{ligmz Februar/ I\I/Iéirzd. .

~i-

Knoblauch schélen und in feine Scheiben
lschneiden. Die Oliven vierteln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen (die Pfanne sollte so
grof} sein, dass die Tintenfische eng beieinan-
derliegend den Boden bedecken). Knoblauch,
Oliven, Kapern und Anchovis darin bei mitt-
lerer Hitze andiinsten, dann die Tintenfische
und etwas Salz dazugeben. Alles gut umriih-
ren und die Hitze reduzieren.

Q Die Kirschtomaten waschen. Die Peter-

silie waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen abzupfen. Tomaten und Petersilie

unter die Tintenfische mischen. Die Tomaten
mit dem Kochloffel leicht zerdriicken.

Den Pfannendeckel aufsetzen und alles

bei kleiner Hitze ca. 70 Minuten sanft
kocheln lassen, bis die Tintenfische zart sind.
Dabei geben die Tintenfische sehr viel Fluissig-
keit ab und werden deutlich kleiner. Das Ge-
richt nach Belieben mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, dann auf Teller verteilen und
sofort servieren. Dazu passt Ciabatta.

& ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten




Fotos: Kim Lightbody (2)

Frittierte gefiillte
Reisbillchen

Arancini di riso

~H=

FUR CA. 25 STUCK

FUR DAS RISOTTO
1 Menge Risotto-Grundrezept
(siehe Button rechts)

FUR DIE FULLUNG
1 Zwiebel
1EL natives Olivendl extra
100 g TK-Erbsen
75 g Mozzarella
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

AUSSERDEM
2 Eier
etwas Mehl zum Verarbeiten
einige Semmelbrosel zum Panieren
reichlich Sonnenblumendl zum
Frittieren

lDas fertige Risotto diinn auf ein Backblech
streichen und vollstandig auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel
2 schélen und fein hacken. Das Olivendl in
einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erwér-
men und die Zwiebel darin glasig andiinsten.
Erbsen und 2 EL Wasser dazugeben, alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt einige
Minuten sanft kocheln, bis die Erbsen gar
sind. Dann alles abkiihlen lassen. Den Mozza-
rella in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir die Billchen ca. 25 golfballgrofie

Kugeln aus dem Risotto formen. Das geht
am besten mit leicht angefeuchteten Handen.
Dann eine kleine Mulde in die Mitte jeder
Kugel driicken, jeweils etwas Erbsenmasse
und Mozzarellawiirfel hineingeben und die
Kugeln wieder verschlieflen, sodass die Fiil-
lung in der Mitte verborgen ist. Mit dem ge-
samten Reis und der Fiillung so verfahren.

Vor dem Frittieren die Béllchen panieren.
Dafiir die Eier in einer kleinen Schiissel
verquirlen. Die Kugeln jeweils mit etwas Mehl
bestdauben, durch die verquirlten Eier ziehen

und in den Semmelbroseln wilzen.

Risotto-
Grundrezept

1 gewiirfelte Zwiebel in 3 EL
Olivendl andiinsten. 300 g Risotto-
reis dazugeben und mitdiinsten.
Nach und nach insgesamt ca. 1,5 |
heife Briihe zugiefen. Risotto
mit Parmesan, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Einen grofen Topf mit dickem Boden ca.

5 cm hoch mit Sonnenblumendl fiillen und
dieses langsam erhitzen. Es hat die richtige
Temteratur erreicht, wenn an einem Holz-
kochloffelstiel kleine Bldschen hochsteigen.
Die panierten Risottokugeln portionsweise
ins heiffe Ol geben und in 2-3 Minuten gold-
braun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm oder kalt servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

TTPP: Die typischen sizilianischen Arancini
sind eine tolle Moglichkeit, um Risottoreste zu
verwerten. Traditionell werden sie mit unter-
schiedlichen Zutaten wie z.B. einer Mischung
aus Hackfleisch oder verschiedenem Gemiise
gefiillt. Auf Sizilien werden die Arancini zahl-
reich angeboten und als kleiner Snack auf die
Hand verkauft. Servieren Sie sie auch einmal
gefiillt mit Schokolade und Niissen als Dessert.
Dabei keinen Parmesan in das Risotto geben
und dieses eher siifllich abschmecken.

Februar /Mirz 2019 % 39



Agnolotti mit Fleischfiillung

Agnolotti con ripieno di carne

<

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel
2 schilen, halbieren und fein wiirfeln. Die
Knoblauchzehe leicht andriicken. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin andiinsten. Das Hackfleisch dazu-
geben und unter gelegentlichem Riihren krii-
melig anbraten, bis es leicht gebraunt ist.

FUR 4-6 PERSONEN Thymian und Petersilie waschen und
8 trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen
FUR DEN PASTATEIG
1 Menge Pastateig-Grundrezept
(siehe Button Seite 37)
etwas Mehl zum Verarbeiten

und fein hacken. Die Krauter zum Hackfleisch
geben und untermischen. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hitze erhohen und alles
mit Weifiwein abloschen. Sobald der Wein ver-
kocht ist, die Pfanne vom Herd nehmen, die
FUR DIE FULLUNG

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Knoblauchzehe entfernen und die Mischung
abkiihlen lassen.

3 EL natives Olivendl extra Die abgekiihlte Hackfleischmischung mit
200 g gemischtes Hack dem Parmesan ca. 30 Sekunden im Zer-
1 Stiel Thymian kleinerer hacken. Die Masse in eine Schiissel
3 Stiele Petersilie geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4 EL WeiBwein

2 EL frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Pastateig in 4 Portionen teilen und

diese nacheinander verarbeiten. Die nicht
verwendeten Portionen dabei in Frischhalte-
folie wickeln, damit der Teig nicht austrock-
1 Den fertigen Pastateig in Frischhaltefolie net. Den Pastateig mit der Nudelmaschine

gewickelt 2 Stunden ruhen lassen. sehr diinn ausrollen (alternativ auf der leicht

ZUR PERSON
GENNARO CONTALDO: Schon im Kindesalter kam Gennaro

mit den Lebensmitteln in seiner Heimat, der Amalfikiiste, in
Beruhrung. Er tauchte, angelte, sammelte Krauter und Pilze
im Wald und vergap dabei sogar die Schule. Seine Passion fiir
Essen war immens. Bereits mit acht Jahren arbeitete er in
lokalen Restaurants, um mit 20 Jahren nach London zu gehen.

FERNSEHKOCH UND BUCHAUTOR: Er ist einer der beriihm-
testen Kdche Grofbritanniens. Vor allem durch die Zusammen-
arbeit mit Fernsehkoch Jamie Oliver und dem italienischen
Kiichenchef Antonio Carluccio erlangte er weltweiten Ruhm.
+Passione” ist eine Hommage an sein erstes Restaurant.

IAMIE Otrpgg

40 % Februar /Mairz 2019

bemehlten Arbeitsflaiche mit dem Nudelholz
sehr diinn ausrollen).

Mit einem Ausstecher Kreise (@ ca. 3 cm)

ausstechen und in die Mitte jedes Kreises
ein wenig Fiillung setzen. Den Rand mit
etwas Wasser befeuchten. Die Kreise jeweils
iiber der Fiillung zu Halbmonden zusammen-
falten und den Rand zum Versiegeln mit den
Fingerspitzen fest zusammendriicken. Die
gefiillte Nudel sanft mit einem Finger auf der
Arbeitsflache halten, die beiden Spitzen des
Halbmonds vorsichtig zusammenfithren und
aneinanderdriicken. Den restlichen Teig und
die iibrige Fiillung ebenso verarbeiten.

Die Agnolotti in reichlich kochendem Salz-

wasser in ca. 3 Minuten al dente garen.
Anschlieflend abgieflen, auf Teller verteilen
und mit einer Sofie nach Wahl oder etwas Sal-
beibutter betraufelt sofort servieren.

TTPP: Traditionell wird die Fiillung fiir
Agnolotti aus Bratenresten mit Krdautern und
geriebenem Parmesan zubereitet. Wenn Sie
keine Bratenreste iibrig haben, verwenden Sie
einfach Rinder- oder Schweinehack .

W ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden

REDAKTIONSTIPP

~Gennaros Passione. Die klassische ita-
lienische Kiiche' von Gennaro Contaldo
zeigt liber 100 farbenfrohe italienische
Rezeptklassiker - von Suppe und Pasta
bis hin zu delikaten Hauptspeisen mit
Fleisch oder Fisch und késtlichen Dolci.
Vor allem aber verspriiht dieses Buch
das italienische Lebensgefiihl wie kein
zweites. Die liebevollen Anekdoten des
Autors runden die Rezepte dabei toll ab.
Mit genialen Fotos von Kim Lightbody.
Ars Vivendi Verlag, 26 Euro

Fotos: Kim Lightbody (1); PR (1)



Gegrillte Lammkoteletts, gefiillt mit Parmaschinken
und Krautern

Cotolette di agnello alla griglia con ripieno di prosciutto di Parma ed erbe

FUR 4 PERSONEN

10 Salbeiblatter
3 Stiele Petersilie
3 Stiele Basilikum
3 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe
6 EL frisch geriebener Parmesan
100 g weiche Butter
6 Scheiben Parmaschinken
12 Lammkoteletts
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Krauter waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen bzw. Nadeln abzupfen und
sehr fein hacken. Knoblauch schilen und fein
hacken. In einer Schiissel Krauter, Knoblauch,
Parmesan, Butter und etwas Salz zu einer

glatten Creme verriithren.

Die Schinkenscheiben leicht iiberlappend
2 auf einem Stiick Frischhaltefolie neben-
einanderlegen und die Krauterbutter mit
einem Teigschaber gleichméafig darauf ver-
streichen. Den Parmaschinken dann mithilfe
der Frischhaltefolie zu einer Rolle einrollen,
dabei darauf achten, dass keine Fiillung her-
vorquillt. Die Folie an den Seiten fest zusam-
menbinden und die Schinkenrolle mindestens

~i-

60 Minuten im Kiithlschrank ruhen lassen,
damit sie fest wird.

Den Backofengrill auf hochster Stufe vor-

heizen. Die Lammkoteletts jeweils in der
Mitte horizontal von einer Seite her einschnei-
den, sodass das Fleisch am anderen Ende ge-
rade eben verbunden bleibt. Die beiden Half-
ten auseinanderklappen und das Fleisch mit
einem Fleischklopfer zart klopfen.

Die Fiillung aus dem Kiihlschrank neh-

men und von der Folie befreien. Die Rolle
in 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese
leicht flach driicken. Auf eine Seite der Kote-
letts jeweils 1 Portion der Fiillung legen, die
andere Seite dariiberfalten und gut zusam-
mendriicken. Dabei darauf achten, dass keine
Fiillung seitlich hervorquillt. Die gefiillten
Koteletts auf ein mit Alufolie belegtes Back-
blech legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Koteletts unter den heiflen Ofengrill
schieben und fiir die Garstufe rare (blutig)
von jeder Seite 2 Minuten garen, fiir medium
je 4 Minuten und fiir well done (gut durch) so
lange Sie mochten. Das Lamm sofort servie-
ren. Dazu passen Kartoffeln oder Ciabatta.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Italiens
schonste
Seiten
kostenlos
bestellen!

Bestellen Sie unseren kostenlosen,
umfangreich bebilderten Spezialitidten-
katalog mit umfassenden Produkt-
informationen und Anwendungstipps
unter www.viani.de/soisstitalien oder
per E-Mail an ciao@viani.de.
Oder stébern Sie einfach in unserem
mehrfach ausgezeichneten
Online-Shop mit tiber 2.500
ausgesuchten Feinkostprodukten aus
ganz Italien! Versandkostenfreie
Lieferung ab 50 € Bestellwert!

WWW.VIANI.DE
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Was bringt die Saison?

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

CREMIGE
PASTINAKENSUPPE

Vellutata di pastinache
i

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1/2 Bio-Zitrone

750 g Pastinaken
250 g Kartoffeln
etwas natives Olivendl extra
150 ml WeiBwein

11 Gemiisebriihe
200 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1Bund Schnittlauch
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schédlen und in
1grobe Wiirfel schneiden. Die Zitrone heif}
abwaschen. Die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Pastinaken und Kartoffeln scha-
len und wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch, Pasti-
naken und Kartoffeln in Ol andiinsten, dann
mit Weifdwein abléschen. Brithe und Sahne
dazugieflen und alles mit Zitronensaft und
-schale, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Aufkochen und 20 Minuten kocheln lassen.

QSchnittlauch waschen und trocken
schiitteln, 1/3 davon in Rollchen
schneiden. Die Suppe piirieren. Die %‘

d die S bschmecken. Mi '3*‘1/"
und die Suppe abschmecken. Mit sl
Schnittlauchhalmen servieren. } I b ey "\

PASTINAKE Pastinache

Die Pastinake ist ein wahres Wintergemise, das sein nussiges,

leicht sipliches Aroma erst nach dem ersten Frost entwickelt.

Zudem gqilt, je kleiner die Pastinake, desto weicher und weni-

ger holzig ist ihr Fruchtfleisch. Obwohl Pastinaken eine weif3e

Farbe haben, sollten sie beim Kauf am oberen Ende noch schén

griin sein, da dies ein Zeichen von Frische und guter Qualitat ist. Ist
das Ende hingegen gelblich, sollte die Pastinake nicht gekauft werden.

Schnittlauchréllchen unterriihren

e

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

42 % Februar /Mirz 2019



FELDSALAT mit
lauwarmen Rostkartoffeln

Insalata valeriana con patate
arrosto tiepide

-

FUR 4 PERSONEN

1kg Kartoffeln
5 Zweige Rosmarin
4 Knoblauchzehen
100 ml natives Olivendl extra
200 g Feldsalat
150 g Schafskdse
3 EL heller Balsamicoessig
1TL Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln gut waschen und ungeschalt
lin Wasser je nach Grofle in 20-25 Minuten
zu Pellkartoffeln kochen. In der Zwischenzeit
den Rosmarin waschen und trocken tupfen.
Die Nadeln abzupfen und hacken. Den Knob-
lauch ungeschilt andriicken.

Die Kartoffeln abgiefen, abschrecken und

kurz ausdampfen lassen. Abkiihlen lassen,
dann der Linge nach halbieren. 6 EL Ol in
einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln
darin zusammen mit dem Rosmarin und dem
Knoblauch bei mittlerer Hitze in 10-15 Minu-
ten rundherum goldbraun anrdsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Den Feldsalat verlesen, waschen und
8 trocken schleudern. Den Schafskése ab-
tropfen lassen und zerbrockeln. Das iib-
rige Ol in einer Schiissel mit Essig,

Honig, Salz und Pfeffer verquirlen.
Kartoffeln, Salat und Schafskise
vorsichtig mit dem Dressing ver-

FELDSALAT Insalata valeriana

Der Feldsalat ist eine der wenigen Salatsorten, die Giber den
Winter hinweg Saison haben. Er hat einen eher zarten Biss

und ein wirziges, nussiges Aroma, das durch die dtherischen

Ole in den Blattern entsteht. Da der Feldsalat schnell matschig
wird, sollte er nie luftdicht gelagert werden, um Kondenswasser
zu vermeiden. Damit Feldsalat nicht so schnell zusammenfallt, erst
kurz vor dem Servieren ins Essen geben oder mit Dressing vermengen.

mengen. Den Salat sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
60 Minuten

Februar /Marz 2019 %
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LINGUINE
mit Spinat-Walnuss-Pesto

Linguine al pesto di spinaci e noct

FUR 4 PERSONEN

250 g Babyspinat
1 Knoblauchzehe

100 g Walnusskerne
400 g Linguine

75 g frisch geriebener Parmesan

1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
80 ml natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Babyspinat verlesen, waschen und trocken
lschleudern. Knoblauch schélen und grob
hacken. Die Walniisse grob hacken und ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten.
Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Ca.
1/3 davon zum Garnieren beiseitelegen.

Linguine nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen 2/3 des Babyspinats mit Knob-
lauch, iibrigen Walniissen, 50 g Parmesan,
Zitronenschale und Ol in ein hohes, schmales
Gefafl geben und mit dem Stabmixer piirieren.
Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Linguine abgiefien, dabei etwas Koch-
wasser auffangen. Das Spinatpesto mit
etwas Kochwasser bis zur gewiinschten
Konsistenz verriithren. Das Pesto mit
den Linguine vermengen. Die Pasta

auf Teller verteilen, mit iibrigem

SPINAT Spinaci

Spinat liefert alle Mineralstoffe in reichem Mafe, vor allem aber

Eisen und Zink. Besonders der Friihlingsspinat, der nach dem

Winter zu den ersten heimisch geernteten Gemiusesorten zahlt,

ist fein und mild im Geschmack. Da Spinat beim Kochen sehr

stark zusammenfallt, sollte beim Einkauf immer etwas mehr ein-

geplant und gekauft werden. Frischer Spinat halt sich, in ein feuchtes
Tuch gewickelt, einige Tage im Gemisefach des Kiihlschranks frisch.

Parmesan, Spinat und Walniissen
bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

44 % Februar /Mirz 2019



KNUSPRIGER
ROSENKOHLAUFLAUF

Sformato croccante di cavoletti
di Bruwxelles

1kg

3 Stiele
1

100 g
50¢

200g
1

30¢
etwas
50¢
20g¢

FUR 4 PERSONEN

Rosenkohl
Thymian
Knoblauchzehe
Pancetta-Scheiben

kalte Butter in Stiickchen zzql.

etwas mehr zum Fetten
Sahne

Ei

frisch geriebener Parmesan
frisch geriebene Muskatnuss
Semmelbrosel
Mandelblattchen

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Rosenkohl putzen, waschen und ca.

5 Minuten in kochendem Salzwasser blan-
chieren. Anschlieflend abgiefien, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

Den Thymian waschen und trocken tupfen.
Die Blattchen abzupfen. Knoblauch scha-
len und fein hacken. Den Pancetta in Wiirfel
schneiden. Eine grofie Auflaufform mit etwas
Butter einfetten. In einer Schiissel Sahne mit

kphoto/Dole08 (1);

Ei, Parmesan, Knoblauch, Muskat, Salz und
Pfeffer verquirlen.

Den Rosenkohl in die Auflaufform geben
8und die Sahne-Ei-Mischung dariibergie-
flen. Semmelbrosel, Mandeln, 2/3 des Thy-
mians und Pancetta vermischen und auf
dem Rosenkohl verteilen. Butterstiick-
chen darauf verteilen. Alles im vor-
geheizten Ofen in 25-30 Minuten
goldbraun iiberbacken. Mit restli-

ROSENKOHL Cavoletti di Bruxelles

Der Rosenkohl ist der kleinste Vertreter in der Kohlfamilie,
daflr beinhaltet er den héchsten Gehalt an Vitamin C. Ihm

wird ein kraftiger und leicht bitterer Geschmack nachgesagt,

den er allerdings nach dem ersten Frost verliert. Seine Konsis-
tenz ist nach dem Kochen zart und etwas cremig. Beim Kauf
sollte besonders auf Frische geachtet werden. Diese kann man an
geschlossenen, festen Kopfen und einer sattgriinen Farbe erkennen.

chem Thymian garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
60 Minuten

Februar / Mirz 2019 %
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APFELSTRUDEL

mit getrockneten Aprikosen

Strudel di mele con albicocche secche

FUR CA. 8 STUCKE

100 g getrocknete Aprikosen
50 g Rosinen
60 ml Amaretto
1kg Apfel
1 Bio-Zitrone (Saft)
50 g Mandelkerne
80 g Zucker
100 g Butter
1Pck. gezogener Strudelteig
(120 g, Kiihlregal)
4 EL Semmelbrosel
etwas Puderzucker zum Bestduben

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Aprikosen in kleine Wiirfel schnei-
den, mit den Rosinen vermischen und mit dem
Amaretto betriufeln. Apfel schilen, vierteln,
vom Kerngehduse befreien und in kleine Wiir-
fel schneiden. Mit dem Zitronensaft mischen.

Mandeln grob hacken und ohne Zugabe
Qvon Fett in einer Pfanne rosten, dann ab-
kiihlen lassen. Aprikosenmischung mit Apfeln,
gehackten Mandeln und Zucker vermischen.

Die Butter schmelzen lassen. Die Strudel-
8 teigblatter auf einem feuchten Kiichentuch
auslegen. Die einzelnen Lagen mit Butter be-
streichen und iibereinanderlegen. Die oberste
Schicht ebenfalls mit Butter bestreichen, mit
Semmelbroseln bestreuen und die Fiillung im
unteren Drittel auf einer Langsseite des Teigs
verteilen. Die Seitenrdnder einschlagen und
den Strudel mithilfe des Tuchs aufrollen.

Den Strudel mit der Naht nach unten auf
4‘ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, mit der tibrigen Butter bestrei-
chen. Anschliefend im vorgeheizten
Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun
APFEL Mela

Apfel kdnnen in der Kiiche sehr vielfaltig eingesetzt werden,

sei es pur als gesunder Snack, als leicht fruchtige Note in herz-
haften Fleischgerichten oder klassisch in Mus, Kuchen und
Desserts. Je nach Verwendungsart sind andere Apfelsorten,
abhangig von ihrem Geschmack, zu bevorzugen. Besonders fir
SiiBspeisen mit viel Zucker eignen sich z.B. sduerliche Apfel. Werden
Apfel kiihl und dunkel gelagert, halten sie sich mehrere Monate frisch.

backen. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen lassen und mit Puderzucker
bestaubt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
80 Minuten

46 % Februar / Mérz 2019



rketta (1), serebryakova (1)

Die beliebte Mandarine gehdrt wohl zu den saftigsten und
supesten Vertretern der Zitrusfriichte. Zudem ist sie zur kal- .
ten Jahreszeit ein guter Lieferant von zahlreichen Vitaminen.

In der Kiiche finden Mandarinen vielseitig Verwendung, sei es

als frischer Snack, gepresster Saft oder in herzhaften und siifen
Speisen. Mandarinen sollten stets kiihl gelagert werden, da sie bei
Zimmertemperatur viel von ihrem Aroma und ihrer Saftigkeit verlieren.

MANDARINEN-
BAISER-HAUBCHEN

Meringhe al mandarino

FUR CA. 35 STUCK

1 Bio-Mandarine
300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
150 g kalte Butter in Stiickchen
8049 Zucker
etwas Salz
3 Eiweif
150 g Puderzucker

Die Mandarine heif3 waschen. Die Schale

fein abreiben, die Frucht dann halbieren
und den Saft auspressen. Mehl, kalte Butter,
Zucker und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben.
2-3 EL Mandarinensaft dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten
kalt stellen.

Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfliche kurz durchkneten, dann zu
Rollen (@ 2-3 ¢m) formen. Davon ca. 4 mm
dicke Scheiben abschneiden. Diese auf mit
Backpapier belegte Backbleche legen.

In einer Schiissel Eiweify mit 1 Prise Salz
Sund 2-3 EL Mandarinensaft steif schla-
gen. Nach und nach Puderzucker dazusieben
und weiterschlagen, bis die Masse weif glanzt
und sich Spitzen bilden. Die Mandarinen-
schale unterheben. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille fiillen und jeweils 1 Tup-

fen auf jeden Teigkreis spritzen.

4Die Kekse im vorgeheizten Back-
ofen in ca. 30 Minuten goldgelb
MANDARINE Mandarino

backen. Aus dem Ofen nehmen, ab-
kiihlen lassen und servieren.

Y ZUBEREITUNGSZEIT
80 Minuten zzgl. 30 Minuten
Kiihlzeit

Februar /Mérz 2019 %
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Gutes von der Stange

Diese vier Rezeptideen beweisen, wie vielfaltig
unser guter alter Bekannter Lauch immer wieder
neu zur Hochstform auflduft. Probieren Sie mal!

—

FOTOS & STYLING | IRA LEONI

L
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CREMIGE LAUCHSUPPE

mat Apfel und Ziegenkise

Rezept auf Seite 52
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Deftige AN

Frittata mit Kartoffeln,
Lauch und Pancetta

Frittata di patate, porri e pancetta

Quiche mit Lauch und Lachs

Quiche di porri e salmone

<=
FUR 4 PERSONEN

800 g festkochende Kartoffeln
Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Stangen Lauch (ca. 800 g)
200 g Pancetta
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1/2 Bund Schnittlauch
6 Eier
100 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

-

Die Kartoffeln waschen und ungeschilt in Wasser ca. 20 Minuten

kochen. Inzwischen die Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Knob-
lauch schilen und in Scheiben schneiden. Lauch putzen, griindlich
waschen und in Ringe schneiden. Kartoffeln abgiefien, abschrecken,
noch heif pellen und in dicke Scheiben schneiden.

Den Pancetta in Streifen schneiden und ohne Zugabe von Fett in
Q einer groflen Pfanne anbraten. Die Zwiebel kurz mitdiinsten, dann
artoffeln, Knoblauch und Lauch dazugeben und anbraten. Alles mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in

Rollchen schneiden. Etwas davon beiseitelegen. In einer Schiissel
die Eier mit Sahne, Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.
Die Eimischung zum Gemiise in die Pfanne geben und bei kleiner bis
mittlerer Hitze stocken lassen. Die Frittata mit den Schnittlauchroll-
chen bestreuen und sofort servieren.

TIPP: Wer mag, kann die Frittata auch im Ofen zubereiten. Dazu die
Zutaten in einer ofenfesten Pfanne anbraten und die Eimischung da-
ritbergeben. Kurz braten lassen, dann die Pfanne in den vorgeheizten
Ofen (180 °C Ober-/Unterhitze) geben und die Frittata stocken lassen.

i

FUR 1 QUICHE (@ 26 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
130 g kalte Butter in Stiickchen
4 Eier
3 EL Milch
2 Stangen Lauch (ca. 400 g)
2 EL natives Olivendl extra
250 g Lachsfilet
1EL Bio-Zitronensaft
1/2 Bund Dill
50 g Taleggio
200 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Mehl und 1/2 TL Salz mischen, die kalte Butter dazugeben und mit

den Fingerspitzen mit dem Mehl verreiben. 1 Ei und 3 EL Milch da-
zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, griindlich waschen und in

Ringe schneiden. In einer Pfanne das Ol erwirmen und den Lauch
darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden einer Springform (& 26 cm)
mit Backpapier belegen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Den
Kése reiben und in einer Schiissel mit Sahne und 3 Eiern verquirlen.
Den Dill unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Die vor-

bereitete Springform an Boden und Rand damit auskleiden. Lauch
und Lachs auf dem Teigboden verteilen, die Eimischung dariibergeben.
Die Quiche im vorgeheizten Ofen in ca. 45 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Quiche kurz ruhen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

& ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten



Cremige Lauchsuppe mit
Apfel und Ziegenkise

Vellutata di porri con mela e caprino

Graupenrisotto mit Lauch und
Schweinemedaillons

Risotto di orzo perlato con porri e medaglioni di maiale

<=
FUR 4 PERSONEN

5 Stangen Lauch (ca. 1kq)
1 Zwiebel
300 g Sellerie
2 grofe Kartoffeln
2 Apfel
2 EL Butter
11 heife Gemiisebriihe
einige Stiele Majoran
200 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
100 g Ziegenkaserolle
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Lauch putzen, griindlich waschen und grob in Ringe schneiden.
Zwiebel, Sellerie und Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. 1 Apfel
schilen, vom Kerngehause befreien und in Stiicke schneiden. In einem
grofien Topf 1 EL Butter erhitzen, darin die Zwiebel andiinsten, dann
Lauch, Sellerie, Kartoffeln und Apfel mitdiinsten. Alles mit Gemdiise-

briihe abloschen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den zweiten Apfel vierteln, vom Kerngehéuse befreien
2 und in Scheiben schneiden. Majoran waschen und trocken schiit-
teln. Die Bldttchen abzupfen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die
Apfelscheiben darin goldbraun anbraten und den Majoran dazugeben.

8 Die Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Sahne unterrithren
und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, dann auf
Suppenteller verteilen mit den Apfelscheiben sowie etwas zerkriimeltem

Ziegenkise garnieren. Die Suppe sofort servieren.

TIPP: Zusitzlich 1/2 Stange Lauch in feine Ringe schneiden. Diese in
etwas Mehl wenden und in einer Pfanne in reichlich Sonnenblumenol
portionsweise kross ausbacken. Die gebackenen Lauchringe auf etwas
Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und zur Suppe servieren.

~if=
FUR 4 PERSONEN

2 Stangen Lauch (ca. 400 g)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Butter
250 g Perlgraupen
50 ml Weipwein
400 ml heifle Gemiisebriihe
400 g Schweinefilet
1EL natives Olivendl extra
1/2 Bund Petersilie
50 g frisch geriebener Parmesan zzgl. etwas mehr
zum Garnieren
509 Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lauch
putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein hacken.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diins-

ten. Knoblauch und Perlgraupen dazugeben und kurz mitdiinsten.
Den Lauch kurz mitdiinsten, dann alles mit dem Weifiwein abloschen.
Die heifie Briithe dazugieflen und alles ca. 35 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und von

Fett und Sehnen befreien. In 8 Medaillons schneiden und in einer
Pfanne mit Ol von beiden Seiten je 2 Minuten anbraten. Salzen, pfef-
fern und auf einem Teller mit Alufolie bedeckt im Ofen warm halten.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blattchen abzupfen
4und fein hacken. Den Parmesan unter das Graupenrisotto riithren.
Sahne und gehackte Petersilie unterrithren und das Risotto mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf Teller verteilen und mit den
Schweinemedaillons und etwas geriebenem Parmesan servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten



GRAUPENRISOTTO

. ' mit Lauch und Schweinemedaillons

Februar /Méirz 2019 % 53



PASTA&VINO

Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf herrliche Pastagerichte mit Niissen und Kernen!

Mit einem Glas Wein wird der Genuss noch getoppt
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

SPAGHETTI in Zitronen-
butter und Lachs mit
Macadamiakruste

Spaghetti al burro e limone con sal-
mone e crosta di noct di macadamia

FUR 4 PERSONEN

80 g Macadamianusskerne, gehackt
1/2 Bund Petersilie, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale)
5 EL Semmelbrosel
1EL natives Olivendl extra
8 Stiicke Lachsfilet (3 100 g)
400 g Spaghetti
120 g Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1vorheizen. Niisse, Petersilie, Knoblauch,
1 TL Zitronenschale und Semmelbrosel mit
Olivendl vermengen, salzen und pfeffern.
Lachs waschen und trocken tupfen, salzen
und pfeffern. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech geben. Macadamiamasse auf dem
Fisch verteilen und leicht andriicken. Fisch
im vorgeheizten Ofen 15 Minuten garen.

2 Inzwischen Spaghetti nach Packungsan-
gabe in kochendem Salzwasser al dente

- -

garen. Beim Abgieflen etwas Kochwasser T . . ..
auffangen. Butter in einer Pfanne schmel- _ Mit aromatischem Finish
zen. Die restliche Zitronenschale hineinge- i Ein delikates Aroma von Rosenknospen, daneben Pfirsich-
ben und 1-2 Minuten darin ziehen lassen. bliiten, Rote Johannisbeeren und Litschi. Sanft und gleicher-
Die Pfanne vom Herd nehmen. Spaghetti Y.\ mapen trocken am Gaumen, {iberzeugt der Roseri durch
und etwas Nudelwasser zur Zitronenbutter Passende > seine schéne Struktur.
geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer Weinempfehlung
wiirzen. Zitronen-Spaghetti auf Teller ver- — WIR EMPFEHLEN: ,Roseri Riviera del Garda Classico
teilen, jeweils mit 2 Lachsstiicken servieren. m;:;_m Valtenesi Chiaretto DOP*, 12,5 % Vol., Rebsorten: 50 %

’ ‘_%ﬁf{' g Groppello, 20 % Marzemino, 15 % Barbera, 15 % Sangiovese,
& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten st ca. 195 Euro, Bezugsquellen unter www.abayan.de
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FARFALLE in Haselnuss-
Thymian-Sof3e mit Hihn-
chen & Champignons

Farfalle con salsa di nocciole e
timo, pollo e funghi champignon

FUR 4 PERSONEN

50 g Haselnusskerne
400 g Farfalle
1 Schalotte
6 Stiele Thymian
250 g Champignons
300 g Hahnchenbrustfilet
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
3 EL natives Olivendl extra
200 g Mascarpone
2 sehr frische Eigelb
etwas frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Niisse grob hacken und ohne Zugabe

von Fett in einer Pfanne goldbraun anros-
ten, dann abkiihlen lassen.

of >

Die Farfalle nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Thymian waschen und trocken
schiitteln, die Blattchen von den Stielen zup-
fen. Die Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. H&ahnchenfleisch waschen
und trocken tupfen, dann in diinne Streifen
schneiden und rundum mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das ge-

wiirzte Fleisch darin unter Wenden gold-
braun anbraten. Schalotte, Champignons
und Thymian dazugeben und mitbraten.

Mascarpone und Eigelb verquirlen, die

Mischung kriftig salzen und pfeffern.
Farfalle abgiefien und tropfnass zur Hahn-
chen-Pilz-Mischung geben. Die Pfanne vom
Herd nehmen, die Mascarponemischung
einrithren. Die gerosteten Haselniisse unter-
heben. Die Pasta auf Teller verteilen und mit
Parmesan bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende

DURBANVILLE
AL

Weinempfehlung -

Herrlich samtige Tannine

Dieser 12 Monate im Eichenfass ge-
reifte Pinotage besticht durch seinen
unglaublich fruchtigen Charakter.
Die Konzentration von siifen, reifen
Frichten wird bei diesem Wein wun-
derschon untermalt durch Anklange
von Tabak und Mokka.

WIR EMPFEHLEN: ,,Durbanville Hills
Pinotage”, 13,61 % Vol., Rebsorte:

100 % Pinotage, ca. 6,99 Euro, Bezugs-
quellen unterwww.abayan.de

.
-
.
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LAUWARMER NUDEL-
SALAT mit Zucchini,
Karotten und Pistazien

Insalata di pasta tiepida con
zucchine, carote e pistacchi

<t
FUR 4 PERSONEN

1 mittelgrofe Zucchini
4 Karotten
3 EL natives Olivendl extra
400 g kurze Pasta nach Wahl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
80 g Pistazienkerne
1Bund Rucola
50 g Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen und putzen, Karot-
ten schilen. Beides in mundgerechte Wiir-
fel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Zucchini und Karotten darin bei

mittlerer Hitze in 15 Minuten goldbraun an-
braten, dabei gelegentlich wenden.

Inzwischen die Pasta nach Packungsan-
2 gabe in reichlich kochendem Salzwasser
al dente garen. Zwiebel und Knoblauch scha-
len und fein hacken. Pistazien fein hacken.
Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Den Parmesan hobeln. Die Pasta
abgieflen und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch zum Gemiise ge-

ben und kurz mitbraten. Die gehackten
Pistazien unterheben und kurz mitrosten.
Alles kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer groflen Schiissel die Pasta mit der Ge-
miise-Pistazien-Mischung vermengen, dann
Rucola und Parmesan unter den Nudelsalat
mischen. Den Salat auf Teller verteilen und
noch warm servieren.

TTPP: Wir haben die kurze gewellte Band-
nudelsorte ,Mafalda Corta“ verwendet.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Mit ausgewogenem Finale

Mit einem schdnen Goldgelb prasen-
tiert sich der ,Opale’ im Glas. Er lasst
Aromen reifer Friichte sowie blumige
Noten von Jasmin und Ankldnge von
Vanille und Toffee erkennen.

WIR EMPFEHLEN: ,Mesa ,Opale’
Vermentino di Sardegna DOC", 14 %
Vol., Rebsorte: 100 % Vermentino,
ca. 27,95 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de




RIGATONI mit Kiirbis-

kern-Tomatenpesto

Rigatoni al pesto di semi di
gucca e pomodort secchi

FUR 4 PERSONEN

1 Schalotte
300 g Lammhack
1 Ei
2 EL Semmelbrosel
1TL edelsiiBes Paprikapulver
3 EL natives Olivendl extra
400 g Rigatoni
200 g getrocknete Tomaten in Ol
(Glas)
1 Knoblauchzehe
150 g Kirschtomaten
100 g schwarze Oliven, entsteint
2 EL Kapern in Lake (Glas)
100 g Kiirbiskerne
80 g Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotte schélen und fein wiirfeln. Das

Hackfleisch mit Schalotte, Ei, Semmel-
broseln und Paprikapulver vermischen, alles
kriftig salzen und pfeffern. Aus der Hack-
masse sehr kleine Billchen formen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Hackbéllchen darin bei grofier Hitze rund-
herum anbraten.

Die Rigatoni nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Die getrockneten Tomaten gut abtropfen
lassen, dabei das Ol auffangen. Knoblauch
schélen. Die frischen Tomaten waschen und
halbieren. Die Oliven ebenfalls halbieren.
Die Kapern abtropfen lassen.

Fir das Pesto getrocknete Tomaten,

Knoblauch, Kiirbiskerne, Pecorino und
6 EL des aufgefangenen Ols in ein hohes,
schmales Gefif} geben. Mit dem Stabmixer
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Rigatoni abgief}en und mit Pesto, Toma-
ten, Oliven und Kapern vermengen. Die
Pasta mit den Hackbdllchen servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

b

Mit schoner Komplexitit

Der 12 Monate in franzésischer Eiche gereifte Pinot Noir
aus der Elgin Region prasentiert sich mit einem lebhaften
Aromenspektrum von roten Kirschen, Himbeeren und ge-
rosteten Niissen. Am Gaumen iiberzeugt er durch konzen-
trierte Noten von wilden Beeren und Eichenholz.

WIR EMPFEHLEN: , Boschendal Elgin Pinot Noir",

13,5 % Vol., Rebsorte: 100 % Pinot Noir, ca. 36,95 Euro,
Bezugsquellen unter www.abayan.de

Februar /Mérz 2019 %
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ZIEGENKASE-
ORECCHIETTE mit

karamellisierten Walntissen

Orecchiette al caprino con noci
caramellate

FUR 4 PERSONEN

3 EL Zucker
40 g Walnusskerne
400 g Orecchiette
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1EL natives Olivendl extra
125 ml trockener Weifwein
250 ml Gemiisebriihe
125 g Sahne
150 g Ziegenfrischkase
1/2 Bund Rucola
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

58 % Februar /Mérz 2019

Den Zucker in eine Pfanne geben und
lvorsichtig goldbraun karamellisieren las-
sen. Das Karamell vom Herd nehmen und
die Walniisse unterrithren. Die Mischung
auf einem Stiick Backpapier verstreichen,
dann vollstdndig erkalten lassen.

Die Orecchiette nach Packungsangabe
2 in reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Schalotte und Knoblauch scha-
len und fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und beides darin glasig andiinsten.
Mit dem Weifiwein und der Briithe abloschen
und kurz aufkochen lassen. Die Sahne und
den Ziegenkdse einriihren und die Sofie bei
mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

Rucola verlesen, waschen und trocken
Sschleudern. Die Sofe mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Orecchiette abgiefien
und mit der Sofie vermengen. Die Pasta auf
Teller verteilen und mit Rucola und kara-
mellisierten Niissen bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende & W
Weinempfehlung 5
o
¥
*-.é.-zl

Mit floralen Noten

Die Trauben fir diesen gropartigen
WeipBwein sind handverlesen. Im Glas
liberzeugt er durch seinen leichten,
fruchtigen Geschmack.

WIR EMPFEHLEN: , Drei Dona ,Le
Vigne Nuove' Fumé Blanc Rubicone
IGT", 12,5 % Vol., Rebsorten: 70 %
Chardonnay, 30 % Sauvignon Blanc,
ca. 9,95 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de




NUDELGRATIN
mit Brokkoli, Pancetta
und Mandelhaube

Pasta al forno con broccoli,
pancetta e crosta di mandorle

FUR 4 PERSONEN

1 Brokkoli
3004g Fusilli
130 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten
1EL Mehl
200 ml Gemiisebriihe
300 ml Milch
etwas frisch geriebene Muskatnuss
70 g Mandelkerne
50 g Parmesan
6 EL Semmelbrosel
10 Pancetta-Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Brokkoli in Roschen teilen. Diese in
lein Sieb geben, waschen und in reichlich
kochendem Salzwasser al dente garen. Mit
einer Schaumkelle herausheben. Dann die
Fusilli nach Packungsangabe im kochenden
Brokkolisud al dente garen, abgiefien und
abtropfen lassen.

Fiir die Sofie 30 g Butter in einem Topf
Qzerlassen. Das Mehl einriihren und an-
schwitzen. Unter stindigem Riithren mit der
Briithe und der Milch abléschen. Die Sofde
mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen, dann
aufkochen und ca. 10 Minuten bei kleiner
Hitze unter Riithren sanft kocheln lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Eine grofie Auflaufform
mit etwas Butter einfetten. Die Mandeln in
der Kiichenmaschine fein hacken. Parmesan
fein reiben. Beides in einer Schiissel mit der
restlichen Butter und den Semmelbroseln
griindlich vermengen.

Den Pancetta in mundgerechte Stiicke
4‘schneiden. Pasta und Brokkoli mit der
Sofle vermengen und mit dem Pancetta in
die Auflaufform schichten. Die Mandel-Par-
mesan-Mischung darauf verteilen. Das Gra-
tin im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten
goldbraun iiberbacken. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Das Nudelgratin aus dem Ofen neh-
men, kurz ruhen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Mit Nachhall von griinen Apfeln

Dieser Chardonnay zeigt den typischen Franschhoek-
Charakter mit seinem Bouquet von Zitrusfriichten, unter-
malt von leicht siilichen Cashewniissen. Diese Aromatik
und der niedrige Alkoholgehalt lassen ihn unglaublich frisch
erscheinen. Er zeigt zudem eine beeindruckende Finesse.

WIR EMPFEHLEN: ,La Motte Chardonnay*, 12,5 % Vol.,

Rebsorte: 100 % Chardonnay, ca. 15,50 Euro, Bezugsquellen
unter www.abayan.de

Februar /Mérz 2019 %
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Gut Ding braucht Weile

ESCHMORTE

Bei unseren zarten Schmorgerichten kommt die ganze Familie an einem
Tisch zusammen. Frisch aus dem Brater laden Kalbsinvoltini,
Ofenhdhnchen und Rinderbraten zum perfekten Sonntagsessen ein

FOTOS & STYLING | IRALEONI

KALBSINVOLTINI
mat Salzkartoffeln
Rezept auf Seite 63

k

W J :.6_ _ Februar / Mérz 2019
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lllustration: gettyimages/NatalieBakunina (1)

HAHNCHEN

aus dem Ofen
Rezept auf Seite 63

Sanft gegart
Beim Schmoren ist die richtige
Temperatur das A und O. Fir feine
Réstaromen sollte Ihr Schmorgut
zunachst scharf von allen Seiten im
Brater angebraten werden, bevor
es fur den eigentlichen Garvor-
gang in den nicht zu heifen
Backofen geht. j

Februar /Mérz 2019 % 61



Gefullter Rinderbraten mit Kartoffel-Chicorée-Gemiise

Arrosto di manzo farcito con contorno di patate e insalata belga

FUR 4 PERSONEN

60 g Toastbrot
60 g Haselnusskerne
2 grofe Zwiebeln
1Bund Schnittlauch
4 EL natives Olivendl extra
2 kg Rinderbraten (Keule)
300 g Karotten
200 g Sellerie
500 g Rinderknochen
2 EL Tomatenmark
500 ml trockener Rotwein
1TL Speisestarke
4 Chicorée
500 g festkochende Kartoffeln
100 ml Rinderfond
100 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Das Toastbrot in feine Wiirfel schneiden.

Die Haselniisse fein hacken. Die Zwiebeln
schalen, 1 Zwiebel fein, die andere Zwiebel
grob wiirfeln. Den Schnittlauch waschen und

62 % Februar /Mérz 2019

<=

trocken schiitteln, die Halme anschliefiend
in feine Rollchen schneiden.

1EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die

feinen Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Brot und Haselniisse dazugeben und kurz an-
rosten, dann alles in eine Schale fiillen. Den
Schnittlauch dazugeben, alles kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und miteinander vermen-
gen. Rinderbraten waschen, trocken tupfen
und eine Tasche hineinschneiden. Die Kréu-
termasse hineingeben und die Tasche mit
Holzspieflen oder Kiichengarn verschliefRen.
Den Braten rundherum salzen und pfeffern.

Karotten und Sellerie schélen, beides grob

wiirfeln. 2 EL Ol in einem Briter erhitzen.
Den Braten darin scharf anbraten, dann aus
dem Briater nehmen. Die Knochen in den Topf
geben und rundherum anrdsten. Grobe Zwie-
belwiirfel, Karotten und Sellerie dazugeben.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrosten,
dann alles mit Wein abléschen und diesen auf
die Hélfte einkochen lassen. Ofen auf 160 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 300 ml Wasser

in den Briter geben, den Braten zuriick in den
Bréter setzen und zugedeckt 3-3 1/2 Stunden

im vorgeheizten Ofen schmoren lassen. Dabei
immer wieder mit dem Sud betraufeln.

Den Braten in Alufolie wickeln und im
4‘ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Den
Bratensud durch ein Sieb in einen Topf gie-
3en, das Gemiise gut ausdriicken. Die Sofie
bei grofier Hitze offen einkochen lassen. Die
Speisestirke in etwas kaltem Wasser anriith-
ren und zur Sofie geben, bis diese bindet.

Chicorée waschen und vierteln, den Strunk

dabei nicht entfernen. Kartoffeln schilen
und in ca. 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. 1 EL
Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, Kartoffeln
darin rundherum anbraten. Den Chicorée da-
zugeben und leicht anbraten. Fond und Sahne
angieflen und das Gemiise offen ca. 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze garen, dann salzen und
pfeffern. Den Braten in Scheiben schneiden
und mit Sofe und Gemiise sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 4 Stunden



Kalbsinvoltini mit Salzkartoffeln

Involtini di vitello con patate lesse

FUR 4 PERSONEN

4

2EL

4

40¢

2

4EL
100 ml
250 mi
1kg

Kalbsschnitzel (a ca. 140 q)
Senf

Pancetta-Scheiben
gehobelter Taleggio
Zwiebeln

natives Olivendl extra
trockener Weifwein
Kalbsfond

festkochende Kartoffeln

<=

2 Stiele Kerbel, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frisch-

haltefolie plattieren und von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Nebeneinander auf die
Arbeitsflache legen und auf einer Seite mit
etwas Senf bestreichen, dann mit je 1 Scheibe
Pancetta belegen und mit Taleggio bestreuen.
Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die
Involtini einrollen und mit kleinen Holzspie-
3en oder Kiichengarn fixieren.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Ol in einem Bréter erhitzen, die
Involtini darin rundherum anbraten, dann
herausnehmen. Zwiebeln im gleichen Ol glasig
diinsten. Den Wein dazugeben und etwas ein-

Hahnchen aus dem Ofen
Pollo al forno

kochen lassen. Fond dazugeben und die Invol-
tini zuriick in den Bréter setzen. Zugedeckt im
Ofen 25-30 Minuten schmoren lassen.

Kartoffeln schélen und in kaltem Salz-

wasser aufsetzen, dann aufkochen und in
ca. 25 Minuten garen. Involtini aus dem Ofen
nehmen und in Alufolie gewickelt 5 Minuten
ruhen lassen. Den Bratensud mit dem Stab-
mixer fein piirieren und bis zur gewiinschten
Konsistenz einkochen lassen.

Die Kartoffeln abgiefen. Involtini aus der

Folie nehmen, von Kiichengarn bzw. Holz-
spieffen befreien und mit Kartoffeln und Sofie
auf Teller verteilen. Das Gericht mit gehack-
tem Kerbel bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

FUR 4 PERSONEN

2
11/2TL
11/2TL

1/2 TL

2EL

4 EL
500¢
600g
2

1

500 ml

Héhnchen (1,3-1,4 kq),
kiichenfertig, zerteilt
Bio-Zitronen
Fenchelsaat

grobes Meersalz

griine Pfefferkorner in Lake
(Glas), abgetropft

Honig

natives Olivendl extra
festkochende Kartoffeln
Karotten

grofle Zwiebeln

kleine Lauchstange
Gefliigelfond

<=

50 g Mandelkerne
1Bund Petersilie
1 Ciabatta

Die Hahnchenteile abspiilen und trocken
tupfen. Die Teile sollten alle etwa gleich
grof} sein, ggf. noch einmal halbieren. Fiir die

Marinade die Zitronen heif abwaschen und
trocken reiben. Von 1 Zitrone 2 EL Saft aus-
pressen. Die zweite Zitrone beiseitelegen.
Fenchelsaat, Meersalz und Pfefferkorner in
einem Morser fein zerstoflen. Dann mit Zitro-
nensaft, Honig und Olivenol verquirlen. Die
Héhnchenteile mit der Marinade vermengen
und 2 Stunden verschlossen in einem Gefif}
bei Zimmertemperatur marinieren lassen.
Dabei gelegentlich wenden.

Kartoffeln und Karotten schilen und in
2 ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen und in breite Spalten schneiden. Den
Lauch waschen, putzen und schrig in ca. 1 cm
breite Scheiben schneiden. Die zweite Zitrone
in diinne Scheiben schneiden. Den Backofen

auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. /ﬁ

Den Gefliigelfond in einen grofien Topf
8 geben und kurz aufkochen. Das Gemiise
dazugeben und kurz kocheln lassen. Hihn-
chenteile aus der Marinade nehmen und mit
der Hautseite nach oben auf das Gemiise in
den Topf legen. Zitronenscheiben zwischen
die Fleischstiicke legen. Alles im vorgeheizten
Ofen ca. 50 Minuten schmoren.

Die Mandeln grob hacken. Die Petersilie

waschen und trocken tupfen. Die Bldtt-
chen abzupfen und grob hacken. Mandeln
und Petersilie auf das Hihnchen streuen und
dieses servieren. Dazu das Ciabatta reichen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten




Jahresabo

mit Gratis-Pramie

Jetzt EYellon zum exklusiven Vorteilspreis sichern,
satte 12 % sparen und Gratis-Pramie im Wert von 39,00 € bekommen.’
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Desserts
mit Vanille
Zabaione, Semifreddo,
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,ItaloBox*

Erleben Sie die , ItaloBox“ — ohne
Abonnement — zum Testen. Die
Box ist prall gefiillt mit Kostlich-
keiten von kleinen italienischen
Produzenten, die sonst im auslan-
dischen Markt kaum anzutreffen
sind. Lassen Sie sich von den
Delikatessen und Geschmackser-
lebnissen begeistern!

Wert: 39,00 €*

»S0 is(s)t Italien“-Schiirze

Mit dieser hochwertigen roten Kochschiirze aus 100 % Baumwolle
sind alle Hobbykdche — und solche, die es werden mdchten — optimal
geristet. Geht beim Kochen oder Backen mal etwas daneben, halt
diese wunderschone, bis lber die Knie ragende, Schiirze Flecken
einfach fern. Das Kiichenaccessoire fiir jeden ,,So is(s)t Italien“-Fan!
Wert: 19,90 €*

Wirme-Kuscheltier ,,Schaf Lavendi*

Ein treuer Begleiter zu jeder Zeit: Das Warmies®-Schaf , Lavendi*
mit samtig weichem Fell ist ca. 33 cm lang und wiegt etwa 780 g.
AuBen flauschig-weich, innen angenehm-duftende Lavendelfiillung
— ,Lavendi“ spendet Ihnen wohltuende Warme in kuscheliger Optik!
Mit nicht herausnehmbarer Lavendel-Hirsekorn-Fillung.

Wert: 19,99 €*

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

www.soisstitalien.de/jahresabo
oder per Telefon unter 0711/ 72 52 291

2 Ladenim
o App Store ‘ {




GUTEN MORGEN’

Fur einen guten Start in den Tag haben
wir fluffiges Hefegeback fiir Sie - mal s,
mal herzhaft und unwiderstehlich!

FEINE
VANILLEHORNCHEN

Rezept auf Seite 69
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SUSSE BROTCHEN

mat Buttercreme

7Y RSN

Rezepte auf Seite 70/71
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Treccia ai semi di papavero

Cornetti alla vaniglia

-

FUR 1Z0PF

1Pck. Trockenhefe
350 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1Prise Salz
2 EL Zucker
200 ml Milch
70 g weiche Butter
2 Eier
250 g Mohnsamen
1/2 Bio-Zitrone
150 g Honig

Die Trockenhefe in einer grofien Schiissel griindlich mit dem Mehl
1vermischen. Salz, Zucker, 75 ml Milch, Butter und Eier dazugeben
und alles kriftig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit einem
Kiichenhandtuch zudecken und 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung den Mohn in einer Kiichenmaschine
Q sehr fein mahlen. Die Zitrone heify abwaschen und trocken reiben.
Dann die Schale fein abreiben. Die iibrige Milch mit Honig unter Riih-
ren aufkochen lassen. Mohn und Zitronenschale dazugeben und unter
stindigem Riihren ca. 3 Minuten zu einer cremigen Masse andicken
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Mohnmasse bis zur Ver-
wendung leicht abkiihlen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche erneut kurz durch-
kneten, dann zu einem Rechteck (ca. 35 x 25 cm) ausrollen. Die
Mohnmasse gleichmiaflig darauf verstreichen, dabei rundherum einen

ca. 1,5 cm breiten Rand aussparen.

Das Teigrechteck von der schmalen Seite her eng und gleichmaflig
4‘einrollen. Die Teigrolle dann mit einem scharfen Messer der Linge
nach halbieren. Die Teigenden zusammennehmen und die beiden
Striange vorsichtig miteinander verzwirbeln. Dabei sollte die Schnitt-
flache der beiden Strénge stets nach oben zeigen. Den Mohnzopf auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und zugedeckt weitere
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mohn-
5 zopf im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberfliche drohen, zu dunkel zu werden.
Den Hefezopf aus dem Ofen nehmen und kurz auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, dann noch lauwarm servieren.

FUR CA. 24 STUCK

1,21 Milch
1 Wiirfel Hefe
2209 Zucker
1kg Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1Prise Salz
200 ml Rapsél
1 Vanilleschote
75 g Speisestdrke
1 Eigelb
etwas Puderzucker zum Bestduben

500 ml Milch lauwarm erhitzen. Hefe zusammen mit 150 g Zucker

darin auflésen. Mehl und Salz in einer grof3en Schiissel mischen und
eine Mulde in der Mitte bilden. Die Hefemischung hineingiefien, mit
etwas Mehl vom Rand bestduben und den Vorteig mit einem Kiichen-
handtuch abgedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

2 Das Rapso6l zum Vorteig in die Schiissel geben und alles kriftig zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen zugedeckt weitere 45 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Vanilleschote der Linge
8 nach halbieren und das Mark herauslosen. Die Speisestirke in einer
kleinen Schiissel mit dem iibrigen Zucker und 100 ml Milch gut verriih-
ren. Das Eigelb dazugeben und gut unterriihren.

Ubrige Milch mit Vanillemark und -schote vorsichtig unter Riihren
4au&ochen lassen. Die Starkemischung unter standigem Rithren
einriithren, alles kurz aufkochen, bis die Masse schon cremig wird. Die
Vanilleschote entfernen, die Creme in eine Schiissel umfiillen und mit
Frischhaltefolie abdecken. Bis zur Verwendung abkiihlen lassen.

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

der leicht bemehlten Arbeitsflache erneut kurz durchkneten, dann
halbieren. Jeweils rund (@ ca. 45 cm) ausrollen und wie eine Torte in
je 12 gleich grof3e Dreiecke schneiden.

Auf die breite Seite jedes Teigstiicks 1 EL Vanillefiillung geben, dann

den Teig von dieser Seite zur Spitze aufrollen. Gefiillte Teigrollchen
zu Hornchen biegen. Die Vanilleh6rnchen auf mit Backpapier belegte
Backbleche geben. Im vorgeheizten Backofen in 14-16 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter vollstindig
auskiihlen lassen. Mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 15 Minuten Ruhezeit
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Kornerbrotchen

Panini at semi

FUR 12 STUCK

450 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
200 g Roggenmehl Type 1150
1TL Salz
1Pck. Trockenhefe
1TL Zucker
1EL natives Olivendl extra
50 ml lauwarme Milch
1 Handvoll Kérner und Samen (z.B. Kiirbiskerne, Leinsamen,
Sonnenblumenkerne)

Beide Mehlsorten zusammen mit Salz, Trockenhefe und Zucker in
leiner Schiissel vermischen. 350 ml lauwarmes Wasser sowie 1 EL Ol
dazugeben, dann alles kriftig zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche erneut kurz durch-
kneten und in 12 gleich grofle Portionen teilen. Jeweils zu leicht
abgeflachten Kugeln formen und mit ausreichend Abstand auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Die Teiglinge zugedeckt weitere

30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

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

mit lauwarmer Milch bestreichen und mit den Kérnern oder Samen
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen in 20-25 Minuten goldbraun backen.
Auf einem Kuchengitter vollstdndig auskiihlen lassen und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten z3gl. 60 Minuten Ruhezeit
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Knoblauch-Kiimmel-Stangen

Filoncini con aglio e cumino

S

FUR 8 STUCK

2 Knoblauchzehen
500 g Dinkelmehl Type 630 zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
11/2 TL Salz
1/2 Wiirfel Hefe
1TL Zucker
6 EL natives Olivendl extra
1-2 EL Kiimmelsaat

Knoblauchzehen schélen und durch die Knoblauchpresse driicken,
lalternativ sehr fein hacken. Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
Hefe mit dem Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen und zum
Mehl in die Schiissel giefien. 4 EL Ol und Knoblauch dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz durchkneten,
2 in 8 gleich grofle Portionen teilen und jeweils zu diinnen Stangen
formen. Diese mit ausreichend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und zugedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen.

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

mit einem scharfen Messer mehrmals schrig einschneiden, dann
mit dem iibrigen Ol bestreichen und mit Kiimmel bestreuen. Im vorge-
heizten Ofen in 20-25 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchen-
gitter vollstdndig auskiihlen lassen und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

Selbst gemachtes Orangengelee

2 Bio-Orangen waschen, trocken reiben und die Schale mit
einem Zestenreifer abziehen. Die Orangen dann filetieren und
die Filets klein schneiden. 400 ml frisch gepressten Bio-Oran-
gensaft und Saft von 1 Bio-Zitrone mit 500 g Gelierzucker 1:1
in einem Topf vermischen. Orangenzesten und Filets mit 50 ml
Orangenlikor dazugeben. Die Mischung aufkochen und nach
Packungsangabe ca. 5 Minuten kécheln lassen, den Schaum
abschopfen. Das heife Gelee in sterilisierte Glaser fllen, diese
verschliefen und das Gelee auskihlen lassen.
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Siifde Brotchen mit Buttercreme
Panini dolct con crema di burro

<=

FUR 12 STUCK

FUR DEN TEIG
50 ml Milch
1/2 Wiirfel Hefe
609 Zucker
350 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1Prise Salz
3 Eier
2 EL Bio-Zitronensaft
80 g weiche Butter
1 Eigelb
2 EL Hagelzucker

FUR DIE CREME
150 g Frischkdse, zimmerwarm
1TL Bio-Zitronenschale
150 g weiche Butter
120 g Puderzucker

Milch lauwarm erhitzen. Hefe und Zucker darin auflosen. Mehl und

Salz in einer Schiissel mischen, eine Mulde in der Mitte bilden. Hefe-
milch hineingiefien, mit etwas Mehl vom Rand bestduben und den Vor-
teig abgedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Dann
Eier, Zitronensaft und Butter zum Teigansatz geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen weitere 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die Buttercreme Frischkése und Zitronenschale mischen. In
Q einer weiteren Schiissel Butter und Puderzucker 5-10 Minuten auf-
schlagen. Den Frischkise portionsweise unterrithren. Die Buttercreme
mit Frischhaltefolie abdecken und bis zur Verwendung kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche erneut kurz durch-
kneten und in 12 gleich grofle Portionen teilen. Jeweils zu kleinen
Kugeln formen und mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Back-

blech legen. Zugedeckt 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eigelb verquir-
len. Die Brotchen damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen,
dann 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Auf einem Kuchen-
gitter vollstandig auskiihlen lassen. Buttercreme aus dem Kiihlschrank
nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Brotchen waagerecht durchschneiden. Buttercreme in einen Spritz-
beutel mit grofier Lochtiille fiillen und auf die Unterhilften der
Brotchen spritzen. Den Deckel aufsetzen und die Brotchen servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

Buttermilchbrot

Pane al latticello

FUR 1 BROT

300 ml Buttermilch
1 Wiirfel Hefe
1TL Zucker
500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
2TL Salz
4 EL natives Olivendl extra
etwas Butter zum Fetten
3 EL Haferflocken

Die Buttermilch lauwarm erhitzen. Die Hefe zusammen mit dem

Zucker darin auflésen und ca. 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe
Blasen wirft. Mehl und Salz in einer grofien Schiissel mischen. Die
Hefemischung und das Olivenol zum Mehl geben und alles kréftig zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen zugedeckt 60 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

Eine Kastenform (24 cm Linge) mit etwas Butter fetten und mit

2 EL Haferflocken ausstreuen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache noch mal kurz durchkneten und in die Kastenform
geben. Den Teig zugedeckt weitere 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine ofenfeste Schale mit Wasser auf den Boden des Ofens stellen.

Den Teig mit Wasser bestreichen und mit den tibrigen Haferflocken
bestreuen. Das Brot im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen, dann die
Hitze auf 180 °C Ober-/Unterhitze reduzieren und weitere 25-30 Minu-
ten backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 75 Minuten Ruhezeit




WO AM BESTEN
GEHEN LASSEN?

Hefeteig sollte an einem warmen
Ort, am besten bei 37 °C mit
einem Tuch abgedeckt, gehen.
Das Tuch verhindert dabei,
dass der Hefeteig austrocknet
oder sich eine krustige Ober-
flache bildet. Wer keinen Ofen
mit Garfunktion hat, kommt
nun ins Griibeln. Wir haben die
Losung: Stellen Sie die Schiissel
mit Threm Hefeteig einfach
neben die warme Heizung, mit
einer Warmflasche unter die
Bettdecke oder in die mit war-
mem Wasser gefiillte Spiile.
Vorsicht: Temperaturen iiber
40 °C machen die Hefe kaputt.

72 % Februar /Mérz 2019

BACKHEFLE

RATGEBER

Wir geben Ihnen hilfreiche Tipps und verraten Tricks, die Sie beim
Backen mit Hefe unterstitzen, damit Ihr Hefeteig garantiert gelingt!

NACHTRUHE
EINLEGEN

Wenn Sie den Hefeteig fiir den
néachsten Tag vorbereiten moch-
ten, sollte er iiber Nacht im
Kiihlschrank ruhen. Den Hefe-
teig wie gewohnt, allerdings
mit nur 30 g Hefe, zubereiten.
Die Schiissel mit Frischhalte-
folie abdecken und den Hefeteig
uiber Nacht kalt stellen. Teig am
néachsten Tag ca. 40 Minuten
vor der Weiterverarbeitung aus
dem Kiihlschrank nehmen
und auf Zimmertemperatur
bringen. Kalt geruhter Hefe-
teig wird beim Backen aller-
dings etwas trockener als

frisch zubereiteter Hefeteig.

<

DAS GEHEIMNIS
IV'ON HEFE

Backhefe gehort zu den einzel-
ligen Hefen. Sie nimmt den
Zucker aus anderen Zutaten auf.
Durch den Géirprozess wird Gas
und Kohlendioxid freigesetzt,
das dafiir sorgt, dass der Teig
Blasen wirft und somit schon
aufgeht. Lassen Sie Thren Hefe-
teig mindestens 60 Minuten
gehen, wenn Sie Pizza, Brot oder
Blechkuchen machen méchten.
Soll der Teig noch geformt wer-
den (z.B. zu Brotchen oder
einem Zopf), sollte er zunachst
30 Minuten gehen, dann in
Form gebracht werden und
erneut 30 Minuten gehen.

VORTEIG
MACHEN

Wer auf Nummer sicher gehen
mochte, kann vor dem Kneten
und Gehen noch einen Vorteig
machen. Dafiir die Milch mit
dem Zucker lauwarm erwarmen,
die Hefe hineinbrockeln und
unter Rithren darin auflosen.
Das Mehl in eine Schiissel geben
und in der Mitte eine Mulde bil-
den. Die Hefemischung hinein-
gieflen und zunéchst mit etwas
Mehl vom Rand bestduben.
Den Vorteig 15 Minuten zuge-
deckt an einem warmen Ort
gehen lassen. Dann alle Zutaten
kraftig durchkneten und nach
Belieben weiterverarbeiten.

HEFETEIG
RICHTIG
SCHLAGEN

Hefeteig muss gut geknetet (geschlagen) werden, damit die

Bakterien in der Hefe aktiviert werden und der Teig schon aufgeht.
Er sollte daher mindestens 5 Minuten kriftig behandelt werden. Das
geht am einfachsten in einer Kiichenmaschine. Fiir das Priifen des

Teigs sollte dieser zusétzlich zur Kiichenmaschine per Hand ge-

knetet werden. Wer keine Kiichenmaschine hat, kann auch ein Hand-

rithrgerét mit Knethaken nehmen, um die Zutaten zu vermengen.

Den Teig dann aber unbedingt noch ordentlich per Hand durch-

kneten, und zwar 50-80 Mal - so gelingt der Hefeteig garantiert.
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TROCKEN ODER FRISCH?

Ein Vorteil von Trockenhefe ist ihre lange Haltbarkeit.

Trocken gelagert kann sie ein Jahr lang verwendet werden.
Frische Hefe behilt nur fiir ca. 12 Tage ihre Triebkraft,
kann aber eingefroren werden. Ein weiterer Vorteil von
Trockenhefe ist, dass sie nicht in warmer Milch aufgelost
werden muss. Einfach griindlich mit dem Mehl vermischen
und wie gewohnt mit den im Rezept angegebenen Zutaten
vermengen. Besonders praktisch ist, dass Trockenhefe
bereits bei 27 °C geht. Der Teig mit Trockenhefe muss also
nicht extra an einem warmen Ort gelagert werden. Aber
Achtung: Auch ein Hefeteig mit Trockenhefe muss min-
destens 60 Minuten gehen. Was gegen die Verwendung von
Trockenhefe sprechen konnte, ist der fehlende Geschmack
nach frischer Hefe. Zudem geht ein Teig mit frischer Hefe
etwas besser auf und wird daher beim Backen noch fluffi-
ger und saftiger. Wer frische Hefe lieber durch die trockene
Variante ersetzen mochte, der sollte anstelle von 1 Wiirfel
frischerHefe 2 Piackchen Trockenhefe verwenden.
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BIRNEN-MILCHREIS-
\ AUFLAUF

mit Johannisbeersofse
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@ UNSERE SUSSEN

LIEBLINGE

Milchreis, Grief3brei & Co. lassen uns an Oma denken. Nirgends haben
diese Klassiker bisher so gut geschmeckt wie damals bei ihr. Bis heute!

Birnen-Milchreisauflauf mit Johannisbeersof3e
Sformato di riso al latte e pere con salsa di ribes

FUR 4 PERSONEN

1 Vanilleschote
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas Salz
11 Milch
250 g Milchreis
750 g Birnen
2 EL fliissiger Honig
80 g gemahlener Mohn
etwas Butter zum Fetten
3 Eier
100 g Zucker
2 Eiweif
60 g Puderzucker
3 EL Vanillepuddingpulver
200 ml Apfelsaft
300 ml Schwarze-Johannisbeeren-Nektar

1 Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauslosen. Vanillemark,
-schote, Zitronenschale und 1 Prise Salz mit

<=

der Milch in einen grofien Topf geben und
aufkochen. Den Milchreis unterrithren, alles
kurz aufkochen und zugedeckt bei kleiner
Hitze nach Packungsangabe unter gelegent-
lichem Riihren quellen lassen. Inzwischen
die Birnen schilen, vierteln und vom Kern-
gehiduse befreien, dann ldngs in diinne Schei-
ben schneiden und mit 2 EL Zitronensaft ver-
mischen. Den Honig in einer grofien Pfanne
erhitzen. Die Birnenscheiben dazugeben und
bei kleiner Hitze ca. 3 Minuten diinsten.

Den Milchreis etwas abkiihlen lassen. Die

Vanilleschote aus dem Milchreis entfernen
und den Mohn einriihren. Eine Auflaufform
(ca. 30 x 25 cm) mit etwas Butter fetten. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Eier trennen. In einer Schiissel Eigelb
und 20 g Zucker mit dem Handriithrgerat auf-
schlagen. Den Milchreis nach und nach unter-
rithren. In einer separaten Schiissel 3 Eiweif3
und 1 Prise Salz mit dem Handriihrgerit steif
schlagen, dabei 30 g Zucker einrieseln lassen.

Den Eischnee unter den Milchreis heben. Die
Halfte der Masse in der Auflaufform verteilen.
Birnen daraufgeben und diese mit dem restli-
chen Milchreis bedecken.

Fiir die Baiserhaube 2 Eiweif} mit 1 Prise

Salz steif schlagen. 50 g Puderzucker da-
zugeben und alles zu einem festen Eischnee
aufschlagen. Diesen auf dem Milchreis ver-
teilen, dabei mit einem Loffel kleine Spitzen
bilden. Im Backofen 40-45 Minuten backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken.

Puddingpulver mit 2 EL Apfelsaft in einer

Tasse glatt rithren. Johannisbeernektar,
iibrigen Apfel- sowie Zitronensaft mit dem
restlichen Zucker in einem Topf aufkochen
und 5 Minuten sprudelnd einkochen lassen.
Mit der Puddingmischung abbinden. Den
Auflauf mit dem tibrigem Puderzucker bestéu-
ben und mit der Johannisbeersof3e servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Marzipan-Griefibrei mit Orangenkompott

Crema di semolino e marzapane con composta di arance

FUR 4 PERSONEN

200 g Marzipanrohmasse
5 Bio-Orangen
750 ml Milch
259 Zucker
1Pck. Vanillezucker
75 g Hartweizengriep
50 g brauner Zucker
1EL Bio-Zitronensaft

Das Marzipan grob raspeln. 1 Orange heif3
labwaschen und trocken reiben. Ca. 1 EL
der Schale fein abreiben, danach die Frucht
halbieren und den Saft auspressen. Milch,
Zucker, Vanillezucker und Orangenschale in
einem Topf erhitzen. Das Marzipan dazuge-
ben und unter Rithren in der heiffen Milch
auflosen. Die Mischung kurz aufkochen, dann
den Topf vom Herd nehmen und den Grief
nach und nach einrithren. Die Masse erneut
aufkochen, dann vom Herd ziehen und nach
Packungsangabe quellen lassen.

S

Fiir das Kompott 4 Orangen filetieren.

Dafiir die Orangen so schilen, dass die
weifle Haut vollstandig entfernt wird. Dann
die Filets vorsichtig mit einem scharfen Mes-
ser zwischen den Trennwinden herauslosen.
Den dabei austretenden Saft auffangen.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisie-
8 ren lassen. Zitronen- sowie simtlichen
Orangensaft und 50 ml Wasser dazugeben
und solange unter Rithren kochen lassen,
bis sich das Karamell vollstindig gelost hat.
Dann die Orangenfilets hineingeben und
1 Minute darin heif8 werden lassen.

4 Den Marzipan-Grief3brei auf tiefe Teller
oder Schalen verteilen und das Orangen-
kompott daraufgeben. Das Gericht servieren.

TTPP: Wer mochte, 1oscht das Karamell bei
der Zubereitung mit etwas Orangenlikor ab.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Apfelbeignets mit Vanillesofie

Frittelle di mele con salsa alla vaniglia

FUR 4 PERSONEN

90 g Dinkelvollkornmehl
1 Ei
1Prise Salz
759 Zucker
380 ml Milch
1 Vanilleschote
3 Eigelb
3-4 séuerliche Apfel (z.B. Boskop)
reichlich Sonnenblumenél zum Ausbacken

Mehl, Ei, Salz, 25 g Zucker sowie 80 ml
Milch in einer Schiissel zu einem glatten
Teig verrithren. Diesen ca. 20 Minuten abge-

deckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Vanillesofie

die Vanilleschote ldngs halbieren und das
Mark herauslésen. Die restliche Milch mit
Vanilleschote und -mark sowie dem iibrigen
Zucker in einen Topf geben und unter Rithren
aufkochen. Dann vom Herd nehmen.

~i-

Eigelb in einem separaten Topf mit dem

Handriihrgerit schaumig aufschlagen.
Die Vanilleschote aus der Milch entfernen
und die heifle Vanillemilch unter stindigem
Riihren langsam in die Eigelbmasse in den
Topf giefien. Anschlieffend den Topf auf den
Herd stellen und die Sof3e erhitzen, dabei mit
dem Handriihrgerét solange aufschlagen, bis
sie leicht eingedickt und schon cremig ist. Die
Sof3e dann sofort vom Herd nehmen.

Die Apfel schiilen und das Kerngehiuse

mit einem Kerngehduseausstecher entfer-
nen. Die Apfel dann quer in 5-10 mm breite
Scheiben schneiden. Reichlich Ol in einer
Pfanne erhitzen. Den Teig noch einmal kraf-
tig durchriihren. Die Apfelscheiben darin por-
tionsweise wenden, abtropfen lassen und im
heifien Fett von beiden Seiten goldbraun aus-
backen. Apfelbeignets auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit Vanillesof3e servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten



Kartoffelkiichlein mit Kirschen
Frittelle di patate con le ciliegie

FUR 4 PERSONEN

350 g Sauerkirschen (Glas)
600 g mehligkochende Kartoffeln
1EL Speisestarke
30g Mehl
1/2 TL Backpulver
3 Eier
1Prise Salz
70 ml Buttermilch
60 g brauner Zucker
3 EL Sonnenblumendl

Die Kirschen in ein Sieb geben und gut
labtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.
Die Kartoffeln waschen und ungeschilt in
Wasser aufkochen. In ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den aufgefangenen

Kirschsaft in einem Topf aufkochen. Die
Speisestiarke mit etwas kaltem Wasser in einer
kleinen Schiissel anriithren, dann in den Topf
zum Kirschsaft geben und alles ca. 1 Minute

sprudelnd kochen lassen. Die Kirschen dazu-
geben und alles etwas abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln abgiefen, abschrecken,
8 pellen und noch heif3 durch die Kartoffel-
presse in eine grofie Schiissel driicken, dann
etwas abkiihlen lassen. Mehl mit Backpulver
mischen und unter die Kartoffelmasse kneten.
2 Eier trennen. Das Eiweifd mit Salz in einer
Schiissel steif schlagen. Eigelb, tibriges Ei,
Buttermilch sowie Zucker mit der Kartoffel-
masse vermengen. Schlief}lich den Eischnee
unter den Kartoffelteig heben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Den

Kartoffelteig essloffelweise ins heifte Ol
geben und mithilfe des Loffels kleine runde
Kiichlein formen. Den Teig von beiden Seiten
bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Mit
dem iibrigen Teig ebenso verfahren. Die Kar-
toffelkiichlein mit den Kirschen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Kaiserschmarren mit Pflaumenkompott

Kaziserschmarren con composta di prugne

FUR 4 PERSONEN

100 g Rosinen
200 ml roter Traubensaft
400 g Pflaumen
100 g Zucker
1Pck. Vanillezucker
1 Zimtstange
1EL Speisestarke
5 Eier
500 ml Milch
3509 Mehl
1Prise Salz
2 EL kohlensaurehaltiges Mineral-
wasser
2-3 EL Butter
2 EL Puderzucker

Die Rosinen ca. 30 Minuten in 2 EL Trau-

bensaft einweichen. Die Pflaumen waschen,
entsteinen und vierteln. 50 g Zucker in einem
Topf karamellisieren lassen, mit dem iibrigen
Saft abloschen. Kocheln lassen, bis sich das

<

Karamell vollstdndig gelost hat. Pflaumen,
Vanillezucker und Zimtstange dazugeben und
alles bei kleiner Hitze 10-15 Minuten kocheln
lassen. Anschliefiend die Zimtstange entfer-
nen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Was-
ser anriithren. Die Pflaumenmischung damit
abbinden und diese kurz kocheln lassen. Das
Pflaumenkompott etwas abkiihlen lassen.

Eier trennen. Eigelb mit iibrigem Zucker
2 sowie Milch in einer Schiissel schaumig
schlagen. Nach und nach das Mehl unterriih-
ren. Eiweif mit Salz steif schlagen. Eischnee
unter den Teig ziehen, dann Mineralwasser
und abgetropfte Rosinen unterheben. Butter
in einer Pfanne erhitzen. Teig portionsweise
hineingeben und bei mittlerer Hitze backen.
Dann wenden, mit dem Pfannenwender zer-
pfliicken und alles goldbraun backen. Kaiser-
schmarren mit Puderzucker bestduben und
mit Pflaumenkompott servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Alles Kdise! ‘ ﬂ

Italo-Klassifker

Unsere italienischen Rezeptklassiker sind ganz
besonders kostlich, denn in ihnen steckt wiirzig-
aromatischer Kase - Herz, was willst du mehr?
FOTOS & STYLING | IRALEONI

2
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B _ 2 ™ $ ©~ RISOTTO

Ein mit Parmesan verfeinertes
\.,\1 - : Risotto ist unwiderstehlich. Fir
' RISOTTO"'W‘,.. g diese Variante haben wir uns etwas :
c i e Besonderes lberlegt: Anstelle ¢ ===
mit Fenchel und GOTgOHZOZCl ! : ’ . ; von Parmesan verwenden wir ;
Rezept auf Seite 81 R L Gorgonzola. Mit Fenchel und
Orangen eine echte
Traumkombi!

78 % Februar /Marz 2019 \\




Der Exportschlager wird
eigentlich mit Biiffelmozzarella
gratiniert und erhélt so seinen

typischen milden Kédsegeschmack.
Unsere Pizza mit Kartoffeln und
.. Pancetta krénen wir lieber
mit Taleggio. So wird sie

PI1Z7.A BIANC

mit Kartoffeln, Pancetta und Talegg
Rezept auf Seite 82



Unsere neue

Lieblingspasta

" SPAGHETTI

Die Kombination aus Pasta und
Hackfleisch schmeckt einfach
immer. Dieses Mal haben wir aller-
dings kein Ragu gekocht, sondern
mit Mozzarella gefiillte Hackball-
chen geformt und einen aro-
matischen Tomatensugo
zubereitet.

- SPAGHETTI
mat Hackbdillchen und -
Tomatensofse

Y e % g = - 4
8Q % Februar/Mérz 2019 T



Spaghetti mit Hackbillchen und Tomatensofie

Spaghetti con polpette al sugo

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund Petersilie
150 g Mozzarella
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian
650 g gemischtes Hack
1 Ei
70 g Semmelbrosel
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1/4 TL rosenscharfes Paprikapulver
5 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein
425 g geschalte Tomaten (Dose)
1Prise Zucker
400 g Spaghetti
1EL Balsamicoessig
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Petersilie waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. Mozzarella abtropfen lassen und
in etwa 20 gleich grofie Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schélen. Beides
fein wiirfeln. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen.

Hackfleisch mit Petersilie, Ei, Semmel-
broseln, beiden Paprikapulversorten, Salz
sowie Pfeffer in eine Schiissel geben und alles
zu einer homogenen Masse verkneten. Mit
leicht angefeuchteten Handen ca. 20 kleine
Béllchen formen, dabei in der Mitte jeweils
1 Stiickchen Mozzarella einschliefen.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Bill-
8 chen darin rundherum scharf anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und das iibrige Ol
hineingeben. Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und
kurz mitbraten. Mit Rotwein abloschen, kurz

Risotto con finocchi e gorgonzola

einkochen lassen. Thymian sowie Tomaten
mitsamt Fliissigkeit zugeben, aufkochen las-
sen und die Sofde mit Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sofde offen bei kleiner Hitze ca.
10 Minuten einkocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti nach

Packungsangabe in reichlich kochendem
Salzwasser al dente garen. Die Hackballchen
in die Sof3e geben, diese aufkochen lassen und
die Béllchen darin ca. 5 Minuten bei kleiner
Hitze zu Ende garen. Die Sofie mit Balsamico-
essig, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die Spaghetti abgieflen und tropfnass mit der
Tomatensofie und den Hackbéllchen vermen-
gen. Die Pasta auf Teller verteilen, mit gerie-
benem Parmesan garnieren und servieren.

TIPP: Hackbillchen schmecken auch ohne
Pasta und Sofe - ein feiner Zwischensnack!

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Risotto mit Fenchel und Gorgonzola

>
%
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FUR 4 PERSONEN

3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 kleiner roter Peperoncino
4 Fenchelknollen mit Griin
6 EL natives Olivendl extra
350 g Risottoreis
250 ml Weipwein
850 ml heife Gemiisebriihe
50 g Pinienkerne
1 Bio-Orange
150 g Gorgonzola
1EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schélen, beides

fein wiirfeln. Peperoncino waschen und in
feine Ringe schneiden. Die Fenchelknollen
putzen und waschen. Das Griin abschneiden
und zum Garnieren beiseitelegen. 2 Knollen
halbieren, vom harten Strunk befreien und
in Wiirfel schneiden. Den tibrigen Fenchel in
diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

2 EL Ol in einem grofRen Topf erhitzen.

Schalotten, Knoblauch und Peperoncino
darin kurz andiinsten. Risottoreis dazugeben
und glasig diinsten. Mit Wein abloschen. Die-
sen fast vollstandig verkochen lassen, dann
nach und nach die Briihe angiefien, diese
immer wieder fast vollstandig verkochen las-
sen, bevor neue dazugegeben wird. Den Reis
auf diese Weise in ca. 25 Minuten garen. Den
gewlirfelten Fenchel in den letzten 10 Minu-
ten dazugeben und mitgaren.

Inzwischen die Pinienkerne ohne Zugabe
8 von Fett in einer Pfanne goldbraun rosten.
Orange heify abwaschen und 1 TL Schale fein

abreiben. Die Orange so schélen, dass keine
weifle Haut mehr vorhanden ist. Die einzenen
Filets mit einem Messer zwischen den Trenn-
wanden herauslosen, dabei den Saft auffan-
gen. Den Gorgonzola grob wiirfeln.

Ubriges Ol in einer groffen Pfanne mit

Deckel erhitzen und die Fenchelscheiben
darin anbraten. Mit Orangensaft abloschen
und mit aufgesetztem Deckel bei kleiner Hitze
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Oran-
genfilets dazugeben. Diese kurz durchschwen-
ken und das Fenchelgemiise mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Fenchelgriin hacken. Gorgonzola und

Butter unter das Risotto rithren und alles
wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Fenchel-Risotto mit dem gebratenen Orangen-
Fenchel und dem Fenchelgriin auf Tellern an-
richten, mit Pinienkernen und Orangenschale
bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten



Lauwarmer Gnocchisalat mit gebratenen Champignons und Parmesandressing

Insalata tiepida di gnocchi con funghi champignon e condimento al parmigiano

FUR 4 PERSONEN

800g
2EL
etwas
75¢
3EL

2EL
2
400¢
1

150 ¢
1

60g
9 EL
4EL
1TL
100 ml
3EL

1 Prise
etwas

festkochende Kartoffeln
Butter

frisch geriebene Muskatnuss
Hartweizengrief

Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten

Speisestarke

Eigelb

Champignons

rote Zwiebel

Babyspinat

Knoblauchzehe

Parmesan

natives Olivendl extra
heller Balsamicoessig

Senf

Gemiisebriihe

Créeme fraiche

Zucker

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Die Kartoffeln ungeschilt in etwas kochen-

dem Wasser je nach Grofie 20-25 Minuten
garen. Anschlieflend abgiefien, abschrecken
und pellen. Noch warm durch eine Kartoffel-
presse driicken. Mit 1 EL Butter, Muskat,
Salz, Pfeffer, Grief3, Mehl, Stiarke und Eigelb
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Gnocchiteig in 4 gleich grofie Portio-
Q nen teilen. Jede Teigportion auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einer 30 cm lan-
gen Rolle formen. Von jeder Rolle ca. 2 cm
lange Stiicke abschneiden und auf einem
Gnocchibrett oder iiber einen Gabelriicken
rollen, damit die typischen Rillen entstehen.
Die Gnocchi in reichlich siedendem Salzwas-
ser so lange garen, bis sie an der Oberfldche
schwimmen. Mit einer Schaumkelle heraus-
heben und gut abtropfen lassen.

Inzwischen Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel schilen, hal-
bieren und in diinne Streifen schneiden. Den

Babyspinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Knoblauch schélen und grob
wiirfeln. Die Hilfte des Parmesans fein rei-
ben, den Rest in grobe Spéne hobeln.

Knoblauch mit 6 EL Ol, Balsamicoessig,
Senf, Briithe und Creéme fraiche in ein
hohes, schmales Gefaf3 geben und fein piirie-
ren. Geriebenen Parmesan unterrithren und

alles mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die tibrige Butter in einer groffen Pfanne
5 erhitzen. Die Gnocchi darin goldbraun
anbraten. Herausnehmen und iibriges Ol in
der Pfanne erhitzen. Die Pilze darin portions-
weise bei grofier Hitze scharf anbraten. Her-
ausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Dann
mit Gnocchi, Zwiebel, Babyspinat und dem
Parmesandressing vermengen. Den Gnocchi-
salat auf Teller verteilen und mit Parmesan-
spanen bestreut sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

Pizza bianca mit Kartoffeln, Pancetta und Taleggio

Pizza bianca con patate, pancetta e Taleggio

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel
1/2 TL
400¢

SEL
400¢

2 Zweige
100 g
200g¢
100 g
200g¢
etwas

Hefe

Zucker

Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
natives Olivendl extra
festkochende Kartoffeln
Rosmarin

Pancetta

Taleggio

Mascarpone

Schmand

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

82 % Februar /Mirz 2019

<=

Die Hefe mit Zucker in 175 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Das Mehl mit 1 TL Salz
in einer Schiissel vermischen. Hefe-Mischung

und 3 EL Ol dazugieRen und alles kriftig
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit
einem Kiichenhandtuch zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Kartoffeln schilen, waschen und in diinne

Scheiben hobeln. In kochendem Salzwas-
ser 2-3 Minuten blanchieren. Dann abgiefien
und gut abtropfen lassen. Rosmarin waschen
und trocken tupfen. Nadeln von den Zweigen
zupfen. Den Pancetta in Wiirfel schneiden.
Den Taleggio in diinne Scheiben schneiden.
Die Kartoffelscheiben trocken tupfen.

Backofen samt Blech auf 250 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Mascarpone und
Schmand verrithren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals durchkneten und in
4 gleich grofie Portionen teilen. Jeweils rund

ausrollen und mit der Mascarpone-Mischung
bestreichen. Mit Kartoffeln, Rosmarin und
Pancetta belegen. Taleggio auf den Pizzen
verteilen. 2 Pizzen vorsichtig aufs heifle Back-
blech ziehen und im Ofen in 10-12 Minuten
goldbraun backen. Ubrige Pizzen ebenso
backen, dann mit iibrigem Ol betréufeln, in
Stiicke schneiden und servieren.

TIPP: Mit diesem Rezept konnen Sie auch

4 Calzone machen. Dazu die geschélten Kar-
toffeln klein wiirfeln und 4-5 Minuten in
kochendem Salzwasser garen, abgieffen und
ausdampfen lassen. Pancettawiirfel in einer
Pfanne kross anbraten. Den Teig diinn ausrol-
len, mit Mascarpone-Mix bestreichen und auf
eine Hilfte die Fiillung samt Kédse geben. Die
andere Hilfte dariiberklappen und die Rén-
der verschliefen. Calzone ca. 20 Minuten bei
200 °C Ober-/Unterhitze backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit



Warm & frisch
Gutes zum Feierabend

~
LAUWARMER Y
GNOCCHISALAT
mit gebratenen Champignons ’ A
und Parmesandressing —
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GNOCCHI

Frische Gnocchi kdonnen Sie toll
mit wiirzigem Kase kombinieren.
Geben Sie anstelle von Parmesan

Gorgonzola ins Dressing. Dafiir
den Kése in etwas Milch schmel-

zen und wie im Rezept mit
den restlichen Zutaten
fein mixen.
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[talienischer Kase

RATGEBER

Wir geben Ihnen Informationen zu Herstellung und Genuss, damit
Sie fir den Umgang mit unterschiedlichen Kasesorten gerustet sind

VERSCHIEDENE SORTEN

Késesorten werden nach ihrem Feuchtigkeits-
gehalt unterschieden. Hartkise wie Parmesan
und Pecorino enthalten nur 56 % oder weniger
Wasser. Schnittkise (z. B. Gouda) 54-63 %,
halbfester Schnittkise (z. B. Butterkise)
61-69 %, Sauermilchkise (z. B. Harzer Kase)
60-73 % Wassergehalt. Weichkise wie Taleggio
hat mehr als 67 % und Frischkiise mehr als

73 % Wasser. Generell gilt die Faustregel: Je
feuchter der Kise ist, desto kiirzer ist er haltbar
und umso hoher ist sein Gehalt an Laktose.

GESCHMACKLICHE HIGHLIGHTS

KASE VERWENDEN SIE IHN ...

PARMESAN ... zum Verfeinern von Risotto, Polenta und Pasta- sowie Pfannen-
gerichten // zur Herstellung von Sofen (z. B. Carbonara) // zum Grati-
nieren // als Salatzutat // fiir Antipasti // pur zu einem Glas Rotwein

GORGONZOLA ... zum Verfeinern von Sofien und Suppen // mit Spinat, Mangold und
Radicchio // mit Obst wie Birnen, Trauben und Pfirsichen // zum Uber-
backen von Pizza und Rindfleisch // zur Herstellung von Dips

MOZZARELLA ... als Salatzutat, z. B. fiir Caprese (Tomate, Mozzarella & Basilikum) //
zum Uberbacken von Pizza und Pastagerichten wie Lasagne // als Belag
fiir Panini // zum Panieren und Frittieren // zum Fiillen von Fleisch

SCAMORZA ... als Belag fiir Panini // zum Uberbacken von Pizza, Fleisch und Pasta-
gerichten // zum Panieren und Braten // zum Fiillen von Gemiise

PECORINO ... zum Verfeinern von Risotto, Polenta und Salat // zum Uberbacken
von Pizza und Pastagerichten // zu Friichten // pur mit Honig betraufelt

TALEGGIO ... mit Walnussbrot // mit fruchtigen Komponenten wie Birnen- oder

Feigensenf // zum Uberbacken von Pizza und Pastagerichten

84 % Februar /Mérz 2019

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie Kise stets im Kiihlschrank
bei einer Temperatur von maximal 7 °C auf.
Angebrochene Mozzarellakugeln am besten
samt Lake in eine verschliefbare Dose um-
fillen und in 2-3 Tagen verbrauchen. Wickeln
Sie Parmesan in etwas Butter- oder Kiichen-
papier ein, so beginnt er nicht zu ,schwitzen,
es bildet sich kein Schimmel und er bleibt
bis zu drei Wochen frisch. Gorgonzola sollte
innerhalb von 1 Woche verzehrt und wegen
des Geruchs in einer luftdichten Dose im
Kiihlschrank aufbewahrt werden. Taleggio
sollte innerhalb von 5 Tagen aufgebraucht
werden. Wegen der Geruchsbildung ebenfalls
in eine Dose geben. Tipp: Ein paar ungekochte
Nudeln in der Dose sorgen dafiir, dass sich
kein Kondenswasser am Deckel bildet.

Bei Schimmelbildung einfach die betroffe-
nen Stellen grofiziigig wegschneiden und
den Kise schnellstméglich verbrauchen.

Bereits geriebener Kédse muss bei Schimmel-

bildung entsorgt werden.

GUTES AROMA

Nehmen Sie Hart-, Weich- und Schnittkase
unbedingt mindestens 30 Minuten vor
dem Verzehr aus dem Kiihlschrank, damit er
Zimmertemperatur annehmen kann.
Nur so kann er beim Geniefien

sein volles Aroma entfalten!

tyimages/VectorGoods (1)

5
=
=
o
=N
g
E
=
ko
&
2
S
=



PARMESAN

Kiseart: Hartkése
Milch: Kuhmilch
Geschmack: fruchtig, wiirzig, nussig, kraftig

Herstellung: Fiir 1 Laib Parmesankése (ca.
40 kg) werden ca. 550 Liter Milch benétigt.
Die Bruchmasse lagert 2-3 Tage in runden
Formen. Dann werden die Laibe 2-3 Wochen
immer wieder in eine Salzlake getaucht, um
die richtige Menge Salz aufzunehmen. Dieser
Prozess ist notig, um tiber die lange Lagerzeit
den signifikaten Geschmack zu entwickeln.
Wihrend der Lagerzeit werden die Laibe
mehrmals gewendet und sauber gehalten.
Das Besondere: Der Reifungsprozess liegt bei
mind. 1 Jahr und kann bis zu 4 Jahre dauern.

DIE SECHS FAVORITEN DER REDAKTION

GORGONZOLA

Kiseart: Edelschimmelkése

Milch: Kuhmilch

Geschmack: mild-siifilich bis wiirzig-pikant
Herstellung: Die Milch aus bis zu zwei Milch-
gangen wird mit Lab versetzt und dickgelegt.
Die daraus entstandene festere Masse, auch
Gallerte genannt, wird anschlieflend geschnit-
ten, mit Edelschimmelkulturen versetzt und
in runde Formen gepresst. Wahrend der Rei-
fung von 2-12 Monaten wird der Kése mit
Metallstangen durchbohrt, um Luft zuzu-
fithren. Dies fordert die Schimmelbildung.
Das Besondere: Der Geruch ist meist deutlich
strenger als der Geschmack und kann durch
das Entfernen der Rinde gemildert werden.

MOZZARELLA

Kiseart: Pasta Filata (ahnlich dem Briihkise)
Milch: Kuhmilch oder Wasserbiiffelmilch
Geschmack: mild, feinsauerlich, sahnig
Herstellung: Ahnlich wie beim Briihkise
wird bei der Herstellung von Mozzarella die
Bruchmasse gesiuert, abgebriiht, zu langen
Fidden ausgezogen und zu einem weichen
formbaren Teig verarbeitet. In die typische
runde Form gebracht, wird er anschlieflend
abgekiihlt und in Salzlake oder Molke gelegt.
Biiffelmozzarella ist sahniger und geschmack-
lich intensiver als die Variante aus Kuhmilch.
Das Besondere: Frisch ist er geschmeidig
und lasst sich gut aufschneiden, spater wird
er weicher sowie intensiver im Aroma.

SCAMORZA

Kiseart: halbfester Schnittkise (Filata)
Milch: Kuhmilch

Geschmack: sduerlich, pikant, ggf. rauchig
Herstellung: Der Késebruch wird mit 80 °C
heiflem Wasser iiberbriiht und unter Riithren
zu einem weichen Teig verarbeitet, dieser wird
in die typische Birnenform gebracht. Nach-
dem der Laib ein Bad in kaltem Wasser ge-
nommen hat, um herunterzukiihlen, wird er
in Salzlake gelegt. Dann wird er getrocknet
und reift ca. 4 Tage. Nach der Reifung besitzt
er einen Fettgehalt von 40-50 %.

Das Besondere: Scamorza ist gerduchert (mit
brauner Rinde) oder ungerauchert (mit creme-
farbener Rinde) erhaltlich.

PECORINO

Kiseart: Hartkise

Milch: Schafsmilch

Geschmack: wiirziges, leicht salziges Aroma
Herstellung: Die Rohmilch wird auf 36-38 °C
erwarmt und mit Lab versetzt. Nach 45 Minu-
ten ist die Milch geronnen und die Gallerte
wird geschnitten. Der Teig wird in spezielle
Korbformen gegeben. Nach einem Bad in
erhitzter Molke werden die Laibe noch durch
eine kochende Salzlauge gezogen. Alternativ
kann der Kiselaib auch trocken eingesalzen
werden. Die Reifezeit liegt bei 3-12 Monaten.
Das Besondere: Pecorino ist eine Sammel-
bezeichnung fiir verschiedene Schafsmilch-
kisesorten aus den Regionen Italiens.

TALEGGIO

Kiseart: Weichkése mit Rotschmiere

Milch: Kuhmilch

Geschmack: kriftiges, leicht hefiges Aroma
Herstellung: Die Milch wird mit dem Lab
von Milchkéilbern zum Gerinnen gebracht.

Die Gallerte wird nach 15 Minuten gebrochen
und in Metallformen unterschiedlicher Grofie
gefiillt. Anschlielend werden die Laibe von
Hand gesalzen oder in einer Lake gebadet. Die
Reifung findet auf Holzregalen statt. Wahrend
des 6 bis 10-wochigen Reifeprozesses werden
die Laibe einmal wochentlich mit Salzwas-

ser und Rotschmiere-Kulturen gewaschen.
Das Besondere: Taleggio zahlt zu den éltes-
ten Weichkasesorten der Welt.




Spritziges aus Zitrustriichten

FRISCHEKICK

Halten Sie sich fest, diese Gerichte machen richtig munter.
Warum? In ihnen steckt die volle Zitrus-Power. Da gibt's keine Chance
mehr fur Wintermudigkeit!

T WARMER COUSCOUSSALAT
mat Hihnchen und Zitrone
Rezept auf Seite 89

86 % Februar / Mérz 2019



MINZ-
LIMETTEN-GRANITA

Rezept auf Seite 89

Zitrusvielfalt

Diese Granita kénnen Sie toll _‘

variieren. Anstelle von Limetten
kénnen Sie z.B. auch Zitronen oder

Grapefruits verwenden. Sollten
Sie die Granita mit Orangen oder
Mandarinen zubereiten, konnen .

Sie die Zuckermenge umca. .*

1/3 reduzieren. )

Februar /Mirz 2019 % 87



SUSSE MINIS

88 % Februar /Mérz 2019

ZITRONEN-
PROFITEROLES
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Zitronen-Profiteroles

Profiteroles al limone

i
FUR 8 PERSONEN

FUR DIE FULLUNG
375 ml Milch
1/2 Vanilleschote
3 Eigelb
1259 Zucker
509 Mehl
2 Bio-Zitronen (abgeriebene
Schale)

FUR DIE PROFITEROLES
125 g Butter in Stiickchen
1TL Zucker
1Prise Salz
125 g Mehl
4 Eier

AUSSERDEM
125 g Créme double
1 Bio-Zitrone (Zesten)
etwas Puderzucker zum Bestauben

Fiir die Zitronenfiillung die Milch mit der

Vanilleschote und dem ausgelosten Mark
in einem Topf erwéarmen, bis sie beinahe
kocht. Inzwischen Eigelb und Zucker in einer
grofien Schiissel cremig schlagen. Das Mehl
sorgféltig untermengen. 1/3 der erwdrmten
Vanillemilch langsam in die Eigelbmischung
abseihen. Die restliche Vanillemilch (Vanille-
schote zuriickhalten) schneller dazugiefien
und alles griindlich verquirlen.

Die Mischung zuriick in den Topf geben
2 und unter Rithren erhitzen, bis sie leicht
eindickt. Den Herd ausschalten, die Zitronen-
schale dazugeben und die Creme 1 weitere
Minute mit einem Schneebesen kriftig rith-
ren. Die Masse in eine Schiissel gieflen und
mit Frischhaltefolie belegen, damit sich keine
Haut bildet. Erst bei Zimmertemperatur ab-
kiihlen lassen, dann bis zur weiteren Verwen-
dung kalt stellen.

Fiir die Profiteroles den Ofen auf 220 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen. 250 ml kaltes
Wasser mit Butter, Zucker und Salz in einem
Topf bei kleiner bis mittlerer Hitze erhitzen.
Sobald die Mischung zu kochen beginnt, den
Topf vom Herd nehmen. Das Mehl mit einem
Holzloffel griindlich untermengen, dann den
Topf zuriick auf den Herd stellen. Die Masse
1-2 Minuten kriftig rithren, bis sich daraus

Fotos: © Clare Winfield/ars vivendi Verlag (1); PR (1)



eine Teigkugel gebildet hat. Den Topf vom
Herd nehmen und auf ein feuchtes Kiichen-
handtuch stellen. Die Eier einzeln und sorg-
faltig unter die noch warme Masse rithren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit grofie-
4‘rer Lochtiille fiillen. 24 kleine Teighéduf-
chen (@ a4 cm) im Abstand von 5 cm auf mit
Backpapier belegte Backbleche spritzen. Mit
dem angefeuchteten Zeigefinger die Spitzen
der Billchen leicht abflachen. Die Backbleche
in den vorgeheizten Ofen schieben. Die Teig-
billchen ca. 20 Minuten backen, bis sie gold-
braun sind. Zwischendurch die Bleche durch-
tauschen, damit die Profiteroles gleichméafig
backen. Die Profiteroles bei leicht gedffneter
Ofentiir auskiihlen lassen.

Die Hélfte der Créeme double moglichst
5 steif schlagen, dann unter die kalte Zitro-
nenfiillung heben. Die Creme in einen Spritz-
beutel mit kleiner Lochtiille fiillen. Die Pro-
fiteroles an der Seite leicht einschneiden und
die Zitronencreme hineinspritzen. Die Profi-
teroles auf einem Servierteller anrichten, mit
Puderzucker bestiduben, mit Zitronenzesten
bestreuen und sofort servieren. Die restliche
Créme double dazureichen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Warmer Couscoussalat
mit Hahnchen und Zitrone

Insalata calda di couscous
con pollo e limone

FUR 4 PERSONEN

4 Hahnchenbrustfilets
1EL natives Olivendl extra
4 Bio-Zitronen
300 ml Hiihnerbriihe
170 g Couscous
3 Stiele Salbei
2 EL Butter
2 EL Kapern in Salz (Glas), abgespiilt
20 g Mandelbldttchen

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hahnchenfleisch mit Olivenol bestreichen,
lsalzen und pfeffern, dann in einer heifien
Grillpfanne von jeder Seite in ca. 5 Minuten
scharf goldbraun anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und in Alufolie gewickelt beiseitestel-
len. Die Zitronen heify abwaschen und trocken
reiben. 2 Zitronen beiseitelegen, die iibrigen
beiden halbieren. Die Zitronenhélften mit der
Schnittfldche nach unten in die Grillpfanne
legen und 1 Minute braten.

Fiir den Couscous die Briihe in einem Topf
Q aufkochen. Den Couscous dazugeben und
abgedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen, bis er
die Fliissigkeit aufgesogen hat. Inzwischen
den Salbei waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen und grob hacken. Die
Schale der iibrigen 2 Zitronen fein abreiben.
Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Zitro-
nenschale, Kapern, Salbei und Mandeln dazu-
geben und alles ca. 7 Minuten braten, bis die
Mandeln leicht braunen. Den Couscous in die
Pfanne geben und alles gut vermengen.

Die Hahnchenbrust in Scheiben schnei-

den. Den Couscous auf tiefe Teller geben
und mit Hihnchen und gegrillten Zitronen-
halften anrichten. Das Gericht sofort servie-
ren. Dazu passt ein frischer griiner Salat.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

REDAKTIONSTIPP

Kochbuchautorin Ursula Ferrigno
wuchs in Italien an der Amalfikiiste
auf. In Erinnerung an die frische medi-
terrane Kiiche und sonnige Zitronen-
haine schrieb sie ihr Buch ,,Lemons &
Limes". Inspiriert von Gerichten aus
aller Welt, setzt die Autorin bei ihren
Rezepten auf das herrliche Aroma von
Zitrusfriichten - eqal, ob als Beilage,
im Hauptgang oder in siifen Desserts.
Ars Vivendi Verlag, 22 Euro

(’“Q LEMONS

LIMES

Dle 75 besten Rezepte
mit Zitrone und
Lirnette

Minz-Limetten-Granita

Granita di lime e menta

FUR 8 PERSONEN

150 g Zucker
2 Bio-Limetten (abgeriebene
Schale) zzgl. einige Scheiben
zum Garnieren
2 Bund Minze
100 ml Bio-Limettensaft

In einem Topf 600 ml Wasser mit Zucker
lund Limettenschale aufkochen, bis der
Zucker sich aufgelost hat. Die Minze waschen
und trocken schiitteln. Die Bldttchen abzup-
fen. Die Hélfte der Minze zum Sirup geben,
den Topf vom Herd nehmen, abdecken und
alles 10 Minuten ziehen lassen. Den Deckel
entfernen und die Mischung auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen.

Die Mischung durch ein Sieb in ein flaches

Gefaf} giefien. Dabei die Minze fest aus-
pressen. Den Limettensaft unterriihren und
die Fliissigkeit abgedeckt 1 Stunde in den Tief-
kithlschrank stellen. Beginnt die Mischung
an den Réndern zu gefrieren, mit einer Gabel
umriihren und die gefrorenen Teile in kleinere
Stiicke zerteilt zur Mitte schieben.

Das Gefafl wieder in den Tiefkiihlschrank
8 stellen. Den Umriihrvorgang alle 30 Minu-
ten wiederholen. Ist die Granita zu fest gefro-
ren, einige Minuten bei Zimmertemperatur
stehen lassen, bis sie mit der Gabel umgeriihrt
werden kann. Dann erneut einfrieren.

Die Minz-Limetten-Granita zum Servie-
4ren in kleine Glaser fiillen und mit der
restlichen Minze sowie mit Limettenscheiben
garniert servieren.

TIPP: Die Granita kénnen Sie auch gut als
erfrischenden Zwischengang servieren!

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. ca. 4 Stunden Kiihlzeit
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BRUCKEN BAUEN

Die Etsch ist mit 415 km

der zweitldngste Fluss in
Italien und pragt Veronas

besonderes Stadtbild (u.)

JULIA-STATUE lhre Brust
zu reiben bringt Gliick (r.)



Ein historischer Sehnsuchtsort

ZUM VERLIEBEN

OBEN Die Bronzestatue der jungen Capuleti wacht Giber den beriihmten Balkon im Hinterhof der Via Cappello Nr. 23
UNTEN Um 100 v. Chr. von den Rémern erbaut, ist die Briicke Ponte Pietra eines der antiken Wahrzeichen Veronas
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1LIEBESBOTSCHAFTEN aus aller Welt sdumen den Hinterhof des Hauses der Capuletis und
machen den Ort zu einem wahren Kunstwerk 2 HOCH HINAUS Der Torre dei Lamberti ist
mit 84 Metern Héhe eines der héchsten Gebdude Veronas und befindet sich im Zentrum der
Altstadt 3 TAUSCHGESCHAFT Der Miinchner Kindl Brunnen ist ein Gegengeschenk der Stadt
Miinchen fiir die Partnerstadt Verona. Dafiir steht eine Julia-Statue in Miinchen am Alten
Rathaus 4 DIE ARENA Frither Amphitheater, heute Touristenmagnet und Wahrzeichen

erona verspriiht es einfach, dieses
ganz bestimmte Flair. Es liegt ein-
fach Liebe in der Luft. Und das nicht
nur wegen der Erzdhlungen von Romeo
und Julia, die die wohl populdrste Liebes-
geschichte weltweit erzdhlt. Urspriinglich
stammt sie aus der Feder des italienischen Au-
tors Luigi da Porto aus Vicenza, Venetien. Der
eigentliche Titel der Novelle von 1530 lautet
,Historia novellamente ritrovata di due no-
bili amanti (,Neu geschriebene Geschichte
von zwei noblen Liebenden®) und ging um die
ganze Welt bis nach England, wo der Dramati-
ker und Lyriker William Shakespeare 1599 aus
der Vorlage das legenddre Drama um Romeo
und Julia schuf. Shakespeare machte aller-
dings nicht nur die Geschichte der Tragodie
legenddr und Romeo und Julia zum wohl be-
rithmtesten Liebespaar der Weltliteratur, son-
dern aus Verona einen wahren Sehnsuchtsort.
Seither gilt Verona als die Stadt der Verlieb-
ten und gehort bis heute zu einer der meist
besuchten und beliebtesten Stddte weltweit.

Tradition und Kultur
Verona liegt in der italienischen Region Vene-
tien und wurde im ersten Jahrhundert v. Chr.
gegrindet. In der Romerzeit wurde Verona

dank seiner Lage zur Stadtsiedlung. Bis heute
sind prunkvolle Zeugnisse aus dieser Zeit er-
halten, wie die Porta Borsari mit dem Bogen
dei Gavi oder aber die sagenhafte Arena des
romischen Amphitheaters, die frither Austra-
gungsort vieler Gladiatorenkdmpfe war und
heute einen Raum fiir Opern und Konzerte
bietet. Verona vereint die Geschichte Italiens
wie kaum eine andere Stadt. Bauten aus romi-
scher Zeit stofien auf mittelalterliche Strafien
und Palazzi der Renaissance. Seit 2000 gehort
die Altstadt Veronas daher zum Weltkultur-
erbe. Vor allem die zentrale Piazza delle Erbe
war der Versammlungsort und Marktplatz der
mittelalterlichen Stadtrepublik Veronas und
auch heute ein Umschlagplatz fiir Bewohner
und Touristen. Vielleicht sorgt diese Mischung
aus aufregender Geschichte und imposanter
Architektur fiir diese ganz bestimmte Aura.

Maritimes Flair
Vielleicht ist es aber auch die geografische
Lage und somit die Ndhe zum Gardasee, dem
grofiten See Italiens, die Verona so beson-
ders macht. Zwischen den Alpen im Norden
und der Po-Ebene im Siiden liegt der Lago di
Garda. Der Norden des Sees gehort zur Re-
gion Trentino-Siidtirol, der Westen zur Lom-




bardei und der Osten zu Venetien. Die Provinz
Trient, Brescia und Verona teilen sich daher
die Verwaltung. Eine atemberaubende Berg-
landschaft und die Zweitausender-Gipfel im
Norden und sonnige Hidnge mit einer sanften
Landschaftim Siiden - so erstreckt sich der See
auf einer Gesamtflache von 370 Quadratkilo-
metern. Das submediterrane Klima sorgt fiir
heifle Sommer und milde Winter ohne Frost.

Liebe geht durch den Magen
Es muss aber vor allem die Liebe sein, die
Verona so anziehend macht. Eine ganz beson-
dere Liebe zu Teigwaren war es, die Pasta-
mogul Giovanni Rana 1962 ermutigte, frische
Pasta im ganz grofien Stil zu fertigen, die letzt-
lich zu weltweitem Erfolg im Segment der Fri-
schepastafiihrte. Giovannikamam15. Oktober
1937 in der Nahe von Verona zur Welt. Schon
frith entschied er sich fiir handwerkliche statt
akademische Arbeit und arbeitete bereits mit
13 Jahren in der Familienbéackerei. Nach zehn
Jahren kehrte er dem Brotbacken den Riicken
und widmete sich fortan, stets inspiriert von
den Traditionen italienischer Grofimiitter, der
Herstellung von frischer Pasta. Im Speziellen
der Herstellung von Tortellini. Die Liebe zur

UNSERE GEHEIMTIPPS

Gelateria e Cioccolateria
Artigianale

Via Santa Maria Rocca Maggiore 4/A,
37129 Verona

Tel. +39 0377 460 9276

E-Mail: info@gelateriaballini.it
www.gelateriaballini.it

Osteria il Bertoldo

Vicolo Cadrega 2/A, 37121 Verona
Tel. +39 045 8015604

E-Mail: info@osteriailbertoldo.com
www.osteriailbertoldo.com

Salumeria Gironda

Via Ponte Pietra 24, 37100 Verona
Tel. +39 045 591058

E-Mail: emanuele.gironda@yahoo.it
www.salumeriagironda.com

Gusto Piadine e Panuozzi
Stradone Porta Palio 1/B,

37122 Verona

Tel. +39 045 223 0999

E-Mail: rosyvaccaro28@gmail.com
www.piadineriagustoverona.it
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Pasta war einfach grofler als die Liebe zum
Brotbacken. Zu jener Zeit emanzipierten sich
die Frauen mehr und mehr, und die meisten
von ihnen gingen selbst arbeiten und konnten
nicht stets frische Pasta zu Hause herstellen.
Giovanni erkannte die Marktliicke und begann
mit seiner Produktion. Seine fertige Pasta lie-
ferte er zundchst auf Bestellung mit seinem
kleinen Roller aus. Schnell sprach sich herum,
dass ein junger Mann frische Pasta auf sei-
nem Motorbike auslieferte, und da die Qua-
litdat stets fiir sich sprach, wurde Giovanni
schnell zur ortlichen Attraktion und feierte
groflen lokalen Erfolg. 1962 offnete er also
die Tiiren seines ersten Teigwarengeschéfts.
Nachdem die Zahl der Mitarbeiter die Nach-
frage an frischen Tortellini kaum noch decken
konnte, begriff Giovanni, dass die traditions-
reiche Pasta bereit war, industriell hergestellt
zu werden. Inzwischen leitet Giovannis ein-
ziger Sohn Gian Luca das Familienunterneh-
men Rana und hat es geschafft, Rana-Pasta
in vielen europédischen Léndern und in Ame-
rika erfolgreich zu vertreiben. Die Liebe zur
Pasta schreibt weiterhin eine einzigartige Er-
folgsgeschichte, denn das war Giovanni immer

schon klar: Pasta kann den unterschiedlichs-

ten Menschen mit den unterschiedlichsten
Geschmaéckern sehr viel Liebe geben. Mittler-
weile gibt es neben Vollkornpasta auch Sofien
und frische Pfannen-Gnocchi im Rana-Sorti-
ment, denn in Venetien und Verona wird nicht
nur gerne Pasta gegessen. Eines der Veroneser
Nationalgerichte sind frische Kartoffelgnocchi
in Tomatensugo. Vor allem am ,Venerdi gno-
colar” (Freitag der Gnocchi), dem Hohepunkt
der Karnevalsfeierlichkeiten, wird die traditi-
onelle Kartoffelspeise gereicht. Nach dem Kar-
nevalsumzug durch Veronas Altstadt bekom-
men alle Anwesenden einen Teller Gnocchi in
Tomatensofe. Diese aus dem 16. Jahrhundert
stammende Tradition entstand in Anlehnung
an die historische Personlichkeit, dem ,Gnoc-
chi-Vater®, der in Zeiten der Not dem Volk
Gnocchi spendete. Gerne werden sie auch mit
zerlassener Butter und Parmesan, mit Gor-
gonzola, mit Zimt und Zucker oder mit einer
Sof’e aus geschmortem Pferdefleisch serviert.

1 GIOVANNI RANA besitzt noch immer sein
Motorbike, auf dem die einzigartige Erfolgs-
geschichte begann 2 HANDARBEIT Die Liebe
zur Pasta war stets der Antrieb fiir seinen
grof3en Erfolg 3 IDYLLE Die kleinen Anleger
rund um den Gardasee laden zum Trdumen ein




Rana (2); Katrin Burmeister (3); gettyimages/Iuchezar (1)

Kartoftelgnocchi in Tomatensofde

Gnocchi di patate al sugo

600 g
50¢g

2
etwas

1 kleine
1

2EL
1EL
2EL
400¢g
1

1 Stiel
1Prise
etwas

etwas

e s e e e s s ee e 4 o4y

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE GNOCCHI

mehligkochende Kartoffeln
Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten

Eier

Salz

FUR DIE TOMATENSOSSE

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein gehackt
natives Olivendl extra
Tomatenmark
Balsamicoessig

stiickige Tomaten (Dose)
Lorbeerblatt

Oregano

Zucker

frisch geriebener Parmesan
zum Garnieren

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln waschen
lund 20-25 Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Abgieflen, abschrecken, pellen,
noch warm durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken und ausdampfen lassen.
Mehl], Eier und 2 TL Salz dazugeben und alles
zlgig zu einem glatten Teig verkneten.

<=

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flache jeweils zu langen ca. 2 cm dicken
Rollen formen. Jede Rolle in ca. 2 cm lange
Stiicke schneiden. Mit dem Gabelriicken die
typischen Rillen in die Gnocchi driicken. Die
Gnocchi abdecken und beiseitestellen.

Fiir die Sofe Zwiebel und Knoblauch im

Olivenol glasig andiinsten. Tomatenmark
dazugeben und kurz mit anrosten. Dann alles
mit Balsamicoessig abloschen. Tomaten und
Lorbeerblatt dazugeben und alles 10 Minuten
einkocheln. Oregano waschen, trocken tupfen
und die Blattchen abzupfen. Lorbeerblatt aus
der Sof3e entfernen und die Sofie mit Oregano,
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Die Gnocchi in reichlich kochendes Salz-

wasser gleiten lassen, einmal aufkochen.
Hitze reduzieren. Sobald die Gnocchi an die
Oberflache steigen, 2 Minuten ziehen lassen,
mit einer Schaumkelle herausheben, gut ab-
tropfen lassen und zusammen mit der Sof3e
und mit Parmesan bestreut servieren.

T'TPP: Wenn es schnell gehen soll, greifen
Sie auf fertige Gnocchi aus dem Kiihlregal
zurlick, z. B. auf die neuen Pfannen-Gnocchi
LSoft & Kross® von Rana.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

6 .88 8.0 0 e B s s s e 088 5 gy

NATIONALGERICHT

Die Veroneser lieben ihre
frischen Teigwaren. Neben
Pasta werden auch gerne
Gnocchi gereicht (l.)

DER GARDASEE

ist eine echte Attraktion
und einen Ausflug wert (u.)

ALLGEMEINE
INFORMATIONEN

Viele weitere Informationen

zu den kulinarischen, kultu-
rellen und landschaftlichen

Vorziigen Veronas bietet die

Touristeninformation vor

Ort. Adresse: Via degli Alpini

9 in 37121 Verona - Italien.

Weitere Informationen unter

www.tourism.verona.it/de
www.turismoverona.eu
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Spaghettifest in Torbole

Zu Ehren der wohl beliebtesten Pasta-
sorte findet jahrlich am Ufer des Garda-
sees die ,,Sbigolada Torbolana“ statt. Das
traditionelle Spaghettifest gibt es schon
seit iiber 140 Jahren. Seither werden jahr-
lich am letztes Sonntag der Karnevalszeit
auf dem zentralen Stadtplatz von Torbole
Spaghetti mit Fisch und Olivendl gratis
verteilt. Dieses Jahr fallt das Fest auf den
3. Mirz. Bei schlechtem Wetter ist es
moglich, dass das Fest an einem anderen
Termin stattfindet. Die Essensausgabe
beginnt um ca. 12 Uhr. Weitere Informa-
tionen finden Sie unter www.gardasee.de

Italiano - Deutsch

assaporare... .geniefien
[EGGEre..nnnnneeeeerereereeererrrrerersenns lesen
lavacanza............co.coceevene... der Urlaub

i buoni proposit die guten Vorsétze
il lievito. die Hefe
SAPOTILO.....vovvevrrrrrerrererareraranns herzhaft

gemiitlich
fare il bagno.. ....ein Bad nehmen
la salute.............ceeeee..... die Gesundheit
il tipo di formaggio............. die Késesorte

INNAMOIArSi..........ccevevevnnn. sich verlieben

€oONGelato.............oceeeveeverenens eingefroren
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LA DOLCE VITA

Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und interessante
Hotelempfehlungen fir die italienischen Momente in Ihrem Leben

SCHONE AUSSICHT
Das Romantikhotel
~Stafler' in Sidtirol

Liebe geht durch den Magen

Liebhaber edler Tropfen und Speisen haben Grund zur Freude, denn auf www.winzerhotels.com finden
sie nun per Mausklick das nachste Urlaubsziel ganz im Zeichen von Wein und Genuss. Die neue Online-
plattform bietet Informationen rund um Winzer und Weinhotels in den besten Weinregionen. Spe-
ziell fir Verliebte gibt es Romantik-Urlaubspakete flir die Stunden zu zweit, zum Beispiel im
LA+*¥** Hotel Stafler” in Mauls in Stidtirol. Zwischen Tradition und Moderne verspricht das Romantik-
und Gourmethotel perfekten Service, eine hervorragende Kiiche, komfortable Zimmer und ein traum-
haftes Spa. Im Spa gibt es Beauty-Behandlungen, Bader, Massagen und natiirliche Kosmetik aus der
Region. In der hauseigenen ,,Gourmetstube Einhorn 2**Michelin® kreiert Chefkoch Peter Girtler exquisite
Kostlichkeiten flir das leibliche Wohl. Vor allem im Friihjahr lohnt sich der Besuch im ,Hotel Stafler,
denn Siidtirols dlteste Spezialititenwoche, die 48. Eisacktaler Kost, findet statt und zahlt zu den wich-
tigsten kulinarischen Hohepunkten im Jahr. Hier stehen regionale Produkte im Mittelpunkt, und wert-
volle Rohstoffe aus der Natur und Landwirtschaft werden gewiirdigt. Ubernachtung ,Eisacktaler Kost ab
145 Euro/Person inkl. traditioneller Eisacktaler Gerichte. Weitere Informationen unter www.stafler.com

; PR (9); Petrov Stanislav/Shutterstock.com (1);



¥ ASSAPORARE

! Quadratisch,
~ praktisch ... gut!

Wunderbar mediterran kommen diese formschonen Teller daher.

Die Terrakotta-Keramik-Platten in unterschiedlichen rechteckigen
Grofien lassen sich stimmig miteinander kombinieren und sind dabei
immer ein echter Blickfang. Die Teller vom Hersteller Urban nature
culture (www.urbannatureculture.com) gibt es in vier verschiede-
nen Formaten, die individuell zusammengestellt werden kénnen.
Teller (z.B. 11,5 x 6,5 x 2 cm) fiir ca. 8 Euro, iiber www.car-moebel.de

LN

:
|

Schoner Hochstapler

Das dekorative Weinregal ,,HORW20" aus
Massivholz ist ein Gewinn fir jede Kiche.
Mindestens 20 Flaschen auf insgesamt
vier Ebenen finden Stauraum, inkl. Tablett.
Ca. 50 Euro. Weitere Informationen und
Bestellung unter www.car-moebel.de

“

Qbo

TOLLES DUO Qbo Kaffee schmeckt aus dem Tchibo
Vollautomat ,,Esperto Caffé" besonders gut (o.)
VIELFALT Qbo Kaffeebohnen gibt es in vier unter-
schiedlichen Sorten (M. r.) je nach Rdstgrad (r.)

KAFFEE mat gutem Gewissen

DER ERSTE QBO PREMIUM KAFFEE von der Kooperative , Alto Mayo" in
Peru ist da. 2012 schlossen sich 15 Kaffeebauern zusammen und griindeten
die ,,Cooperativa Agraria Caetalera Alto Mayo". |hr Ziel ist es, fair gehandel-
ten, nachhaltigen Premiumkaffee zu produzieren. Tchibo (www.tchibo.de)
unterstiitzt dieses Ziel. 2000 m Giber dem Amazonas gedeiht nun der Alto
Mayo Kaffee aus 100 % Fairtrade-zertifiziertem Anbau.

DIE ARABICA-BOHNEN werden handgepfliickt, gewaschen und sonnen-
getrocknet. Um ihr volles Aroma zu entfalten, wird die Bohne erst an ihrem
Ziel, in Hamburg, gerdstet. Qbo Premium Kaffee erscheint dreimal im Jahr,
dabei immer mit anderen Kaffees aus den wechselnden Kooperativen. So
erhalten Sie zu jedem Erntezeitpunkt frischen kdstlichen Premium Kaffee.
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¥ ASSAPORARE

e

Die Pasta,,Noodle-Cup Tomatensauce" (ca. 1,50 Euro) von Davert

(www.davert.de) wurde von Oko-Test als einziges veganes Fertig-

produkt mit dem Gesamturteil ,sehr gut” bewertet. Dabei wurden

sowohl die Inhaltsstoffe als auch die Sensorik bewertet. Erhaltlich
im Naturkost-Fachhandel sowie in dm-Drogeriemarkten.

7 LEGGERE

(;im‘gin Locatelli

Italy. Made
at Home
Gerichte [ir

Fur ,la famiglia"

Bereits im Kindesalter kam Starkoch Giorgio Locatelliim
Familien-Restaurant mit italienischem Essen in Berlh-
rung. Geboren in Corgeno, am Ufer des Lago di Comab-
bio, lernte der Koch neben Italien auch in Frankreich und
in der Schweiz. In ,,Italy. Made at Home" finden Sie 150
neue Gerichte. Es ist der Nachfolger seines Bestsellers
»Made in Italy” von 2016 und zeigt die echte italienische

meine Licbsten Familienkiiche. Christian Verlag, 29,99 Euro

Hexentanz im Weinberg

Winzer und Autor Andreas Wagner biindelt sein Wissen in seinem
Roman , Winzerwahn".Nachdem Unwetter die Ernte zerstoren, mis-
sen viele Weinbauern um ihre Existenz fiirchten. Als dann noch eine
Leiche auftaucht, wird klar, dass die Jagd nach den Schuldigen be-
gonnen hat. Ein Fall fir Kurt-Otto Hattemer,
den brummigen Pensiondr. Krimi, Infos tber
Wein und ein uriger Protagonist, vereint in
einem Roman. Emons Verlag, 10,90 Euro
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Pasta in Perfektion!

Egal ob Spaghetti, Fusilli oder Farfalle - mit dem neuen
Kochtopf ,,San Remo“ (@ 22 cm) inkl. herausnehmbarem
Pastaeinsatz gelingt garantiert jede Nudel. Der Hersteller
Kiichenprofi vereint zeitloses Design mit Funktionalitét
und hoher Qualitat. Dank Glasdeckel haben Sie die Pasta
dabei stets im Blick und einem perfekten Ergebnis steht
nichts mehr im Wege. Im Fachhandel fiir ca. 90 Euro.
Weitere Informationen unter www.kuechenprofi.de

So is(s)t Venedig

Dank Kochbuchautorin und Wahlitalienerin
Skye McAlpine erkunden wir die italienische
Metropole mit einer echten Insiderin. Inihrem
Buch ,,Zu Tisch in Venedig. Rezepte aus der
Lagunenstadt” gibt uns die Autorin Einblicke
in ihr kulinarisches Venedig. Mit ihren ganz
personlichen Lieblingsrezepten und wunder-
baren Fotos. Slidwest Verlag, 32 Euro

Frisch aus dem Ofen

In .50 x Italien vom Blech" beweist Foodjournalistin
Stefanie Hiekmann (www.stefaniehiekmann.de), wie
schnell und einfach die italienische Kiiche sein kann.
Fir ihre Kochblicher entwickelt die Autorin alltags-
taugliche und spezielle Rezepte. Das Beste: Die tollen
Ofengerichte, die sie zaubert, sind nicht nur mit sehr
wenig Aufwand, sondern auch mit wenig Abwasch
verbunden. Edition Michael Fischer, 18 Euro




Fotos: PR (7); UFOP (1) | Illustration: gettyimages/DenPotisev (1)

Geschmackvoll in den Frihling

Die Union zur Férderung von OI- und Proteinpflanzen e. V. (UFOP)
ist ein deutscher Verband, der sich fir die Vermarktung hiesiger
Olpflanzen einsetzt. UFOP |4dt dazu ein, Rapsél neu zu entdecken
und in die eigene Kliche zu integrieren. Infos unter www.ufop.de

Rindersteaks mit Pesto und Kapern
ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN | FUR 4 PERSONEN

150 g gemischte Blattsalate (z.B. Radicchio, Chicorée, Frisée, Rucola) /
1Bund Petersilie / 1Bund Kerbel // 1/2 Bund Basilikum // 1/2 Bund Kori-
ander // 220 ml Rapsél, kalt gepresst // 60 g Kapern inkl. Lake (Glas) /
1 EL Weipweinessig / 1 Schalotte / 2 TL Mehl // 12 Rinder-Minuten-
steaks (a 50 g) / 80 g Bergkése // etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Die Blattsalate putzen, in mundgerechte Stiicke zupfen, griindlich
waschen und trocken schleudern.

2 Fur das Pesto die Krauter waschen und trocken schitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen, dann zusammen mit 100 ml Ol in ein
hohes, schmales GefaP geben und mit dem Stabmixer purieren. Die
Kapern-Lake ebenfalls dazugeben. Das Pesto mit Essig und Salz wir-
zen. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und unter das Pesto riihren.
3 Fir die frittierten Kapern ca. 100 ml Ol in einen Topf geben und
erhitzen. Inzwischen die Kapern gut abtropfen lassen und mit etwas
Kichenpapier trocken ausdriicken. Kapern im Mehl wenden und im
heipen Ol in ca. 2 Minuten knusprig frittieren. Die Kapern mit einer
Schaumkelle herausheben und auf Klichenpapier abtropfen lassen.
4 Die Rinder-Minutensteaks in etwas Ol bei groper Hitze von beiden
Seiten kurz sehr scharf anbraten, salzen und pfeffern und in etwas
Alufolie gewickelt warm halten.

5 Den Kdse mit einem Sparschaler in diinne Spane schneiden. Die
Steaks mit dem Pesto und den Salaten auf Tellern anrichten und mit
Kapern und Kdsespdnen garniert servieren. Dazu passt Ciabatta.

DIE BESTEN
KREUZFAHRER

2019

Der Guide mit 280
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Edle Schote

Vanille wird auch als die Konigin

¢ der Gewiirze bezeichnet. Diesen Ruf
. verdankt sie ihrem intensiven Aroma, *

welches in dem in ihr enthaltenen
Vanillin steckt. Nach Safran ist
Vanille zudem das teuerste

Gewdrz weltweit.

FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER

Unwiderstehliche Desserts mat

VANILLE

Unsere himmlischen Nachspeisen begeistern nicht nur Naschkatzen!

Semifreddo, Cannoli, Tartelettes & Co. sorgen bei jedem fir stfe Glicksmomente

100 % Februar /Mirz 2019
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" VANILLE-SEMIFREDDO
' mit karamellisierten Orangen
'y ' Reze_pzﬁu’f Seite 106

Kombination

Das Aroma der Vanille passt
ganz wunderbar zu frischem Obst,
besonders gut zu sduerlichen und
leicht bitteren Zitrusfriichten. Also
reichen Sie anstelle des Orangen-

kompotts ein Kompott von
der pinken Grapefruit!
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Cannoli mit Vanille-Ricottacreme und Pistazien
Cannoli con crema di ricotta alla vaniglia e pistacchi

FUR 12-14 STUCK

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 EL Kakaopulver
50 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bestduben
40 g Butter
2 Eier
50 ml Marsala
1 Eiweif
ca. 1,51 Sonnenblumendl zum Ausbacken
200 g Pistazien
1 Vanilleschote
250 g Sahne
3 Pck. Vanillezucker
500 g Ricotta
1/2 Bio-Zitrone (Saft)

<=

Mehl, Kakao und Puderzucker in eine

Schiissel sieben. Butter, Eier und Marsala
dazugeben und alles kréftig zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie ge-
wickelt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flache kurz durchkneten und ca. 3 mm
dick ausrollen. Aus dem Teig 12-14 Quadrate
(10 x 10 ¢m) ausschneiden. Das Eiweif$ ver-
quirlen. Jeweils 2 einander gegeniiberliegende
Ecken des Teigstiicks mit Eiweif3 bestreichen.
Cannoli-Formen (erhaltlich im Fachhandel)
diagonal auf die Teigstiicke legen, die Ecken
dariiber iiberlappend zusammendriicken.

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen, bis

kleine Blaschen an einem Holzkochloffel-
stiel hochsteigen. Die Cannoli portionsweise
ins heifle Ol geben und in 2-3 Minuten gold-
braun ausbacken. Anschlieflend herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Cannoli-Formen vorsichtig herauslosen
(Achtung heif3!) und das Gebick vollstandig
auskiihlen lassen.

Inzwischen die Pistazien ohne Zugabe von

Fett in einer Pfanne rosten, dann abkiith-
len lassen und grob hacken. Einige Pistazien
zum Garnieren beiseitelegen. Vanilleschote
der Liange nach halbieren und das Mark mit
dem Messerriicken herauslosen.

Sahne mit Vanillemark und Vanillezucker
5 steif schlagen. Ricotta und Zitronensaft
glatt rithren, dann geschlagene Sahne und
Pistazien unterheben. Die Vanille-Ricotta-
creme in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
geben, die Cannoli damit fiillen. Die Enden
mit den iibrigen Pistazien garnieren. Cannoli
mit Puderzucker bestduben und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Feine Fiillung 2

Vor allem in Kombination mit
eher fettreichen Milchprodukten
wie Ricotta oder Mascarpone ent-
faltet Vanille ihr volles Aroma. Denn
das enthaltene Fett unterstitzt ’
den natirlichen Geschmack

des feinen Gewdrzes.

102 % Februar /Mirz 2019 /
—




Vanille-Zabaione mit Vanille-Mandelkeksen

Zabaione alla vaniglia con biscotti alle mandorle e vaniglia

FUR 4 PERSONEN

1 Vanilleschote
150 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
50 g gemahlene Mandeln
75 g Puderzucker
150 g kalte Butter in Stiickchen
1 Ei
1Prise Salz
4 Eigelb
100 g Zucker
80 ml Marsala

e

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
1und das Mark herauslosen. Fiir die Kekse
Mehl in einer Schiissel mit Mandeln, Puder-
zucker, Butter, Ei, Salz und die Halfte des
Vanillemarks ziigig zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache durchkneten und
ca. 5 mm dick rechteckig (ca. 30 x 40 cm) aus-
rollen. Mit einem Teigridchen ca. 6 cm lange
und 2 cm breite Kekse ausschneiden und
diese mit etwas Abstand zueinander auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

-

Die Kekse in 8-10 Minuten auf der mitt-

leren Schiene im vorgeheizten Ofen gold-
braun backen. Anschliefiend herausnehmen
und auf dem Kuchengitter vollstindig aus-
kiihlen lassen.

Fiir die Zabaione Eigelb und Zucker cre-

mig rithren. Anschlie3end die Schiissel
mit der Eigelb-Zucker-Mischung iiber ein
heifles Wasserbad geben, den Marsala und
das iibrige Vanillemark dazugeben und die
Masse ca. 10 Minuten kraftig aufschlagen,
bis sie dick-cremig geworden ist.

Die Schiissel mit der Zabaione in ein kaltes

Wasserbad stellen und die Creme schlagen,
bis sie kalt ist. Die Zabaione in 4 Dessertgla-
ser verteilen, mit den Vanille-Mandelkeksen
anrichten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Tartelettes mit Apfelkompott und
Vanille-Mascarponecreme
artellette con composta di mele e crema di mascarpone alla vaniglia

FUR 8 STUCK

250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
1Prise Salz
150 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
150 g weiche Butter zzqgl. etwas
mehr zum Fetten
1 Eigelb
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken
3 Apfel
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
1 Vanilleschote
200 g Sahne
400 g Mascarpone

Mehl mit Salz, 30 g Zucker, Vanillezucker,
Butter und Eigelb zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln
und 45 Minuten kalt stellen. Ofen auf 180 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen. 8 Tartelette-
formchen (@ 10 cm) mit etwas Butter fetten.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flache in 8 gleich grofie Portionen teilen.
Diese jeweils rund ausrollen und die vorberei-
teten Formchen damit an Boden und Rand

<=

auskleiden. Die Boden mit einer Gabel mehr-
fach einstechen, dann mit Backpapier belegen
und mit den Hiilsenfriichten beschweren. Die
Boden ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen
backen. Hiilsenfriichte mitsamt Backpapier
entfernen und die Boden weitere 57 Minuten
backen, dann auskiihlen lassen.

Fiir das Kompott die Apfel schilen, vom

Kerngehduse befreien und in kleine Wiir-
fel schneiden. In einem Topf 50 g Zucker mit
3 EL Wasser erwirmen. Apfel und Zitronen-
saft dazugeben und alles bei mittlerer Hitze
15 Minuten kocheln lassen. Fiir die Mascar-
ponecreme die Vanilleschote der Lange nach
halbieren und das Mark herauslosen. Sahne
steif schlagen. Mascarpone, Vanillemark und
iibrigen Zucker glatt rithren. Die Sahne vor-
sichtig unter die Mascarponecreme heben.

Das heifie Apfelkompott auf die ausge-

kiihlten Boden geben und kurz abkiihlen
lassen. Die Vanille-Mascarponecreme in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und
gleichmafig auf die noch warmen Apfeltarte-
lettes spritzen. Die Tartelettes servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 45 Minuten Kiihlzeit



Arme Ritter mit Vanillesofe und Amarettinibroseln
Pane fritto dolce con salsa alla vaniglia e briciole di amarettini

FUR 4 PERSONEN

1 Vanilleschote
200 g Sahne
300 ml Milch
3 Eier
1 Eigelb
709 Zucker
1Prise Salz
8 Brioche-Scheiben
80 g Aprikosenkonfitiire
1EL Butter
50 g Amarettini

lDie Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauslosen. Vanillemark

S

und -schote mit der Sahne und 100 ml Milch
in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen
und 10 Minuten ziehen lassen. 1 Ei, Eigelb,
30 g Zucker und Salz cremig aufschlagen.

Die Vanilleschote aus der Sahne-Milch-

Mischung nehmen und die Eimasse mit
dem Schneebesen unter die Sahne-Milch-
Mischung schlagen. Die Sofie unter stindigem
Riihren erhitzen, bis sie etwas andickt. Die
Sof’e darf dabei nicht kochen. Die Sof3e dann
in eine kalte Schale umfiillen und unter Riith-
ren erkalten lassen.

Die Halfte der Brioche-Scheiben gleich-
mafig mit der Aprikosenkonfitiire bestrei-

chen und mit den iibrigen Scheiben zudecken.
In einer Schiissel die iibrige Milch, die tibrigen
Eier und den iibrigen Zucker verquirlen. Die
gefiillten Brioche-Scheiben in der Milch-Eier-
Mischung wenden und ca. 2 Minuten darin
einweichen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die

Brioche-Scheiben darin von beiden Seiten
bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Amaret-
tini in einem Gefrierbeutel grob zerstofen.
Die Brioche-Scheiben aus der Pfanne nehmen
und mit der Vanillesofie und den Amarettini-
broseln garniert sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Variation

Um den Armen Rittern etwas
mehr Frische und Leichtigkeit zu
verleihen, konnen Sie die fein ab-
geriebene Schale von Bio-Orange

*. oder Bio-Zitrone in die Vanillesoe
" geben. Die Schale kurz vorm
Servieren unterrihren.
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Vanille-Semifreddo mit karamellisierten Orangen

Semifreddo alla vaniglia con arance caramellate

FUR 6-8 PERSONEN

2 Vanilleschoten

3 Bio-Orangen
etwas Sonnenblumendl zum Fetten
800 g Sahne

5 Eigelb
175 g brauner Zucker

Fiir das Semifreddo die Vanilleschoten der

Lénge nach halbieren, das Mark heraus-

16sen. 1 Orange heifd abwaschen und trocken
reiben. Die Schale der 1/2 Frucht abreiben.

<=

Eine Kastenform (22 cm Léinge) mit etwas

Ol bestreichen und mit Frischhaltefolie
auskleiden. Die Sahne steif schlagen und kalt
stellen. Eigelb mit 100 g Zucker und Vanille-
mark tiber einem heiflen Wasserbad aufschla-
gen, bis die Masse hell und cremig ist. Dann
in einem Eiswasserbad kalt schlagen.

Die geschlagene Sahne und die Orangen-
3 schale unter die Eigelbcreme heben und
die Semifreddomasse in die vorbereitete Kas-
tenform fiillen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und iiber Nacht im Tiefkiihlschrank gefrie-
ren lassen.

Am nichsten Tag alle Orangen so schilen,

dass die weifie Haut vollstandig entfernt
ist. Die einzelnen Filets zwischen den Trenn-
héuten herauslosen, dabei den Saft auffangen.
In einer Pfanne den Orangensaft mit dem
iibrigen Zucker goldbraun karamellisieren
lassen. Das Karamell vom Herd nehmen und

die Orangenfilets unterrithren. Diesen Mix
auf einem Stiick Backpapier verstreichen
(Achtung heif}!), anschlieffend vollstandig
auskiihlen lassen.

Das Vanille-Semifreddo aus der Form
5 stiirzen und von der Frischhaltefolie be-
freien, dann in Scheiben schneiden. Jeweils
2 Scheiben auf einem Dessertteller anrichten
und mit den karamellisierten Orangenfilets
garniert servieren.

TTPP: Nehmen Sie das Vanille-Semifreddo
ca. 15 Minuten vor dem Servieren aus dem
Tiefkiithlschrank und stiirzen es auf eine
Platte. Lassen Sie es dann vor dem Anschnei-
den kurz bei Zimmertemperatur ruhen. So ist
es beim Genief3en nicht mehr hart gefroren,
sondern hat einen sahnig-zarten Schmelz.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit

GUT VERSTECKT
Das wertvolle Vanille-
mark verbirgt sich im

die Bliten per Hand erreichen kann. Auperdem wird durch das
Zurick-biegen das Wachstum stimuliert. Die Bliten erscheinen im
Frihling, nach drei Jahren zum ersten Mal.

DIE BESTAUBUNG erfolgt innerhalb eines Tages nach dem Offnen
der Blite per Hand. Die Bliiten blihen nur fiir einen Tag, weshalb

das Zeitfenster der Bestdubung relativ klein ist. Findet in diesem Zeit-
fenster keine Bestdaubung statt, verbliiht die Blite und es wird keine
Kapsel produziert. Erntereif sind die Friichte ca. acht Monate nach der
Bestdubung, wenn die Schoten sich von griin nach gelb verfarben.

ANBAUGEBIETE fiir Vanille gibt es seit Giber 4000 Jahren. Eine

Inneren der Schote

DIE VANILLE ist ein Gewlirz, das aus Kapselfriichten verschiedener
Arten der Orchideen-Gattung Vanilla gewonnen wird. Die Gattung
umfasst 110 Arten. Dabei liefern 15 von ihnen die aromatischen
Kapseln, die im Allgemeinen als Vanilleschote bezeichnet werden.

WILDE VANILLEPFLANZEN ranken sehr hoch und tragen nur sehr
wenige Blliten. Daher werden sie heutzutage meist in Plantagen
angebaut. Hier kann der Bauer die Pflanzen zuriickbiegen, sodass er
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Verbreitung war allerdings nur in Mexiko mdglich, da hier besondere
Bienen und Kolibri-Arten lebten, die fir die Bestdubung unabdinglich
waren. Erst durch die Entdeckung der kiinstlichen Bestaubung 1837
konnte die Plantagenzucht auferhalb Mexikos stattfinden. Heute
kommt der Grofteil der weltweiten Vanilleernte aus Madagaskar.

Fotos: gettyimages/fcafotodigital (1); Katrin Knoll (1) | lllustration: gettyimages/Epine_art (1)
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Advertorial

Im Jahre 1973 von Massimo Zanetti in Bologna gegriindet, ist Segafredo Zanetti heute weltweit

der Espressolieferant Nr. 1 in der Gastronomie. Als einzige Firma im Kaffeesektor schliefst das

Unternehmen die gesamte Kaffeeproduktionskette — vom Rohkaffeeanbau bis zur Tasse Caffe

ieser Unternehmensansatz bildet

die Basis fiir uneingeschrinkten

Genuss: eine gleichbleibend hohe
Qualitat und faires, nachhaltiges Handeln.
Zum Unternehmen gehdren neben der eige-
nen Plantage auf Hawaii eine professio-
nelle Rohkaffeeaufbereitungsanlage, ein Ex-
porthaus in Costa Rica und zwei Rohkaf-
feehandelsfirmen. In den firmeneigenen
Rostereien mischen und rosten erfahrene
Rostmeister die hochwertigen Rohkaffeesor-
ten mit modernster Technik nach einheitli-
chem venezianischem Rostgeheimnis. Auch
die renommierte italienische Espressoma-
schinenproduktion ,LaSanMarco® gehort
Kinderarbeit
wird durch diese liickenlose Kontrolle vom

zur Unternehmensgruppe.

Anbau bis zur Tasse zu 100 %

ausgeschlossen.
www.segalredoshop.de Die ,,Corporate

Social Responsibi-
lity“ von Segafredo Zanetti
reicht von den angemesse-
nen Lohnen, fairen Arbeits-

bedingungen und Sozial-

leistungen fiir die stindig

beschéftigten Menschen und deren Familien
auf der Kaffeeplantage iiber zahlreiche cari-
tative Projekte in Brasilien und Costa Rica
bis zur ,Fondazione Zanetti Onlus®, der von
Massimo Zanetti ins Leben gerufenen Stif-
tung mit Sitz in Treviso, welche bediirfti-
gen Kindern weltweit hilft. Weitere Informa-
tionen zur Stiftung finden Sie online unter
www.fondazionezanetti-onlus.org.

Anstelle von Kundengeschenken spenden
die Tochtergesellschaften - wie Segafredo
Zanetti Deutschland - alljahrlich eine be-
trachtliche Summe an diese wohltitige Ein-
richtung. Somit unterstiitzen auch Sie als
Konsument indirekt mit jeder Tasse Caffe von
Segafredo diese Stiftung und koénnen Ihren
Cappuccino mit bestem Gewissen geniefSen.
den Ge-
schmack, die Kultur und die Zubereitung

Allen GeniefSern weltweit

des original italienischen Caffe ndherzubrin-
gen, ist die Mission von Segafredo. Dabei fun-
gieren die rot-schwarzen Espressobars auf
Franchisebasis als Botschafter, welche ,Caffe
auf Italienisch® nordlich der Alpen erleb-
bar machen und Italienfans die Zeit bis zum
nédchsten Urlaub etwas verkiirzen. Fiir den

Hobby-Barista, der auch zu Hause Espresso,
Cappuccino und Latte macchiato all’italiana
zubereiten mochte, gibt es die entsprechen-
den Caffe-Mischungen bundesweit in den
Segafredo Espressobars oder im gut sortier-
ten Lebensmittelhandel und online unter
www.segafredoshop.de, wo man dariiber
hinaus Tassen-Sets, Zuckersticks, Amaret-
tini, Cioccolatini sowie die begehrten Schoko-

mandeln bekommt.

Spannende News sowie Caffe-Rezepte
und Barista-Tipps finden Sie unter

www.facebook.com/SegafredoDeutschland



<=
GENUSS-

RATSEL

Gewinnen Ste
einen 3-tagigen Hotelaufenthalt im Hotel ,,Silena"
in Siidtirol fiir 2 Personen

Das ,,4 Sterne-Natur-Designhotel Silena, the soulful hotel" (www.silena.com) in Sudtirol ist
ein einmaliger Erholungsort und liberzeugt durch die Fusion von Siidtiroler und Siidostasi-
atischer Kultur in Design, Spa und der Kiiche. Ubernachten Sie im ,,SOULFUL"-Doppelzim-
mer mit Verpflegung exklusive Getranken und geniefen Sie je eine gratis Spa-Behandlung.
Gutschein einzulésen nach Verfiigbarkeit. Teilnahme unter www.soisstitalien.de/Verlosung.
Teilnahmeschluss ist der 1.3.2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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JETZT GEWINNEN: Weihnachtsaeschenke im Wert von rund 4.500 Euro! dBn
r Do urabhing ERFOLGREICH MIXEN: So startet ihr gesund, leicht & lecker ins neue Jahr!
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Deine Vorteile -
auf den Punkt gebracht:

3 Ausgaben lesen, 2 bezahlen
« die aktuelle Ausgabe erhalten
« Lieferung frei Haus

« Versand in der Schutzhiille

« satte 33 % sparen
« PLUS: kleines

 aed é 7 5 Rezept? F Geschenk \./”

fur den Thermom1x® deiner Wahl

RUBENZEIT: Karotte, Pastinake, Rote Bete & Co. GROSSE FESTE: Partygerichte, die begeistern
| NACHHALTIG: Reste smart verarbeiten KAFFEEZEIT: Sophia backt 4 sifle Streuselkuchen -

(5 neuen deen
enussvoll entschlacken

Bestellung per Telefon

Schreib an:
Abo-Service falkemedia _
mein ZauberTopf www.zaubertopf.de/ Ruf einfach an unter:
Postfach 810640 probeabo | +497117252293
70523 Stuttgart

mein ZauberTopf ist eine Publikation aus dem Hause falkemedia und steht in keinerlei Verbindung zu den Unternehmen der Vorwerk-Grupp ix”

und die Produktgestaltungen des ,Thermomix®” sind eingetragene Marken der Unternehmen der Vorwerk-Gruppe. Fiir die Rezeptangaben und fiir das Gelingen der Rezepte m
in mein ZauberTopf ist ausschlieBlich falkemedia verantwortlich. Exklusive der Spezial-Ausgaben.
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VARIATION

Dieser Sopenklassiker
ist ein wiirziges Highlight
und kront jede Pasta

Fotos: gettyimages/Mizina (1), istetiana (1)



VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Champignons

Wir haben uns in dieser Ausgabe frischen Champignons gewidmet und servieren sie
in einem Pastagericht, zu Gnocchi, auf einer Pizza und als wiirzige Pastete

SPAGHETTI
in Champignon-Rahmsof3e

Spaghetti con salsa di champignon
alla panna

<t
FUR 4 PERSONEN

400 g Champignons
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie
400 g Spaghetti
2 EL natives Olivendl extra
150 ml Weipwein
200 g Mascarpone
200 g Schmand
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Bléattchen abzupfen und grob hacken.

Spaghetti nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen die Pilze in heiffem Ol anbraten.
Schalotten und Knoblauch dazugeben und
mitbraten. Alles mit Wein abléschen, salzen
und pfeffern und 5 Minuten kocheln lassen.

Mascarpone und Schmand in einer Schiis-
3 sel glatt rithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 2/3 der Creme unter die Pilze rith-
ren und kurz erwdarmen. Spaghetti abgiefien
und tropfnass unter die Pilzsofie heben. Die
Pasta auf Teller verteilen und mit der tibrigen
Creme und Petersilie garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

2.

VARIATION

Unsere delikate Pastete
verspricht aufergew6hn-
lichen Genuss

CHAMPIGNON-PASTETE

Pate di champignon

FUR 4 PERSONEN

20 g getrocknete Steinpilze
500 g Champignons
2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Thymian
2 EL natives Olivendl extra
50 g Pinienkerne, gerdstet
2 EL Mascarpone
1 Ciabatta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die getrockneten Steinpilze in 150 ml war-
mem Wasser einweichen. Die Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Die Friith-

lingszwiebeln waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Den Thymian waschen und tro-
cken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen.

Champignons in einer Pfanne in Ol anbra-

ten. Einige Scheiben zum Garnieren beisei-
telegen. Knoblauch, Thymian und Friihlings-
zwiebeln, bis auf einige Ringe zum Garnieren,
dazugeben und mitbraten. Die eingeweichten
Pilze samt Fliissigkeit dazugeben. Alles ein-
kochen lassen und kriftig salzen und pfeffern.

Das Pilzgemiise mit den Pinienkernen in
8 ein hohes, schmales Gefif} geben und mit
dem Stabmixer piirieren. Mascarpone unter-
rithren. Die Pastete mit den beiseitegelegten
Champignons und den Friithlingszwiebeln gar-
nieren und zusammen mit Ciabatta servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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CHAMPIGNON-
GNOCCHI-PFANNE
mit Knoblauchbutter

Gnocchi e champignon in padella
con burro all’aglio

VARIATION

Champignons und
frischer Knoblauch sind
ein unschlagbares Duo

Die Gnocchi abgieflen und abtropfen las-
3 sen. Zusammen mit 2/3 der Petersilie in die
Pfanne geben. Durchschwenken und 2/3 des
Parmesans unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pilz-Gnocchi mit iibrigem Parmesan
sowie iibriger Petersilie bestreut servieren.

it

FUR 4 PERSONEN

400 g Champignons
2 Knoblauchzehen

1EL natives Olivendl extra

2 EL Butter
600 g Gnocchi (Kiihiregal)
1Bund Petersilie

80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Die Pilze putzen und in feine Scheiben
1schneiden. Den Knoblauch schilen und sehr
fein hacken. Olivendl in einer groflen Pfanne
erhitzen und die Pilze darin in ca. 5 Minuten
goldgelb anbraten. Dann die Butter und den
gehackten Knoblauch dazugeben und alles bei
kleiner Hitze andiinsten.

Inzwischen die Gnocchi nach Packungs-
Qangabe in reichlich kochendem Salzwas-
ser garen. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zup-
fen und sehr fein hacken.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

WISSENSWERTES
UBER CHAMPIGNONS

Geschmacklich sind weie Champignons
mild und leicht nussig. Braune Exempla-
re sind noch aromatischer. Sie sind viel-
faltig in der Kiiche einsetzbar. So schme-
cken sie roh in Salaten oder als hauch-
diinnes Carpaccio aufgeschnitten, vor
allem aber gebraten, geschmort sowie
gegrillt entfalten sie ihr volles Aroma.
Bewahren Sie Champignons stets in
Papiertiiten im Gemisefach des Kiihl-
schranks auf, so bleiben sie langer frisch
und faulen nicht. Nach dem Einkauf die
Champignons unbedingt aus der Plastik-
verpackung nehmen, damit sich kein
Kondenswasser bildet. Generell sollten
Pilze frisch gekauft und in spatestens
drei Tagen zubereitet werden. Dabei erst
kurz vor der Zubereitung putzen.

WEISSE PIZZA mit
Champignons und Basilikum

Pizza bianca con champignon
e basilico

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe
1TL Zucker
350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
3 EL natives Olivendl extra
300 g Champignons
50 g frisch geriebener Taleggio
200 g Mascarpone
1/2 Bund Basilikum
etwas getrockneter Oregano
zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Hefe mit Zucker in 175 ml lau-

warmem Wasser auflosen. In einer Schiissel
Mehl und 1 TL Salz vermengen. Hefemischung
zugiefen und alles mit 1 EL Olivendl zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort 60 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die Champignons putzen und
Qin diinne Scheiben schneiden. Ubriges Ol
in einer grofien Pfanne erhitzen und die Pilze
darin anbraten. Die Pfanne vom Herd ziehen
und die Pilze wiirzig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Taleggio mit Mascarpone glatt
rithren. Die Mischung mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Dann die Bldttchen abzupfen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche durchkneten und 2 grofie Pizzen
daraus formen. Auf mit Backpapier belegte
Backbleche legen. Die Pizzen mit der Mascar-
ponecreme bestreichen und die Pilze darauf
verteilen, dann mit Pfeffer wiirzen, Pizzen im
Ofen in 12-15 Minuten goldbraun backen. Mit
Basilikum und Oregano garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten
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! VARIATION

Im Ofen gebacken,
entwickeln Champignons
ihr volles Aroma

=
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FROHE OSTERN!
Sie mochten wissen, wie die Italiener

traditionell das Fest begehen? Wir ver-

F reuen S’I,e S’LC}L auf:fblgende Themen, raten es IThnen und geben Thnen zudem

noch passende Rezepte an die Hand.
o

Diese besonderen Gerichte
sind das absolute Highlight
an den Friihlingsfeiertagen.

SPARGELZEIT

Wir kombinieren die K6nigin der
Ob gebraten, geschmort Gemiisesorten mit Pizza, Pasta und

.. . vielem mehr - erleben Sie den Star
oder gratiniert, mit unseren

. e . :
zahlreichen Rezeptideen fiir der Saison auf die italienische Art!
herrlich saftiges Lammfleisch
konnen Sie Thre Liebsten

rundum verwohnen.

MILCHPRODUKTE ...

... wie Ricotta, Mascarpone, Joghurt, Quark
und Buttermilch spielen die cremige Hauptrolle

in unseren Rezepten fiir Gebédck und Siifispeisen.

114 % Februar /Mérz 2019

en Themen sowie die Rezeptauswahl kdnnen sich kurzfristig dndern.
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In Zusammenarbeit mit unseren Partnern bieten wir auch eine exklusive Auswahl ;‘
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