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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

mit den letzten warmen Tagen des Jahres kann ich es immer
kaum erwarten, dass der Herbst wieder vor der Tlir steht. Fiir
mich personlich gibt es keine schinere Fahresszeit, denn ich
verbinde damit ausgedehnte Waldspazierginge, Laubbdume
in schillernden Rot- und Goldténen, gemiitliche Stunden zu
Hause und — natiirlich — das Beste, was der Herbst in kuli-
narischer Hinsicht zu bieten hat.

Aufeinige dieser Leckereien kinnen Sie sich in dieser Aus-
gabe der ,So is()t Italien” freuen: Den Kiirbis, den Konig

der Saison, haben wir ab Seite 12 in gleich sechs kostlichen
Varianten auf die italienische Art zubereitet (darunter Pasta,
Risotto und Pizza). Wunderbar aromatische Pilze stehen ab
Seite 38 im Mittelpunkt und versprechen herbstlichen Hoch-
genuss. Fiir ein geselliges Beisammensein mit Threr Familie
legen wir Thnen unsere herrlich deftigen Schmorgerichte mit
Wildschwein, Kalb, Hihnchen und Kaninchen (ab Seite 88)
ans Herz. Und wihrend diese in aller Ruhe vor sich hin
schmurgeln, konnen Sie die Beine hochlegen und sich voll
und ganz entspannen.

JETZT NEU:
Das ,,So is(s)t Italien“-Buch I T A.

,Die 100 besten Rezepte aus Italien" heifit
unser Buch, das wir mit sehr viel Leidenschaft,

Herzblut und Erfahrung kreiert haben. Von
Antipasti Uber Pasta und Pizza sowie Fleisch-
und Fischgerichte bis hin zu Dolci findet hier
jeder Italien-Fan sein Lieblingsgericht.
Hochwertiges Hardcover-Buch mit 220 Seiten
Umfang, 24,90 Euro. Erhaltlich bei Amazon
und unter www.soisstitalien.de/100-rezepte

Genielden Sie mit uns
einen gemiitlichen Herbst!

Wem der Sinn nach einem kulinarischen Ausflug steht,

der sollte auf Seite 100 bliittern und mit uns ein Siidtiroler
Hiittenfest feiern. Ebenfalls auf der Giisteliste: die typischen
regionalen Kostlichkeiten wie Kéisespiitzle und Apfelstrudel -
genauso lecker wie auf der Alm! Siifses Gliick versprechen
unsere feinen Gebdickkreationen mit Weintrauben, Holun-
derbeeren, Zwetschgen und Feigen. Sie werden tiberrascht
sein, wie leicht Sie damit Ihre

Kaffeegiste versaubern!

Die ,,So is(s)t Italien*-
Redaktion wiinscht
Thnen viele herbstliche
Genussmomente!

Herzlichst Ihre

- S
%
S, A
A‘ﬂ " 66 Feigentorte ot

Amelie Flum | Chefredakteurin

TR

Schnell sein lohnt sich:

Nutzen Sie noch bis zum 13.9.2019 die Vorbe-
stellungsphase und bestellen Sie unser Buch
.Die 100 besten Rezepte aus Italien” fir nur
18,90 Euro (satte 6 Euro Ersparnis!). Einen
Vorgeschmack in Form einer Leseprobe finden
Sie unter www.soisstitalien.de/100-rezepte

Oktober / November 2019 %
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die ltallenlsche Art
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Friichten der Saison
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REZEPTE

8 Cettinas Welt

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

12 Wir feiern den Kiirbis
Die besten Rezepte mit der leuchtenden Herbstfrucht

24 Cremiges Risotto

4 Rezepte, die Reis in seiner schonsten Form zeigen

32 Pasta e Vino: Riiben & Knollen

Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

38 Auf der Suche nach Pilzen
Perfekte Rezepte fiir die kleinen Schétze aus dem Wald

44 Es geht ans Eingemachte!
Die Gaben des Herbstes fiir den Winter bewahren

50 Gutes fiir die Mittagspause

Diese Mahlzeiten machen aufier Haus satt und gliicklich

56 Frisch aufgetischt!

Sechs Gerichte mit Gemiise, Salat und Obst der Saison

62 Herbstliche Obstkuchen

Unser feines Geback mit den Friichten der Jahreszeit ist
unwiderstehlich! Dazu servieren wir tolle Kaffeegetrianke

70 Stressfrei kochen
Familiengerichte, die ganz entspannt zubereitet werden

74 Vegetarische 5-Zutaten-Kiiche

Auch ohne Grofieinkauf lasst sich Kostliches zaubern

Ideen fiir schnell

Gerichte 7 *

Fotos: Ira Leoni (3); © IDM Siidtirol/Josef Gorfer (1); Tina Bumann (1); Frauke Antholz (2); Katharina Kiillmer (1); Cettina Vicenzino (1)
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GEMUTLICHEN HERBSTTAG

VORSPEISE

NACHSPEISE

8 5 Karamellisierte Apfel

1 8 Kiirbiscremesuppe mit Garnelen
mit Rum-Vanilleeis

und scharfen Knoblauch-Mandeln 9 4‘ Rigatoni mit zartem Wildschweinragout

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

S. 11 Rote-Bete-Knodel in . 18 Herbstsalat it Kiirbis S. 43 Gebratene Pfifferlinge
Gorgonzolasofie und Pancettadressing

auf Grillgurke

[

S. 46 Zwiebel-Pflaumen- S. 47 Sauer eingemachtes
Chutney Gemiise

S. 45 Wiirzig eingeleg{e
Karotten

- N TP, 00
S. 54 Panini mit Zucchini, S. 54 Miniquiche mit Kirsch-  S. 54 Ricotta-Auflauf S. 56 Rucolasiippchen mit
Schinken und Rucolapesto tomaten und Mangold Sesam

N =S

-

S. 72 Panierte Mozzarella- S. 80 Tramezzini mit Riucher- . 81 Ingwer-Karottensuppe S. 84 Warmer Radicchiosalat ~ S.111 Linsensalat mit Roter
ballchen forelle, Ei und Rucola mit Crotitons mit Champignons & Salsiccia ~ Bete und Birnen

HAUPT-
GERICHTE

piatto principale

S. 17 Kiirbis-Safranrisotto mit ~ S. 17 Mit Salsiccia & Zucchini . 20 Pappardelle mit Hokkai- S. 20 Kiirbispizza mit Krauter-
karamellisiertem Rosenkohl  gefiillter Butternutkiirbis do, Ricotta & Parmaschinken  seitlingen und Zwiebeln
o . -

S. 27 Pilzrisotto mit marinier- ~ S. 27 Késerisotto mit Lauch s.28 Thymia;-Apfel-stoﬁo S. 28 Tomatenrisotto mit S. 32 Karotten-Pasta in
tem Lammspief3 mit gebratener Kalbsleber Knoblauchgarnelen Salbei-Haselnuss-Butter

6 % Oktober / November 2019



Fotos: siehe Rezeptseiten

A—

S. 33 Pasta-Risotto mit Steck-
rilbe und Rosinen

S. 43 Quiche mit \_;Valdpilzen

: 5 t
S. 72 Spaghetti mit Tomaten
und Burrata

S. 83 Wirsingpfanne mit
Gnocchi & Hahnchenbrust
' ~

S. 106 Kdsespatzle mit
Zwiebeln

S. 60 Gebackene Quitte mit
Joghurtcreme

S. 66 Zwetschgen-Crostata
mit Amarettinibroseln

S. 36 Pastinaken-Penne- S. 37 Nudelpfanne mit

S. 34 Rigatoni mit Sellerie-
Gratin mit Lachs Wurzelgemiise und Ricotta

Hackfleisch-Ragout

F

S. 57 Crostata mit Herbst- S. 58 Kartoffelgnocchi mit S. 59 Gewiirzhdhnchen auf S. 71 Auberginen-Involtini
gemiise Kiirbis Ofengemiise

1\

S. 74 Pasta mit Radicchio,
Feigen und Gorgonzola

5.78 K;-iftoffel-Paprika-
Frittata

S. 93 Geschmorte Kalbsback- ‘ S. 93 Geschmorte Hahnchen-  S. 94 Geschmortes Zitronen-  S. 105 Kaiserschmarrn mit .
chen mit Gremolata keulen mit Knoblauch Kaninchen mit Salbeignocchi ~ Zwetschgenkompott

NACHSPEISEN
& GETRANKE

dolce & bevande

R W15 N A =2 :
S.107 Speckknodel in Briihe S. 112 Pappardelle mit Birnen, S. 10 Karottenkuchen mit
griinen Bohnen und Pancetta Erdmandeln

S. 61 Gebackene Apfelringe S. 64 Holunderbeer-Kase- S. 65 Schokoladenkuchen mit ~ S. 66 Feigentorte mit Pista-
mit Zimt kuchen-Tartelettes Ricotta und Weintrauben zien und Honig

S. 69 Karamell-Mandel-Latte- S. 69 Espresso-Martini
macchiato

GUTEN APPETIT!

Buon appetito!

S. 111 Gebackene Birne im S. 112 Birnen-Hefekuchen
Schlafrock mit Streuseln

Oktober / November 2019 %






CETTINAS WELT

Unterwegs in Stidtirol

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

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

idtirol gehort zur Lieblingsregion der
deutschen Touristen. Zu Recht, denn
hier scheint die Welt noch in Ord-
nung zu sein. Alte Traditionen wer-
den gepflegt, die auch im Sinn haben,
eine urspriingliche Natur zu bewahren. Dem Be-
sucher offenbart sich eine intakte Naturlandschaft
aus Mischwildern, Weinbergen, Kastanienhainen,
glasklaren Bdchen und Bergseen, griinen Alm-
wiesen und saftigen Apfelwiesen. Fast zu schon,
um wahr zu sein. Denn schaut man genauer hin,
so trifft man auch auf Monokulturen, Apfelplanta-
gen, Baume, die gar keine Baume mehr sind. Etwas
triigt diesen schonen Siidtiroler Schein, und um
mehr iiber das wirkliche Sein Siidtirols zu erfah-
ren, fahre ich nach Barbian zum Aspingerhof.
Hier treffe ich Harald Gasser, der friiher als
Sozialarbeiter arbeitete und nun zu jener neuen
italienischen Bauerngeneration gehort, mit der
die Sidtiroler Marketingagentur gerne wirbt -
trotz des Wissens, dass in Siidtirol die allgemei-
nen Vorstellungen iiber Landwirtschaft dem dia-
metral entgegenstehen. Haralds Vater kommt aus
der konventionellen Landwirtschaft. Harald aber
wollte einen anderen Weg gehen. Er las daraufhin
Biicher iiber Skologischen Gemiiseanbau und Per-
makultur. Im Aspingerhof werden nun an die 500
fast vergessene Obst- und Gemiiseraritdten auf
nicht einmal einem halben Hektar angebaut. Seine
Familie und auch Freunde wie Alexander Ganti-
oler, der Haralds selbst angebauten Produkte im
Restaurant des Hotels ,Haus an der Luck” verar-
beitet, unterstiitzen ihn, wo es nur geht. Als dann
der erste Koch die Raritdten vom Aspingerhof fiir
seine Kiiche haben wollte, stellte Harald von vorn-
herein Kklar, dass seine Produkte teuer und keine
Schonheiten seien, da sie ohne Diingemittel und
Pestizide wachsen. Dem Koch war das egal, ihm
ging es um den Geschmack, nicht um die Optik.

Am Anfang seines Schaffens hielten ihn viele

fiir verriickt - so viel Arbeit fiir so wenig Ertrag.
Aber: Nahrung vermehrt sich, wenn man teilt. Man
muss bereit sein ,abzugeben, und zwar an die
Natur selbst. Von gesunder Nahrung braucht der
Mensch grundsitzlich viel weniger - und weniger
Nahrung bedeutet in diesem Fall sogar mehr Néhr-
stoffe. Permakultur lehrt Nachhaltigkeit und Res-
pekt vor dem natiirlichen Lebenskreislauf. Statt
Konkurrenten, die als Unkraut oder Ungeziefer be-
zeichnet werden, zu bekdmpfen, génnt man ihnen
einfach ihren Anteil. Vielmehr versucht man, die
Pflanzen durch Mischkulturen zu starken, damit
man selbst auch seinen ausreichenden Anteil be-
kommt. Und dafiir bendtigt man keine Giftstoffe,
die Pflanzen, Boden und Mensch schidigen und
eben auch die Natur in Siidtirol.

DIREKT VOM STRAUCH
Harald Gassers Tomaten
sind ungespritzt (o.)

WUNDERSCHON Der Blick

Uber Sudtirols Taler (l.)
MISCHKULTUR Alte und
neue Tomatensorten (u.)

Oktober / November 2019 % 9



KAROTTENKUCHEN

mit Erdmandeln

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere Rezepte finden
Sie im Buch ,Italia - Das Beste aus allen
Regionen" von Cettina Vicenzino. Dafiir
ist die Autorin und Fotografin, selbst
geblrtige Sizilianerin, in ihr Heimatland
gereist und hat sich in allen 20 Regio-
nen die besten Rezepte verraten lassen.
Christian Verlag, 29,99 Euro

Karottenkuchen mit
Erdmandeln
von Petra Ottavi

Torta di carote e mandorle di terra

B

FUR 1 KUCHEN (9 24 CM)

1Tasse geriebene Karotten
1Tasse Kokosraspel
1Tasse Vollrohrzucker
1Tasse gehackte Erdmandeln
2 Eier
1/2 Tasse Naturjoghurt
1/2 Tasse Pflanzendl oder zerlassene
Butter zzgl. etwas mehr zum
Fetten
11/2 Tassen Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
1/2 Pck. Backpulver
1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
1Prise Salz
etwas Puderzucker zum Bestduben
einige Minikarotten zum Garnieren

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Karotten, Kokosraspel, Vollrohr-
zucker und Erdmandeln in eine grofie Schiissel
geben und gut vermengen. In einer zweiten
Schiissel die Eier mit dem Joghurt und dem
Ol bzw. der fliissigen Butter verriihren. Diesen
Mix zur Karottenmischung geben und griind-
lich verriihren.

Das Mehl mit Backpulver, Vanillemark und

Salz vermengen. Den Mix nach und nach
unter die Karottenmasse rithren. Den Teig in
eine gefettete Kuchenform (& 26 cm) geben
und im vorgeheizten Ofen in ca. 45 Minuten
goldbraun backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberflache drohen, zu dunkel zu
werden. Den Kuchen abkiihlen lassen, dann
mit Puderzucker bestauben, mit Minikarotten
garnieren und lauwarm servieren.

TIPP: Die Tasse, die Petra Ottavi fiir dieses
Rezept verwendet, fasst ca. 220 ml.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

Foto: PR (1)
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Rote-Bete-Knodel in
Gorgonzolasofie
von Alexander Gantioler

Canederli di barbabietola con
salsa al gorgonzola

S

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE KNODEL
250 g schnittfestes Weifbrot
vom Vortag
40 g Butter
1 Zwiebel
4 Eier
200 g gegarte Rote Bete, geschilt
30g Mehl
1 Prise Kiimmelpulver
etwas Milch, nach Bedarf
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

AUSSERDEM
1 Knoblauchzehe
1EL natives Olivendl extra
100 g Gorgonzola
1 Schuss Weipwein
300 ml Gemiisebriihe

100 g Sahne

etwas kalte Butter in Stiickchen,
nach Bedarf

einige Ringelbete-Scheiben
zum Garnieren

Das Brot in Wiirfel schneiden und in eine

Schiissel geben. Butter in einem Topf zerlas-
sen. Die Zwiebel fein wiirfeln und darin glasig
diinsten. Eier und Rote Bete piirieren. Das
Piiree mit Mehl, Zwiebel, Kiimmel, Salz und
Pfeffer zum Brot geben. Alles gut verkneten.
Etwas Milch dazugeben, sollte die Masse zu
fest werden. Die Masse 30 Minuten an einem
kiithlen Ort ruhen lassen.

Mit leicht angefeuchteten Héanden aus der

Masse runde Knodel formen. Die Rote-
Bete-Knddel in siedendem Salzwasser je nach
Grofle in 5-10 Minuten gar ziehen lassen.

ROTE-BETE-KNODEL

in Gorgonzolasofse

.

Inzwischen fiir die Soffe Knoblauch fein

wiirfeln und in einem Topf im Olivendl an-
diinsten. Den Gorgonzola grob wiirfeln und
dazugeben, dann Weiflwein, Briithe und Sahne
angieflen und die Sofle einige Minuten bei
mittlerer Hitze kochen lassen. Falls sie zu fliis-
sig ist, etwas eiskalte Butter in kleinen Stiick-
chen unterschlagen und die Sofie damit abbin-
den. Die Knodel mit Ringelbete-Scheiben und
Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

MIT SINN UND VERSTAND
Kluges Kombinieren von Pflanzen-
sorten macht Spritzmittel unnétig

Oktober / November 2019 % 11
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Wir felern den Kiurbis

HERBSTGENUSS

Lange haben wir gewartet, nun ist es endlich so weit: Die Kiirbiszeit hat begonnen.
Ihm zu Ehren haben wir sechs unwiderstehliche Gericht‘e'lgeiert, die Sie begeistern werden

FOTOS & STYLING | IRALEONI

KURBISCREMESUPPE
mit gebratenen Garnelen
und scharfen Knoblauch-Mandeln
Rezept auf Seite 18
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Aus wenigen Zutaten

PAPPARDELLE - @ . N
mit Hokkaido, Parmaschinken, &% . -:'.. - »
Ricotta und Salbeibutter % . L e R Y e
i b A q‘r AN ¢ ‘
Rezept auf Seite 20
: ' . L B P 5, N L b
g a2 . i ;
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Zweifach

Kirbis findet bei dieser Pizza

. gleich doppelt Verwendung: Aus < ;
: der Feldfrucht wird ein Piiree zube- : o
. reitet, das einerseits unter den Teig : T
© % gemengtund zudemauchals =
i . Grundlage fiir den Belag auf .- e
_ “._den Teig gestrichen wird. KURBISPIZZA o e
e mit Kréiuterseitlingen, roten G mLS 2
& Zwiebeln und Paprika TRt
; Rezept auf Seite 20 e e R e
. : b e : o ;
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KURBIS-SAFRANRISOTTO

mat karamellisiertem Rosenkohl
und Granatapfelkernen

16 % Oktober / November 2019

Ungewohnlich '.

Die Kombination des fein ab-
gestimmten Kirbisrisottos mit
edlem Safran und dem Topping aus

karamellisiertem Rosenkohl ist ein
. ganz besonderer Genuss. Granat-
“. apfelkerne bilden das fruchtig- ..~",

siife i-Tupfelchen.




Kiirbis-Safranrisotto mit karamellisiertem Rosenkohl und Granatapfelkernen

Risotto zucca e zafferano con cavoletti di Bruzelles caramellati e chicchi di melagrana

FUR 4 PERSONEN

3

1
800¢g
3EL
300¢g
150 mi
11
O,1g
1/2
250g¢
2EL
2-3EL
40¢g
etwas

Schalotten
Knoblauchzehe
Muskatkiirbis

natives Olivendl extra
Risottoreis

trockener Weifwein
heipe Gemiisebriihe
Safranfdaden
Granatapfel
Rosenkohl

kalte Butter

brauner Zucker
Parmesan

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mit Salsiccia, Zucchini und Kirschtomaten gefiillter Butternutkiirbis

Zucca butternut ripiena con salsiccia, zucchine e pomodorini

<=

Schalotten und Knoblauch schalen und fein

wiirfeln. Den Kiirbis schilen und halbieren,
dann von Kernen und Fasern befreien und in
kleine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem grofden Topf erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin glasig
andiinsten. Risottoreis und Kiirbis dazugeben
und ebenfalls unter Rithren kurz mit andiins-
ten. Mit dem Weifdwein abloschen, diesen fast
vollstdandig verkochen lassen. Nach und nach
so viel heifle Brithe dazugeben, dass der Reis

knapp bedeckt ist. Die Fliissigkeit immer
wieder verkochen lassen, bevor weitere Briihe
dazugegeben wird. Auf diese Weise den Reis
in ca. 25 Minuten garen. Nach 15 Minuten
Garzeit den Safran dazugeben.

Die Kerne des Granatapfels vorsichtig
8 zwischen den Trennwanden herauslosen.
Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln.
1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und den
Rosenkohl darin unter Wenden ca. 5 Minuten
diinsten. Den Zucker tiber den Rosenkohl

streuen und langsam karamellisieren lassen.

Den Parmesan fein reiben und mit der
4ﬁbrigen Butter unter das Kiirbis-Safran-
risotto rithren. Das Risotto nach Belieben mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken und auf
Teller verteilen, dann mit dem karamellisier-
ten Rosenkohl sowie den Granatapfelkernen
garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

FUR 4 PERSONEN

350¢g
1/2 Bund

250¢g
60g
40¢g
yLoJoX:]
4EL
1TL
1TL
etwas

Butternutkiirbisse

natives Olivendl extra
Salsicce

Zwiebel

Knoblauchzehe

Zucchini

Kirschtomaten

gemischte Krauter

(z.B. Oregano und Thymian)
Mozzarella

Pecorino

Pinienkerne

Babyspinat

heller Balsamicoessig
Honig

Senf

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Kiirbisse waschen, schalen
und halbieren, dann von Kernen und Fasern
befreien. Mit der Schnittflache nach oben auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
mit 4 EL Olivenol betraufeln, salzen und pfef-
fern und im vorgeheizten Backofen auf mittle-
rer Schiene 35-40 Minuten backen.

Inzwischen das Brit der Salsicce jeweils
Q aus der Pelle driicken. Zwiebel und Knob-
lauch schalen. Die Zwiebel fein wiirfeln, den
Knoblauch hacken. Die Zucchini waschen,
von den Enden befreien und in Wiirfel schnei-
den. Die Tomaten waschen. Ca. 1/3 davon bei-
seitelegen, den Rest klein schneiden. Krauter
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Mozzarella abtrop-
fen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Pecorino fein reiben.

In einer Pfanne 1 EL Olivenol erhitzen.
Salsicciabrit, Zwiebel und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze anbraten. Zucchini,

klein geschnittene Tomaten und gehackte
Kréauter dazugeben und ca. 10 Minuten mit-
braten, gelegentlich umriihren. Die Pfanne
vom Herd nehmen und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die gebackenen Kiirbishélften aus dem

Ofen nehmen und die Hilften vorsichtig
mit einem Loffel aushohlen, dabei einen ca.
1,5 cm breiten Rand stehen lassen. Das geba-
ckene Fruchtfleisch klein schneiden und mit
dem Mozzarella und der Hélfte des Pecorinos
zum Gemiise geben. Die ausgehohlten Kiirbis-
halften mit der Gemiisemischung fiillen, mit
dem tibrigen Pecorino bestreuen und im vor-
geheizten Backofen in ca. 20 Minuten gold-
braun backen. Mit Alufolie abdecken, sollten
die Kiirbisse drohen, zu dunkel zu werden.

In der Zwischenzeit den Salat zubereiten.

Dafiir die Pinienkerne ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne goldbraun rosten, dann
herausnehmen und abkiihlen lassen. Baby-
spinat verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Die beiseitegelegten Tomaten halbieren.
Fiir das Dressing das tibrige Olivendl in einer
Schiissel mit Balsamicoessig, Honig und Senf
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat, Tomaten und Pinienkerne mit dem
Dressing vermengen. Die gefiillten und geba-
ckenen Kiirbishélften aus dem Ofen nehmen
und mit dem Babyspinatsalat auf Teller ver-
teilen. Das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Herbstsalat mit ofengebackenem Kiirbis, Pancettadressing und Ciabattachips

Insalata autunnale con zucca al forno, pancetta e chips di ciabatta

FUR 4 PERSONEN

1 kleiner Hokkaidokiirbis
12 EL natives Olivendl extra
1/2 TL edelsiiBes Paprikapulver
1/2 Ciabatta
1 Knoblauchzehe
100 g Pancetta
3 EL heller Balsamicoessig
1TL Senf
3 EL Créme fraiche
1 Kopf Friséesalat
1 Radicchio
1 Chicorée
60 g getrocknete Cranberrys
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDen Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Hokkaidokiirbis waschen
und halbieren, dann von Kernen und Fasern

<

befreien. Den Kiirbis in Spalten schneiden,
diese ggf. nochmals halbieren. Die Spalten auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
4 EL Olivenol mit etwas Salz und Paprikapul-
ver verquirlen und iiber den Kiirbis traufeln.
Die Kiirbisspalten im vorgeheizten Ofen in

ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen das Ciabatta in sehr diinne

Scheiben schneiden. Die Ciabattascheiben
mit 3 EL Olivenol betraufeln und in einer
Pfanne von beiden Seiten goldbraun résten.
Den Knoblauch schilen und die Ciabatta-
scheiben damit von beiden Seiten einreiben.

Den Pancetta in feine Streifen schneiden
8 und ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
knusprig anbraten. Das restliche Olivendl mit
Balsamicoessig, Senf und Créme fraiche in ein
hohes, schmales Gefaf} geben und alles mit
dem Stabmixer fein piirieren. Den gebratenen

Pancetta unterrithren und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gebackenen Kiirbis-
spalten aus dem Ofen nehmen und etwas ab-
kiihlen lassen.

Den Friséesalat verlesen. Den Radicchio

halbieren, vom Strunk befreien und in ein-
zelne Blatter teilen, den Chicorée vorsichtig in
einzelne Blatter 16sen. Alles waschen und tro-
cken schleudern. Friséesalat und Radicchio in
grobe Stiicke zupfen.

Friséesalat, Radicchio, Cranberrys und

Pancettadressing vermengen. Die Chico-
réeschiffchen auf Tellern auslegen, die Salat-
Cranberry-Mischung daraufgeben und die
gebackenen Kiirbisspalten auf dem Salat an-
richten. Den Herbstsalat mit den Ciabatta-
chips garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Kiirbiscremesuppe mit gebratenen Garnelen und scharfen Knoblauch-Mandeln

Vellutata di zucca con gamberi e mandorle piccanti all aglio

*

¥,
iRy 2 -]
ik

S el

FUR 4 PERSONEN

1 kleiner Knollensellerie
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
20 g Ingwer
1kg Hokkaidokiirbis
1 Siipkartoffel
1 sduerlicher Apfel
7 EL natives Olivendl extra
11 heife Gemiisebriihe
etwas frisch geriebene Muskatnuss
80 g Mandelkerne
1 roter Peperoncino
12 rohe Garnelen, geschalt,
entdarmt

18 % Oktober / November 2019
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200 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Sellerie schilen und in Wiirfel schnei-

den. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen
und ebenfalls fein wiirfeln. Ingwer schilen
und fein hacken. Den Kiirbis waschen und
halbieren, dann von Kernen und Fasern be-
freien und in Wiirfel schneiden. Die Stufikar-
toffel schilen, waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Den Apfel schilen, vom Kernge-
héuse befreien und ebenfalls klein schneiden.

4 EL Olivenol in einem Topf erhitzen.

Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
darin andiinsten. Kiirbis, Stiffkartoffel und
Apfel dazugeben und kurz mitdiinsten. Die
Briihe angieflen und alles aufkochen, dann
mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und zu-
gedeckt ca. 45 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Hilfte der Mandeln grob
hacken. Den tibrigen Knoblauch schilen
und sehr fein hacken. Peperoncino waschen

und in feine Ringe schneiden. 1 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die ganzen und
gehackten Mandeln, Knoblauch und Peperon-
cino darin unter Wenden goldbraun rosten.
Die Mischung mit etwas Salz wiirzen und auf
einem Stiick Kiichenpapier abkiihlen lassen.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen.

In einer Pfanne das iibrige Olivendl erhit-
zen und die Garnelen darin von jeder Seite ca.
3 Minuten anbraten, dann mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Kiirbissuppe mit dem Stabmixer nach

Belieben fein oder grob piirieren. Sahne
steif schlagen. 4 EL der geschlagenen Sahne
zum Garnieren zuriickhalten, die restliche
Sahne unter die Suppe riihren. Diese erneut
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kiirbissuppe dann in Suppenschalen fiil-
len, mit der ibrigen geschlagenen Sahne, den
Garnelen und den scharfen Knoblauch-Man-
deln garnieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten



Besondere Aromen

GUT KOMBINIERT

mit ofengebackenem Kiirbis,
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Pancettadressing und Ciabattachips
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Pappardelle mit gebratenem Hokkaido, Ricotta, Parmaschinken und Salbeibutter

Pappardelle con zucca Hokkaido arrostita, ricotta, prosciutto di Parma e burro alla salvia

w7 e
) &/ \REZEPT;

=

FUR 4 PERSONEN

1 kleiner Hokkaidokiirbis
2 Knoblauchzehen
3 EL natives Olivendl extra
etwas frisch geriebene Muskatnuss
400 g Pappardelle
10 Salbeibldtter
3 EL Butter
125 g Ricotta salata (siehe Tipp,
alternativ Ricotta)

Kiirbispizza mit Krauterseitlingen, roten Zwiebeln und Paprika

Pizza con zucca, cardoncelli, cipolle rosse e peperoni

<

150 g Parmaschinken
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Hokkaidokiirbis waschen, halbieren
1und von Kernen und Fasern befreien, dann
in mundgerechte Wiirfel schneiden. Knob-
lauchzehen schélen und mit dem Messer an-
driicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Kiirbis und Knoblauch darin unter Wenden
von allen Seiten goldbraun braten. Mit etwas
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit die Pappardelle nach

Packungsangabe in reichlich kochendem
Salzwasser al dente garen. Die Salbeiblatter
waschen und trocken tupfen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen las-
8 sen, etwas Salz und die Salbeiblatter dazu-

geben und kurz ziehen lassen. Die Pappardelle
abgiefien, etwas abtropfen lassen und zusam-
men mit den Kiirbiswiirfeln in der Salbeibut-
ter schwenken. Die angedriickten Knoblauch-
zehen entfernen.

Den Ricotta salata zerbrockeln, den Par-

maschinken in grobe Stiicke zupfen. Die
Pasta auf Teller verteilen, mit Parmaschinken
und kleinen Ricottastiicken garnieren und so-
fort servieren.

TIPP: Ricotta salata (dt. gesalzener Ricotta)
ist eine Variante des klassischen Ricotta, die
ca. 30 Tage reift und dadurch ein intensiveres
Aroma und eine festere Konsistenz erlangt,
die es ermoglicht, den Kése zu zerbrockeln
oder zu hobeln.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

FUR 4 PERSONEN

1 Hokkaidokiirbis
7 EL natives Olivendl extra
1 Wiirfel Hefe
1TL Zucker
500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
4 Stiele Thymian
1EL Tomatenmark
etwas edelsiifes Paprikapulver
4 rote Spitzpaprikaschoten
2 rote Zwiebeln
300 g Krauterseitlinge
80 g Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

0] % Oktober / November 2019
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Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1V0rheizen. Den Hokkaidokiirbis waschen
und halbieren, dann von Kernen und Fasern
befreien und in Wiirfel schneiden. Diese auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
mit 3 EL Olivenol betraufeln und im vorge-
heizten Backofen 25-30 Minuten garen.

Den gebackenen Kiirbis in eine Schiissel
Q geben und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren, dann etwas abkiihlen lassen. Hefe und
Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflo-
sen und 5 Minuten ruhen lassen. Mehl und
1 TL Salz in einer Schiissel mischen, die Hefe-
mischung zum Mehl gieflen, 2 EL des Kiirbis-
piirees und das restliche Olivendl dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen mit einem Kiichenhandtuch abdecken
und 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Inzwischen den Thymian waschen und
8 trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen,
hacken und mit dem Tomatenmark unter das
tibrige Kiirbispiiree rithren, diesen Mix mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Spitzpaprikaschoten waschen, putzen und
quer in Ringe schneiden. Die Zwiebeln scha-
len, halbieren und in Streifen schneiden. Die
Kriuterseitlinge putzen und in breite Schei-
ben schneiden.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
4‘vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache durchkneten und in 4 gleich
grofie Portionen teilen. Diese jeweils rund
oder oval ausrollen. Jeweils 2 Teiglinge auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Die Teiglinge gleichmaflig mit dem Kiirbis-
5 piiree bestreichen, dabei ringsum jeweils
einen schmalen Rand frei lassen. Paprika,
Zwiebeln und Krauterseitlinge auf dem Piiree
verteilen. Die Kiirbispizzen blechweise im vor-
geheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten
in 15-20 Minuten goldbraun backen. Parme-
san mit dem Sparschiler in Spéane hobeln. Die
Pizzen aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan-
spanen bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit
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DIE BESTEN WEINE

Die schonste Begleitung zu Ktirbis

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
kraftigen Kirbisgerichten von den vorangegangenen Seiten harmonieren

ndlich Abkiihlung in Sicht? Wir haben es geschafft, die Hitze-
welle ist vorbei! Keine Sondersendungen mehr, um zu erfah-

ren, wo wieder die 40-°C-Grenze iiberschritten wurde. Es gibt
doch nichts Schoneres, als sich {ibers Wetter zu echauflieren
oder zu erziahlen, wie toll der Urlaub gewesen sei. Auch wenn Etliches
schiefgelaufen ist. Wollen wir hoffen, dass die Kiirbisse es trotz aller
Widrigkeiten in diesem Jahr geschafft haben, sich zur vollen Reife und
Entfaltung aller Aromen zu entwickeln. Kénnen wir es doch kaum er-
warten, die hier vorgestellten Gerichte, in denen der Kiirbis die Haupt-
rolle spielt, auszuprobieren. Immerhin hat dieser Sommer fiir eine gute
Weinernte gesorgt und wird einige erlesene Tropfen hervorbringen -
aufler in den Regionen, wo Hagelniederschlage gefallen sind.
Der Herbstsalat mit ofengebackenem Kiirbis, Pancettadressing und
Ciabattachips kombiniert die Siifle des Balsamicoessigs mit den leicht

bitteren Aromen von Radicchio, Frisée und Chicorée und verlangt nach
einem kraftigen Rosé aus der Aglianico-Traube, die in der Region Sa-
lento, stidlich von Neapel, gedeiht. Die Hohenlage sorgt fiir ausgeprégte
Kirsch- und Wildrosenaromen. Unvergesslich!

Ein erlesener Wein kront einen
genussvollen Herbstabend

Bei den kostlichen Pappardelle mit gebratenem Hokkaido, Ricotta,
Parmaschinken und Salbeibutter gibt es zwei Moglichkeiten: Um das
nussige Aroma des Kiirbisses, gepaart mit einem Hauch von Muskat-
nuss, aufzufangen, wiirde ich liebend gern einen frischen Weiflen der
Rebsorte Passerina aus der Region Marken dazu trinken. Dieser glanzt
mit einer guten Mineralitdt und einer Prise von frisch gemihtem Heu
in der Nase. Wunderbar! Alternativ, um den Geschmack noch zu inten-
sivieren, konnte es auch ein iippiger Gewiirztraminer aus Siidtirol sein.

Wie wire es bei der Kiirbiscremesuppe mit gebratenen Garnelen und
scharfen Knoblauch-Mandeln mit einem ,Salto“ nach Sizilien? Am bes-
ten passt eine Cuvée aus den regionalen Rebsorten Catarratto und Car-
ricante. Dieser Wein bringt alles mit sich, um die kréftigen Aromen des
wiirzigen Gerichts aufzufangen.

Beim mit Salsiccia, Zucchini und Kirschtomaten gefiillten Butter-
nutkiirbis denke ich an die Region Piemont — Barolo, Barbera, weif3e
Triiffel und vieles mehr. Ich schenke mir einen leicht gekiihlten Barbera
d’Alba ein und schliefie meine Augen. Genuss pur!

Zur Kiirbispizza mit Kriuterseitlingen, roten Zwiebeln und Paprika
wire meine erste Wahl ein Refosco dal Peduncolo aus den Colli Orientali
der Region Friaul. Ein Roter mit vollem Kérper und wiirzigen Aromen,
der ideal zu dieser aufiergewShnlichen Komposition passt.

Und zu guter Letzt das cremige Kiirbis-Safranrisotto mit karamel-
lisiertem Rosenkohl und Granatapfelkernen: Dazu ist ein wunderbarer
Chardonnay aus dem Piemont ein echtes Muss! Am besten servieren
Sie ihn in groflen Burgundergldsern — mit Bedacht einschenken, in sich
gehen und einfach Wein und Risotto geniefien.

Ich werde mich bemiihen, mich in nachster
Zukunft nicht mehr iiber das Wetter auszu-
lassen. Ciao, alla prossimal!

Thr Sergio Camerini

e @y Lo /%/ >
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MUSKATKURBIS

Der Muskatkiirbis hat vermutlich

das schonste Aussehen mit einer

gerippten, dunkelgriinen Schale

und der klassischen Kiirbis-

form. Das Fruchtfleisch duftet

wiirzig und schmeckt sehr aro-

matisch. Die Schale ist diinn und

lidsst sich gut vom Fruchtfleisch

schneiden. Der Muskatkiirbis wird bis zu

30 kg schwer, aber auf dem Markt kann er meist
in einzelnen, kleineren Stiicken gekauft werden.

Kirbis

RATGEBER

Wir geben Ihnen wertvolle Infos zu Ernte und Geschmack,
damit Sie fir den Umgang mit frischen Kirbissen gewappnet sind

<

SAISONALES HIGHLIGHT

Kiirbisse sind im Anbau recht anspruchslos, ein wenig Sonne, viel
Wasser und geniigend Platz reichen zum Wachsen aus. Daher konnen
sie grundsatzlich regional gekauft werden. Auch ausgefallenere Arten
wie Hokkaido- oder Spaghettikiirbis bekommen Sie aus der Gegend.
Eine reife Frucht erkennen Sie am hohlen Klang beim Klopfen und
an einer prallen, unbeschidigten Schale. Im Ganzen bleiben Kiirbisse
an einem kiithlen, dunklen Ort problemlos mehrere Monate frisch.

Achten Sie bei der Lagerung auf eine gute Beliiftung.

BUTTERNUTKURBIS

Charakteristisch fiir den birnenfor-
migen Butternutkiirbis ist das hell-
orangefarbene, zarte Fruchtfleisch
mit einem herrlichen Butteraroma.
Er besitzt viel Fruchtfleisch und wiegt
bis zu 2 kg. Die Schale sollte nicht
verspeist werden, ist aber so diinn,
dass der Butternutkiirbis sich prob-
lemlos schiilen ldsst. Zu seinem mil-
den Aroma passen kriftige Noten von
Knoblauch, Rosmarin und Oregano.

HOKKAIDOKURBIS

Der Klang verrit es schon: Dieser kleine schmack-

hafte Kiirbis stammt aus Japan, genauer kommt
er urspriinglich von der Insel Hokkaido, erfreut
sich aber seit einigen Jahren in Europa grofier
Beliebtheit. Bekannt ist er fiir sein nussiges
Aroma, seine leuchtend orange-

farbene Schale und sein festes

Fruchtfleisch. Zudem ist er mit

1-3 kg Gewicht perfekt geeignet

fiir eine Mahlzeit fiir 4 Personen.

Auch die Verarbeitung ist denkbar

einfach, denn das Schilen entfallt,

weil die Schale des Hokkaido

beim Garen schon weich wird

und somit mitgegessen werden kann.

22 % Oktober / November 2019

SPAGHETTIKURBIS

Faszinierend und lecker zugleich ist
der Spaghettikiirbis, denn sein Frucht-
fleisch 16st sich nach dem Garen in
dicke spaghettiartige Fiden. Dazu
einfach den Kiirbis der Linge nach
halbieren, die Kerne entfernen, das
Fruchtfleisch mit einer Marinade aus
Knoblauch, Rosmarin und nativem
Olivenol extra bestreichen und mit der
Schnittfliche nach oben 40 Minuten
bei 180 °C Ober-/Unterhitze backen.
Anschliefiend die ,Kiirbis-Spaghetti*
mit einer Gabel 16sen und kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit frischer

Petersilie garnieren und servieren.

), only_fabrizio (1), PicturePartners (1), BasieB (1), LauriPatterson (1)

Fotos: Ira Leoni (1); gettyimages/coldsnowstorm (1), Pichest (1
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Unverglelchhch

Cremages Risotto

Augenweide und Augenschmaus zugleich sind unsere neuen Risotto-Kreationen, fur
die wir unterschiedlichste Zutaten und Aromen miteinander kombiniert haben - delizioso!
FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER
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KASERISOTT0
mit Lauch
Rezept auf Seite 27
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Aromatisch

Passierte und frische Tomaten
verleihen diesem leckeren Risotto

. sowohl Farbe als auch einen runden, :

leicht fruchtigen Geschmack. Mit
Knoblauch verfeinerte Garnelen
und gerdstete Mandeln bilden
das i-TUpfelchen.

A

fai

.

B

OMATENRISOTT
mit Knoblauchgarnelen .
{5 Rezept auf Seite 28
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PILZRISOTTO

mit mariniertem Lamm S[)I(.’ A

-
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Pilzrisotto mit mariniertem Lammspief}

Risotto ai funghi con spiedino di agnello marinato

FUR 4 PERSONEN

400¢
1

5 Stiele
TEL
1/2 TL
409

1

1

250¢
150 ml
900 ml
100 g
100¢g
5EL
etwas

Lammlachs

Bio-Orange

Thymian

natives Olivendl extra
grobes Meersalz
getrocknete Steinpilze
Zwiebel

Knoblauchzehe

Risottoreis

trockener Rotwein

heife Gemiisebriihe
Champignons
Krauterseitlinge

frisch geriebener Parmesan
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Das Lammfleisch in mundgerechte Stiicke
lschneiden. Die Orange heif abwaschen und
trocken reiben. Die Schale der halben Frucht
abreiben. Den Saft der ganzen Frucht aus-
pressen und bis zur Verwendung beiseitestel-
len. Thymian waschen und trocken schiitteln.
Bittchen abzupfen und hacken. 3 EL Ol in
einer Schiissel mit Orangenschale, der Hilfte
des Thymians und dem groben Salz verquir-
len. Das Fleisch dazugeben und ca. 60 Minu-
ten im Kiihlschrank marinieren lassen.

Getrocknete Steinpilze in 150 ml heiflem

Wasser einweichen. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. 2 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin andiinsten. Risottoreis dazugeben
und ebenfalls unter Rithren andiinsten. Mit
den eingeweichten Steinpilzen samt Pilzwas-
ser sowie Rotwein und Orangensaft abloschen
und die Fliissigkeit fast vollstdndig verkochen

Kaserisotto mit Lauch

Risotto al formaggio con porri

lassen. Kellenweise heifde Brithe dazugeben
und unter Riithren verkochen lassen. Erst
dann weitere Briithe dazugeben, sobald die
Fliissigkeit wieder verkocht ist. Den Reis auf
diese Weise in ca. 20 Minuten al dente garen.

In der Zwischenzeit Champignons und

Kriuterseitlinge putzen und klein schnei-
den. Das marinierte Lammfleisch auf 4 Holz-
spiefie stecken. Das iibrige Ol in einer weite-
ren Pfanne erhitzen. Die Lammspiefie darin
unter Wenden 5-6 Minuten anbraten.

Ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit des
Risottos Pilze und restlichen Thymian
unterheben. Geriebenen Parmesan unterriih-
ren und das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit je 1 gebratenem Lammspief3

anrichten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten

FUR 4 PERSONEN

2

1

1

2 Stangen
4EL
250¢
250 ml
750 ml
je30g¢g
80g
1EL
etwas
etwas

Zwiebeln

Knoblauchzehe

roter Peperoncino

Lauch

natives Olivendl extra
Risottoreis

trockener Weiwein

heife Gemiisebriihe
Parmesan und Pecorino
Scamorza

kalte Butter

frisch geriebene Muskatnuss
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln

fein wiirfeln, den Knoblauch hacken. Den
Peperoncino waschen, entkernen und hacken.
Den Lauch putzen, in Ringe schneiden, griind-
lich waschen und abtropfen lassen.

3 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
Q und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
andiinsten. Peperoncino und 2/3 des Lauchs
dazugeben und kurz mitbraten. Den Risotto-
reis dazugeben und bei mittlerer Hitze unter
Riihren glasig diinsten.

Alles mit Weifiwein abloschen und diesen

fast vollstdndig verkochen lassen. Dann
kellenweise heifie Briithe dazugeben. Diese
immer wieder verkochen lassen, bevor weitere
Briihe dazugegeben wird. Auf diese Weise den
Reis bei mittlerer Hitze in ca. 20 Minuten al
dente garen.

Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhit-
4‘zen und den restlichen Lauch darin gold-
braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann vom Herd nehmen.

Parmesan und Pecorino fein reiben, den

Scamorza in kleine Wiirfel schneiden. Den
Topf vom Herd nehmen. Kise und kalte But-
ter unter das Risotto rithren. Das Kaserisotto
dann mit etwas Muskat sowie Salz und Pfef-
fer abschmecken, auf Teller verteilen und mit
dem gebratenen Lauch garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Thymian-Apfel-Risotto mit gebratener Kalbsleber

Risotto mele e timo con fegato di vitello

FUR 4 PERSONEN Den Thymian mit einer Schaumkelle aus dem Den iibrigen Apfel waschen und vierteln,
Topf heben und entsorgen. Ubrige Thymian- dann vom Kerngehause befreien und in
1Bund Thymian bléattchen abzupfen und hacken. Die Zwiebeln Scheiben schneiden. 1 EL Butter in der Pfanne
900 ml Gemiisebriihe schélen und in kleine Wiirfel schneiden. zerlassen. Zucker darin hellgoldgelb karamel-
3 Zwiebeln lisieren, dann die Apfelscheiben nebeneinan-
3 EL natives Olivendl extra 2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln der hineingeben und kurz darin schwenken.
300 g Risottoreis Q und Thymian darin andiinsten. Risotto-
200 ml trockener Weipwein reis dazugeben und unter Riithren glasig diins- Die Leber waschen und trocken tupfen,
2 séauerliche Apfel ten. Mit Wein abloschen. Diesen verkochen dann in breite Streifen scheiden und im
40 g Pinienkerne lassen, dann kellenweise heifie Brithe dazu- Mehl wenden. Ubriges Olivendl in einer weite-
2 EL kalte Butter geben und unter Rithren verkochen lassen. ren Pfanne erhitzen, die Leber darin von bei-
3 EL Zucker Erst dann weitere Brithe dazugeben, wenn die den Seiten 1-2 Minuten braten. Parmesan und
400 g Kalbsleber Fluissigkeit wieder verkocht ist. Den Reis auf iibrige kalte Butter unter das Risotto heben.
1EL Mehl diese Weise in ca. 20 Minuten al dente garen.
5 EL frisch geriebener Parmesan Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzig
etwas Salz und frisch gemahlener Inzwischen 1 Apfel waschen, vom Kernge- abschmecken, auf Teller verteilen und mit

Thymian waschen und trocken schiitteln.

schwarzer Pfeffer

hause befreien und raspeln. 5 Minuten vor
dem Ende der Garzeit des Risottos den geras-
pelten Apfel dazugeben. Die Pinienkerne ohne

der gebratenen Leber sowie den karamelli-
sierten Apfelscheiben garnieren. Das Gericht
mit den Pinienkernen bestreut servieren.

Die Hélfte des Thymians mit der Gemiise- Zugabe von Fett in einer Pfanne rosten, dann

briithe aufkochen. 10 Minuten kocheln lassen. herausnehmen und abkiihlen lassen. & ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Tomatenrisotto mit Knoblauchgarnelen

Risotto al pomodoro con gambert all'aglio

i

Tomaten kreuzweise einschneiden und

mit kochendem Wasser tiberbrithen, dann
abgieflen, abschrecken und hauten. Tomaten
halbieren, vom Strunk befreien und hacken.
Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

2 EL Ol einer Pfanne erhitzen. Schalotten
darin glasig diinsten. Risottoreis dazuge-
ben und unter Rithren kurz mitdiinsten. Die

Petersilie waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen abzupfen und hacken. Den
geriebenen Pecorino und die Petersilie unter
das Risotto rithren. Das Risotto mit Zucker
sowie Salz und Pfeffer abschmecken und auf
Teller verteilen. Das Gericht mit den gebrate-
nen Knoblauchgarnelen und den gerosteten
Mandeln garnieren und sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN Tomaten dazugeben, alles mit den passierten ¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
Tomaten abloschen und kurz kécheln lassen.
4 grofe Tomaten Kellenweise heifie Brithe dazugeben und im-

3 Schalotten mer wieder unter Riithren verkochen lassen.

3 EL natives Olivendl extra Erst dann weitere Brithe dazugeben, wenn die
300 g Risottoreis Fliissigkeit wieder verkocht ist. Den Reis auf
400 g passierte Tomaten (Dose) diese Weise in ca. 20 Minuten al dente garen.

750 ml heife Gemiisebriihe
1Handvoll Mandelbldttchen Inzwischen die Mandeln ohne Zugabe
400 g rohe Garnelen, kiichenfertig Svon Fett in einer weiteren Pfanne rosten,
2 Knoblauchzehen dann herausnehmen und abkiihlen lassen.
1Bund Petersilie Garnelen entdarmen, waschen und trocken

5 EL frisch geriebener Pecorino tupfen. Den Knoblauch schilen und in feine
1Prise Zucker Scheiben schneiden. Garnelen und Knoblauch
etwas Salz und frisch gemahlener in der Pfanne im restlichen Ol 3-4 Minuten

schwarzer Pfeffer

28 % Oktober / November 2019

scharf anbraten, dann salzen und pfeffern.



APFEL-RISOTTO

mit gebratener Kalbsleber

.‘}‘_‘- .‘
N
- >
o
/

: I i : : ".;!‘ soi; 5 ;
e ey A _ Oktober / November 26)1%‘ C%Z&n/ 29
g - 25 N A

ik AL
v .*1_,1_ \
3 L F



IST DOCH ALLES KASE!

Fiir ein traditionelles Risotto wird nur eine

Kisesorte verwendet, und zwar Parmesan.
Dieser ist nicht nur wichtig fiir die richtige
Konsistenz und macht das Risotto samtig,
sondern bringt auch noch ein wiirziges Aroma
mit, das typisch ist fiir jedes Risotto. Wer
experimentierfreudig ist, kann einen Teil des
Parmesans durch kraftige Weichkéasesorten
ersetzen. In ein Vier-Kise-Risotto z. B. kom-
men zu gleichen Teilen sowohl Parmesan als
auch Taleggio, Gorgonzola und Provolone.
Wichtig ist dabei, die Konsistenz des Risottos
im Blick zu behalten, denn Weichkise bindet
nicht so gut wie Parmesan.

Risotto

RATGEBER

Wir geben lhnen hilfreiche Tipps und verraten Tricks, damit
Ihnen im Handumdrehen ein samiges Risotto gelingt

DER RICHTIGE
REIS FURS RISOTTO

Um ein sdmiges Risotto zuzubereiten, braucht
man den richtigen Reis. Richtiger Risotto-
reis ist mittlerweile in jedem gut sortierten
Supermarkt zu bekommen. Zu Milch- oder

Sushireis sollten Sie nicht greifen, denn diese
Sorten verkochen zu schnell und machen das
Risotto matschig. Die beliebtesten Risotto-
reis-Sorten sind Arborio (starkereich, al dente

im Kern, aber cremig), Carnaroli (rundkornig,

aromatisch und stiarkereich) und Baldo (grof3-

kornig, kochfest und leicht klebrig). Wichtig
ist, dass der Reis sehr stdrkehaltig ist, denn
die Stérke sorgt fiir die richtige Samigkeit.

RUHREN, RUHREN ...

Zwei wichtige Griinde gibt es fiir das stetige
Rithren des Risottos: Zum einen darf es nicht
anbrennen, und da es wichtig ist, dass die
Fliissigkeit immer wieder verkocht, kann das
schnell passieren. Zum anderen 16st sich die
Stéarke aus dem Reis besser, was wichtig fiir
die Cremigkeit des Gerichts ist. Lassen Sie das
Risotto also nie aus den Augen und riithren
Sie durchgéngig! So haben Sie auch im Blick,

wann die richtige Konsistenz erreicht ist.

REISANDUNSTEN

Es hat einen grofen Vorteil, wenn man den
Reis zusammen mit den Zwiebeln etwas an-
diinstet, bevor man alles mit Wein oder Briihe
abloscht: Die Stirke, die das Risotto samig
macht, wird durch die pl6tzliche Hitze erst
mal ans Korn gebunden und

16st sich nicht sofort beim
‘\\ Kochen. Das wiirde ndm-
lich dazu fiihren, dass das
Risotto matschig statt cre-
mig wird. Diinsten Sie den
Reis also kurz bei mittlerer
Hitze, bis er glasig wird, und
16schen ihn dann direkt ab.

30 % Oktober / November 2019

RISOTTO OHNE WEIN

Traditionell geh6rt Weifdwein zwar stets in
ein Risotto, aber Sie konnen ihn auch durch
Gemiise- oder Fleischbriihe ersetzen. Die
Briihe sollte geschmacklich zum Risotto
passen. Nehmen Sie Gemiisebriihe fiir leichte
Gerichte, Hithnerbriihe fiir wiirzige Risotto-
variationen und Rinderbriihe fiir deftige
Arten. Wem die Sdaure aus dem Wein fehlt,
der kann gerne einen Schuss Apfelsaft oder
ein wenig Fruchtessig zur Briihe geben.
Wichtig: Wenn Sie Briihe verwenden, dann
immer heif}, aber nicht kochend! Kalte Briihe
stoppt den Garprozess immer wieder und
das Risotto wird letztendlich nicht cremig.

Fotos: gettyimages/Anna Vereshchak (1); Nataliya Arzamasova/Shutterstock.com (1); gettyimages/PicturePartners (1), Marcelo_minka (1); Kathrin Knoll (1) | lllustration: gettyimages/cat_arch_angel (1)
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PASTA&VINO

Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf herrliche Pastagerichte mit Riiben und Knollen!

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

KAROTTEN-PASTA

in Salbei-Haselnuss-Butter

Spaghetti di carote con burro
nocciole e salvia

FUR 4 PERSONEN

300 g Linguine
2 Schalotten
5 Stiele Salbei
50 g Haselnusskerne
800 g bunte Karotten
3 EL Butter
50 g Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Linguine nach Packungsangabe in
reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. Dann abgiefien und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Den Salbei waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter von den Stielen zupfen und
in diinne Streifen schneiden. Die Haselniisse
grob hacken. Karotten schélen, von den En-
den befreien und mit einem Spiralschneider
zu Spaghetti verarbeiten.

Die Butter in einer grofien Pfanne erhit-
8 zen und die Schalotten darin glasig an-
diinsten. Salbei und Haselniisse dazugeben

und kurz mitbraten. Karotten-Spaghetti in
Modern und ausgewogen

Dieser Pinot Grigio aus Venetien offenbart intensive Noten
von Birnen, Ananas und spritziger Grapefruit. Seine delikate
Frucht wird abgerundet durch ein lebhaftes Sdurespiel und
mindet in einem Gberaus eleganten Geschmack. Ideal auch
als Aperitif und in Kombination mit Meeresfriichten.

die Pfanne geben und ca. 5 Minuten in der
Salbeibutter braten.

Den Parmesan in Spane hobeln. Die Lin-
4‘guine zu den Karotten-Spaghetti geben. Passende
Die Pasta kriftig mit Salz und Pfeffer wiir- Weinempfehlung
zen und auf Teller verteilen, dann mit Par-
WIR EMPFEHLEN: , Modello Pinot Grigio delle Venezie DOC
2018",12 % Vol., Rebsorte: 100 % Pinot Grigio, ca. 6,49 Euro.
Bezugsquellen unter www.abayan.de

mesanspanen garnieren und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

32 % Oktober / November 2019



PASTA-RISOTTO mit
Steckriibe, Rosinen und
Rote-Bete-Stroh

Pasta risottata con rutabaga,
uvetta e barbabietola fritta

N

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
600 g Steckriibe
2 EL natives Olivendl extra
400 g Risoni-Nudeln
100 g Rosinen
150 ml trockener Weifwein
700 ml heife Gemiisebriihe
1 Rote-Bete-Knolle
2 EL Mehl
reichlich Sonnenblumendl zum Frittieren
150 g Pancetta in Streifen
70 g Walnusskerne, gehackt
80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein

wiirfeln. Steckriibe schélen und in mund-

gerechte Wiirfel schneiden. Das Olivendl
in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig diinsten. Steckriibe dazu-
geben und kurz mitbraten.

Rohe Pasta und Rosinen dazugeben und

kurz mitdiinsten. Alles mit dem Weif3-
wein abloschen. Diesen fast vollstindig ver-
kochen lassen, dann nach und nach Briihe
dazugeben. Diese immer wieder verkochen
lassen, bevor weitere Brithe dazugegeben
wird. Den Vorgang so lange wiederholen,
bis die Nudeln fast gar sind und das Pasta-
Risotto cremig geworden ist. Inzwischen die
Rote-Bete-Knolle schilen und mit einem
Spiralschneider in Form bringen. Sonnen-
blumendl in einem Topf auf 180 °C erhitzen.
Die Rote-Bete-Spiralen in Mehl wenden und
im Ol goldbraun frittieren. Herausheben, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Pancetta ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anbraten. Walniisse kurz mitros-
ten. Pancetta-Nuss-Mix und geriebenen Par-
mesan unter das Pasta-Risotto riithren. Das
Pasta-Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Rote-Bete-Stroh garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

|

Passende
Weinempfehlung

Breites Aromenspektrum

Dieser Montiano aus dem Latium

ist das Aushdngeschild von Cotarella.
Er Gberzeugt mit einem breiten Aro-
menspektrum von Vanille liber rote
Beeren und Konfitiire bis zu einem
Hauch von Nelken. Am Gaumen be-
eindruckt er durch seine Konzentra-
tion und die weichen Tannine. Am
besten mit einer Serviertemperatur
von 16 °C geniefen.

WIR EMPFEHLEN: ,Montiano Lazio
IGP 2015",14,5 % Vol., Rebsorte: 100 %
Merlot, ca. 33,99 Euro. Bezugsquellen
unter www.abayan.de
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RIGATONI mit Sellerie-
Hackfleisch-Ragout

Rigatoni con ragu di carne
e sedano rapa

b

FUR 4 PERSONEN

3 grofe Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 mittelgroper Knollensellerie
2 Karotten
1 grofer Apfel
6 Zweige Rosmarin
3 EL natives Olivendl extra
500 g Rinderhack
1EL Mehl
300 ml trockener Rotwein
400 g gehackte Tomaten (Dose)
300 ml heife Gemiisebriihe
400 g Rigatoni
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Knollensellerie

34 % Oktober / November 2019

schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Die Karotten ebenfalls schilen, dann
halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Apfel schilen, vierteln und vom Kernge-
héduse befreien, dann klein schneiden. Den
Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Die Nadeln abzupfen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Hackfleisch,

Zwiebeln und Knoblauch darin kriftig
anbraten. Sellerie, Karotten und Apfel dazu-
geben und kurz mitdiinsten. Mit Mehl be-
stauben, dieses kurz anschwitzen. Alles mit
Rotwein abloschen. Die gehackten Tomaten
und die heifle Gemiisebrithe dazugeben und
alles einmal aufkochen. Den Rosmarin da-
zugeben und das Ragout zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze ca. 40 Minuten sanft kocheln
lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Rigatoni nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rigatoni abgieflen und tropfnass mit
dem Ragout vermengen. Die Pasta auf Teller
verteilen, mit Parmesan bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Passende
Weinempfehlung

.

Weingenuss aus Sardinien
Das Bouquet des Primo Scuro er-
innert an reife Friichte und Beeren
mit Ahnungen von Veilchen. Den
Gaumen verwdhnt er mit zuriickhal-
tendem Tannin, eingebettet in einen
vollmundigen Geschmack. Dieser
harmonische Cannonau passt auch
perfekt zu Gegrilltem.

WIR EMPFEHLEN: ,,Primo Scuro
Cannonau di Sardegna DOC 2017",

14 % Vol., Rebsorte: 100 % Cannonau,
ca. 9,99 Euro. Bezugsquellen unter
www.abayan.de




LAUWARMER PASTA-
SALAT mit Suf}kartoffeln,
Radieschen und Pesto

Insalata di pasta tiepida con patate
dolci, ravanelli e pesto

FUR 4 PERSONEN

400 g Siipkartoffeln
12 EL natives Olivendl extra
2 Knoblauchzehen
400 g Farfalle
1Bund Radieschen
200 g Mini-Mozzarellakugeln
100 g Feldsalat
50 g Pinienkerne
2 Bund Basilikum
70 g Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Siiflkartoffeln schilen und in mund-
1 gerechte Wiirfel schneiden, diese bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne in 2 EL Oli-
venol unter Wenden anbraten. 1 Knoblauch-
zehe schilen und hacken, dann zu den Suf3-
kartoffeln geben und mitbraten.

Inzwischen die Farfalle nach Packungs-
2 angabe in reichlich kochendem Salzwas-
ser al dente garen. Die Radieschen waschen,
putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Mozzarellakugeln abtropfen lassen und hal-
bieren. Den Feldsalat verlesen, waschen und
trocken schleudern.

Fiir das Pesto Pinienkerne ohne Zugabe
3von Fett in einer Pfanne goldbraun ros-
ten, dann herausnehmen. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen. Ubrigen Knoblauch schilen
und grob hacken. Pinienkerne, Basilikum,
Knoblauch, das iibrige Ol und Parmesan in
ein hohes, schmales Gefify geben und mit
dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Farfalle abgieflen und etwas abkiihlen

lassen, dann in einer groflen Schiissel
mit gebratenen Stiffkartoffeln, Radieschen,
Mozzarella und Pesto vermengen. Den Feld-
salat vorsichtig unterheben und den lauwar-
men Pastasalat sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

~iff-
Mit angenehmer Saure

Dieser wunderschon strohgelbe Sauvignon Blanc fasziniert
durch seine jugendliche Frische und seine komplexe Mine-
ralitat. Er spielt mit Aromen von weiem Pfirsich, griinem
Pfeffer und Noten von Salbei. Am Gaumen prasentiert er
sich trocken und geschliffen mit einem vollen Kérper.

WIR EMPFEHLEN: ,Vette di San Leonardo IGT Trentino 2018",
12,5 % Vol., Rebsorte: 100 % Sauvignon Blanc, ca. 14,49 Euro.
Bezugsquellen unter www.abayan.de

Oktober / November 2019 %
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PASTINAKEN-PENNE-

GRATIN mit Lachs
und Meerrettichsofde

Gratin di penne e pastinache
con salmone e salsa al cren

<

FUR 4 PERSONEN

Penne

Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

Mehl

Milch

Gemiisebriihe
Knoblauchzehe
Pastinaken

natives Olivendl extra
Thymianblattchen
Lachsfilet
Sahnemeerrettich (Glas)
frisch geriebener Pecorino
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

}.
%
iy
B

-

5,

Penne nach Packungsangabe in kochen-

dem Salzwasser al dente garen, abgiefien
und abtropfen lassen. Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl dazugeben und anschwitzen.
Unter Rithren mit Milch und Briihe ablo-
schen und aufkochen. 10 Minuten bei klei-
ner Hitze unter Rithren kocheln lassen.
Knoblauch schilen und hacken. Die Pasti-
naken schilen, von den Enden befreien und
in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch und Pastinake darin
anbraten. Alles mit Thymian, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit
etwas Butter fetten. Lachs waschen, trocken
tupfen und ca. 2 cm grofd wiirfeln.

Meerrettich in die Sofie rithren, mit Salz
2 und Pfeffer abschmecken. Pastinaken-
gemiise, Penne und Lachs in die Auflauf-
form geben und vermengen. Heife Sofie und
Pecorino dariibergeben. Alles 20 Minuten
im Ofen gratinieren, dann sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

> ™

Passende
Weinempfehlung

<
Delikate Zitrusnoten

Dieser Sauvignon Blanc aus dem
Leyda-Tal offenbart ein angenehmes
Zitrusaroma mit wunderbar minera-
lischen Unterténen. Am Gaumen
zeigt er sich frisch und ausdauernd,
mit guter Struktur und schénem Biss.

WIR EMPFEHLEN: , Albaclara Sauvig-
non Blanc 2018",13,5 % Vol., Rebsorte:

100 % Sauvignon Blanc, ca. 9,99 Euro.
Bezugsquellen unter www.abayan.de




NUDELPFANNE mit

Waurzelgemiise und Ricotta

Pasta spadellata con radict miste
e ricotta

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
200 g Petersilienwurzel
200 g Schwarzwurzel
1 Kohlrabi
400 g Fusilli
3 EL natives Olivendl extra
1/2 Bund Petersilie
150 g Ricotta
50 ml Milch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein

wiirfeln bzw. hacken. Den Peperoncino
waschen und in feine Ringe schneiden. Das
Gemiise schilen und putzen, dann in feine
Streifen schneiden.

Fusilli nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente ga-
ren. Das Ol in einer groflen Pfanne erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch und Peperoncino darin
andiinsten. Gemiise dazugeben und unter
Wenden ca. 10 Minuten braten.

Petersilie waschen und trocken schiit-
3 teln. Die Bldttchen abzupfen und fein
hacken. Ricotta und Milch glatt rithren und
unter das Gemiise heben. Gehackte Peter-
silie dazugeben und alles kréftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Fusilli abgiefien und kurz abtropfen

lassen, dann unter die Gemiisemischung
heben. Das Gericht ggf. erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken, dann auf Teller vertei-
len und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

b

10 Monate im Barrique gereift

Dieser intensiv rubinrote Malbec prasentiert sich in der
Nase komplex und mit Anklangen von roter Beerenfrucht,
die sanft mit den Gewiirznoten von Nelke und Vanille ver-
schmelzen. Am Gaumen ausgewogen, weich und anhaltend
schliept er mit kostlichen Eindriicken von Bitterschokolade.

WIR EMPFEHLEN: ,Vie Cave Toscana IGT 2016",15 % Vol.,
Rebsorte: 100 % Malbec, ca. 24,99 Euro. Bezugsquellen unter
www.abayan.de

Oktober / November 2019 %
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STEINPILZCARPACCIO

Rezept auf Seite 42
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QUICHE
mit Waldpilzen
Rezept auf Seite 43

Fotos: Moritz Schmid (2)



GEBRATENE PFIFFERLINGE
auf Grillgurke

Rezept auf Seite 43
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REDAKTIONSTIPP

Pilze suchen und Gliick finden" ist der Untertitel dieses wunderschénen
Buchs und er halt, was er verspricht! In seinem Buch ,,Into the woods"
zeigt Autor Moritz Schmid die hier vorgestellten sowie viele weitere
herrliche Rezepte mit Waldpilzen und verrét dariiber hinaus praktische
Tipps fir die Suche und die Bestimmung. Mit grandiosen Bildern vom
Autor selbst, die einem sofort Lust machen, sich den Korb zu schnappen
und fir ein paar Stunden im Wald zu verschwinden. Denn auch darum
geht es bei Moritz Schmid: die Natur zu geniefen, die Friichte des Waldes
zu ehren und sich eine Auszeit zu nehmen. Prestel Verlag, 32 Euro

Steinpilzcarpaccio

Carpaccio di funghi porcini

FUR 4 PERSONEN

400 g frische Steinpilze
etwas natives Olivendl extra
2 Bio-Zitronen (Saft)
4 Stiele Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Steinpilze vorsichtig mit einer weichen

Biirste putzen und in sehr feine Scheiben
schneiden bzw. hobeln. Die Scheiben facher-
formig auf 4 Tellern auslegen. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann 2-3 EL Olivenol
und Zitronensaft dariibertraufeln.

Petersilie waschen und trocken schiitteln.

Die Bléattchen abzupfen, hacken und iiber
die Steinpilze streuen. Die Teller mit Frisch-
haltefolie abdecken und alles ca. 30 Minuten
im Kiihlschrank ziehen lassen. Das Steinpilz-
carpaccio bei Zimmertemperatur servieren.

TIPP: Probieren Sie beispielsweise auch
einmal Krauterseitlinge oder Portobellopilze.
Etwas frisch abgeriebene Bio-Orangenschale
verfeinert das Carpaccio zusétzlich.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
z3gl. 30 Minuten Ruhezeit

Fotos: gettyimages/VichienPetchmai (1); Moritz Schmid (2); PR (1)



Quiche mit Waldpilzen
Quiche at funghi di bosco

FUR 1 QUICHE (@ 26 CM)

FUR DEN TEIG
250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
120 g kalte Butter in Stiickchen zzgl.
etwas mehr zum Fetten
1 Ei
1Prise Salz

FUR DIE FULLUNG
500 g gemischte frische Waldpilze
1Bund Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe
1Bund Petersilie
etwas natives Olivendl extra
4 Eier
etwas frisch geriebene Muskatnuss
50 g frisch geriebener Parmesan
75 ml Milch
200 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine grof3e Schiissel
1geben. Die kalte Butter gemeinsam mit
dem Ei und Salz zum Mehl geben. Alles rasch
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zu
einer Kugel formen, in etwas Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Pilze putzen und in 5 mm dicke Scheiben
Q schneiden. Friihlingszwiebeln waschen,
trocken schiitteln und in diinne Ringe schnei-
den. Die Knoblauchzehe schilen und pressen.
Die Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Den
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die
Pilze in einer Pfanne in etwas heiflem Oliven-
ol scharf anbraten, den Knoblauch dazugeben.
Den Mix vom Herd nehmen, dann Friihlings-
zwiebeln und Petersilie untermischen. Alles
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache ausrollen und in eine leicht gefettete

Quicheform legen, dabei auch einen Rand
hochziehen. Die Pilzmasse gleichméfiig dar-
auf verteilen. Eier mit Kéase, Milch und Sahne
verquirlen und tiber die Pilzfiillung gieflen.
Die Quiche ca. 45 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Heif} servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

F
Gebratene Pfifferlinge
auf Grillgurke

Finferli in padella con cetriolo
alla griglia

<~

FUR 4 PERSONEN

500 g frische Pfifferlinge
1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Friihlingszwiebeln
1Bund Petersilie
4 kleine Salatgurken
etwas Sonnenblumendl
100 g Butter
100 g Pancetta, gewiirfelt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pfifferlinge griindlich putzen. Zwiebel
lund Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocken
schiitteln und in Ringe schneiden. Die Peter-
silie waschen, trocken schiitteln und hacken.

Die Gurken waschen, trocken reiben und

der Liange nach halbieren, das Innere mit
einem Loffel entfernen. Die langen Streifen
der Lange nach halbieren, dann leicht salzen,
pfeffern und mit Ol betraufeln. Die Gurken
ca. 4 Minuten pro Seite bei grofier Hitze in
einer Grillpfanne grillen. In der Zwischenzeit
die Butter in einem Topf schmelzen, bis sie
leicht braun wird, dann durch ein Passiertuch
geben und bis zur Verwendung beiseitestellen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pfifferlinge darin ca. 5 Minuten bei grofier
Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,

aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
geben. Den Pancetta bei mittlerer Hitze in
derselben Pfanne anbraten, nach ca. 4 Minu-
ten Zwiebel, Knoblauch, Frithlingszwiebeln
und gehackte Petersilie dazugeben und kurz
schwenken, bis die Zwiebelwiirfel glasig ge-
worden sind. Die Pfanne vom Herd nehmen
und die Pfifferlinge wieder dazugeben. Alles
vorsichtig vermengen.

Die gegrillten Gurkenstreifen auf Tellern
4‘anrichten und die Pfifferlinge dariiber ver-
teilen. Das Gericht mit etwas Nussbutter be-
traufeln und sofort servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Steinpilz-
pesto :

N

Kiirbis-
i Birnen-
Chutney

Zwiebel-
Pflaumen-
Chutney

Alle Rezepte auf Seite 46
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Fetzt geht s ans

EINGEMACHTE!

Ganz nach dem Motto ,,Gutes bewahren" haben wir aus Gemise, Krautern
und Gewdlrzen pikante Kostlichkeiten kreiert, die auch noch an kalten Tagen schmecken

FUR CA. 2 GLASER (A 750 ML)

1kg Karotten
10 g Ingwer
4 Gewiirznelken
etwas Salz
2 getrocknete Chilischoten
1TL schwarze Pfefferkdrner
ca. 500 ml Sonnenblumendl

Die Karotten schilen, putzen und in diinne

Stifte schneiden. Die Karottenstifte dann
ggf. quer durchschneiden, sodass sie aufrecht
in den Glasern stehen konnen.

FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

Den Ingwer von der Schale befreien und
2 in diinne Scheiben schneiden. Die Karot-
tenstifte mit Ingwer und Gewiirznelken ca.
5 Minuten in stark gesalzenem Wasser biss-
fest garen. Alles abgieflen und abschrecken.
Ingwer und Gewiirznelken entfernen.

Die Karottenstifte aufrecht dicht an dicht
3 in die sterilen Glaser stecken. Chili und
Pfefferkorner in einem Morser zerstofien und
mit dem Ol in einen Topf geben, alles langsam
erwarmen, aber nicht zu heif$ werden lassen.
Das erwirmte Ol iiber die Karotten giefien,
sodass sie vollstdndig bedeckt sind. Ggf. wei-

teres Sonnenblumendl angiefien. Die Glaser
fest verschlieffen und vorsichtig schiitteln,
damit sich der Inhalt gut vermengen kann.

Die Karotten 2-3 Wochen an einem kiih-
len Ort durchziehen lassen. Wahrend
dieser Zeit die Glaser einige Male vorsichtig

schiitteln. Die wiirzig eingelegten Karotten
sind gut verschlossen ca. 3 Monate haltbar,
wenn sie stets an einem kiihlen, dunklen Ort
gelagert wurden.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 2-3 Wochen Ruhezeit

Oktober / November 2019 % 45
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IM GLAS

Kiirbis-Birnen-Chutney Zwiebel-Pflaumen-Chutney  Steinpilzpesto

Chutney di zucca e pere Chutney veloce di cipolle e prugne Pesto di funghi porcini
<t i~

FUR CA. 3 GLASER (A 250 ML) FUR CA. 3 GLASER (A 250 ML) FUR 2 GLASER (A 280 ML)

400 g Muskatkiirbis
400 g Birnen
4 rote Zwiebeln
4 EL natives Olivendl extra
1EL Senfkorner
150 g brauner Zucker
120 g heller Balsamicoessig
200 ml Weipwein
50 g Kiirbiskerne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kiirbis von Fasern und Kernen befreien,
lschélen und in Wiirfel schneiden. Birnen
schilen, vom Kerngehiuse befreien und eben-
falls in Wiirfel schneiden. Auch die Zwiebeln
schilen, diese fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
2 und Kiirbis darin kurz anbraten. Senf und
Zucker dazugeben, Zucker karamellisieren
lassen. Die Birnen untermischen. Essig und
Wein dazugieflen und alles zugedeckt 2 Stun-
den sanft kocheln lassen. Nach und nach ins-
gesamt ca. 300 ml Wasser dazugeben.

Das Chutney mit Salz und Pfeffer wiirzen,

die Kiirbiskerne untermischen. Je nach
gewiinschter Konsistenz etwas Wasser dazu-
geben. Vor dem Abfiillen das Chutney einmal
aufkochen und heif} in die vorgewarmten
sterilen Glaser fiillen. Diese fest verschliefien
und auf den Deckel stellen. Unge6ffnet und
gekiihlt ist das Chutney 2-3 Wochen haltbar.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

46 % Oktober / November 2019

400 g Pflaumen
400 g rote Zwiebeln
250 g brauner Zucker
1EL Senfkorner
300 ml dunkler Balsamicoessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Pflaumen waschen, putzen, entsteinen
und fein wiirfeln. Die Zwiebeln schéalen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.

Den Zucker in einem Topf schmelzen und
Q goldgelb karamellisieren lassen. Erst Senf,
Pflaumen und Zwiebeln, dann den Essig und
200 ml Wasser dazugeben (Vorsicht vor Sprit-
zern!) und vermengen. Alles ca. 20 Minuten
ohne Deckel auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen lassen, dabei mehrmals umriihren.

Das Chutney mit Salz und Pfeffer wiirzig
3 abschmecken, aufkochen und noch heiff in
die vorgewarmten sterilen Glaser fiillen. Diese
gut verschliefien und auf den Deckel stellen.
Das Chutney ist unge6ffnet und gekiihlt bis zu
3 Wochen haltbar.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

10 g getrocknete Steinpilze
100 g Steinpilze
2 Schalotten
1Bund Petersilie
ca. 150 ml natives Olivendl extra
30 g gemahlene Mandeln
60 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die getrockneten Steinpilze mit ca. 60 ml

kochendem Wasser in einer Schiissel iiber-
gieflen und 10 Minuten ziehen lassen. Die fri-
schen Pilze putzen und in Wiirfel schneiden.
Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln, die
Bldttchen abzupfen und fein hacken.

Die Schalotten und die Pilzwiirfel in 2 EL

Ol andiinsten. Die eingeweichten Stein-
pilze ausdriicken und grob hacken. Den Pilz-
sud durch ein feines Sieb gieflen, 30 ml davon
abmessen und in ein hohes Gefaf3 geben.

Die Schalotten, alle Pilze, die Petersilie,

die Mandeln, den Parmesan und den Pilz-
sud mit dem Stabmixer fein piirieren, dabei
nach und nach das Ol dazugeben, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Das Stein-
pilzpesto mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in sterile Glaser fiillen, anschliefiend mit
etwas Ol bedecken. Die Gliser sorgfiltig ver-
schlieffen. Gekiihlt gelagert und ungeéfinet
ist das Pesto bis zu 6 Wochen haltbar.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten



Sauer eingemachtes Gemiise
Verdura all'agro

<
FUR 6 GLASER (A 500 ML)

500 g Blumenkohl
je 1 rote und gelbe Paprikaschote
500 g Karotten
100 g Perlzwiebeln
etwas Salz
1Bund Dill
2 EL schwarze Pfefferkorner
1TL Senfkorner
300 ml heller Balsamicoessig
100 g Zucker

Den Blumenkohl waschen, putzen und in
Roschen teilen. Paprikaschoten waschen
und in grofie Wiirfel schneiden. Karotten und

Perlzwiebeln schilen, die Karotten schrég in
Scheiben schneiden. Blumenkohl und Karot-
ten in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten
blanchieren, dann abgiefien und abschrecken.
Samtliches Gemiise auf die sterilisierten Ein-
machgléser verteilen. Den Dill waschen, tro-
cken schiitteln und grob zerzupfen, mit Pfef-
fer- und Senfkornern auf die Glaser verteilen.

1,2 1 Wasser mit Essig, Zucker und 11/2 EL

Salz aufkochen und ca. 5 Minuten kochen
lassen, dann iiber das Gemiise in die Glaser
gieflen und diese fest verschliefien. Die Glaser
in einen Einkochtopf stellen und diesen bis
knapp unter die Deckelrander mit Wasser be-
fiillen. Das Gemiise bei 100 °C ca. 30 Minuten
zugedeckt einkochen. Die Glaser vorsichtig
aus dem Topf heben und auskiihlen lassen.
Verschlossen, kiithl und dunkel gelagert ist das
sauer eingemachte Gemiise ca. 1 Jahr haltbar.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Sauer
eingemachtes
Gemuse




WAS IST BEIM EINKOCHEN
ZU BEACHTEN?

Die befiillten Glaser werden verschlossen in

einen Einkochtopf gestellt. Wichtig ist, dass
sie sich gegenseitig nicht beriihren. Damit sie
nicht verrutschen, gibt es Topfeinsétze, alter-
nativ konnen Sie auch ein Kiichenhandtuch
auf den Topfboden legen. Dann Wasser in
den Topf fiillen, bis die Glaser zu zwei Dritteln
bedeckt sind. Achtung: Sind die Gléser heif,
muss heifles Wasser eingegossen werden,
andernfalls kaltes, damit sie durch den Tem-
peraturunterschied nicht springen. Nun wird
das Wasser erhitzt. Die Einkochdauer startet,

sobald das Wasser zu kochen begonnen hat.

Einmachen

RATGEBE

Wir geben Ihnen Tipps zur Zubereitung und Lagerung,
damit Sie fUr das Einmachen perfekt vorbereitet sind

STERILE GLASER

Die Glaser, vor allem solche, die schon ein-

mal zum Einmachen genutzt wurden, sollten
einige Minuten in kochendem Wasser stehen,
damit die Schimmelpilze und Bakterien
vollstindig abgetitet werden. Das Ausspiilen
mit heiflem Wasser reicht dazu nicht aus!
Dies gilt tibrigens auch fir die Deckel. Man
kann Glaser auch im Backofen bei 140 °C ca.
10 Minuten sterilisieren (Glaser zuvor in den
kalten Ofen geben!). Die Deckel sollten dann
gesondert in einem Topf mit heiflem Wasser
abgekocht werden. Gldser und Deckel mit
einer Zange auf ein Kiichenhandtuch stellen.
Abtropfen lassen, die Glaser heif} befiillen.

ZUBEREITUNG

Die Zutaten sollten stets reif verarbeitet
werden und die Utensilien immer sehr sau-
ber sein. Obst und Gemiise griindlich waschen
und ziigig vorbereiten, damit moglichst wenig
Aromen verloren gehen. Beim Einkochen gilt
daher auch die Regel: so kurz wie moglich,
so lange wie notig. Heifles Einmachgut in die
sterilen, heiflen Glaser fullen, diese verschlie-
fen und etwa 10 Minuten auf den Kopf stel-

len. Dann umdrehen und auskiihlen lassen.

GELIERPROBE

Mit der Gelierprobe konnen Sie feststellen, ob
Konfitiiren und Gelees die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht haben. Nachdem das Einmach-
gut einige Minuten sprudelnd gekocht wurde,
mit einem Teel6ffel ein wenig von der Masse
auf einen kalten Teller geben. Wird sie schnell
fest, dann ist das Einmachgut fertig. Wenn
nicht, kann es noch etwas weiterkochen.

48 % Oktober / November 2019

Eingemachtes Kompott und Mus
hélt etwa 2 Jahre

Eingemachtes Chutney, Konfitiire,
Gelee, eingekochtes Obst
hélt etwa 1 Jahr

Fruchtsoflen
halt 8-10 Monate

Kalt geriihrte
Konlfitiire, Griitze
hélt etwa 3 Wochen

LAGERUNG &
HALTBARKEIT

Angaben zur Haltbarkeitsdauer sind leider
keine Garantie. Sie gelten nur, wenn saubere
Glaser verwendet wurden, hygienisch gear-
beitet wurde und die Gliser seit dem Abfiillen
luftdicht verschlossen waren. Auch die Lage-
rung spielt eine grofie Rolle, ideal sind dunkle,
kiihle Orte wie der Keller. Verlassen Sie sich
im Zweifel immer auf Thre Sinne! Ob Ihr Ein-
gemachtes noch gut ist oder bereits verdorben,
erkennen Sie z. B. auch an der Wolbung des
Deckels nach aufien, an einem weiflen Schleier
oder einer Triibung im Glas sowie am sauren,
unangenehmen Geruch.

Fotos: gettyimages/GMVozd (1), Archiv (2); gettyimages/CasarsaGuru (1), domnicky (1) | lllustration: gettyimages/kameshkova (1)
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Kostliches fiir unterwegs

AUF DIE HAND

Auch auf3er Haus muss niemand auf eine herzhafte Mittagspause verzichten. Egal wohin
Sie aufbrechen mdchten, diese leckeren Gerichte werden Sie gern einpacken!

PANINI
mit Zucchini, San-Daniele-Schinken
und Rucolapesto
Rezept auf Seite 54

1510) (_“j&g&w Oktober / November 2019



Fotos: © Claudia Schilling, AT Verlag (2)

MINIQUICHE

mit Kirschtomaten
und Mangold
Rezept auf Seite 54

Oktober / November 2019 % 51
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. RICOTTA-
AUFLAUF

Rezept auf Seite 54

. Gutes eingepackt

/ZUM MITNEHMEN
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Gemiise im Pizzateig

Torciglioni di pizza con verdure

i
FUR 16 STUCK

20 g frische Hefe
1Zweig Rosmarin
500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
1TL Salz
etwas natives Olivendl extra
1EL Honig
4 kleine gelbe und griine Zucchini
2-3 EL Pesto
etwas grobes Meersalz zum Bestreuen

Die Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser
lauﬂésen. Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Nadeln abzupfen und hacken.
Das Mehl mit Salz und Rosmarin vermengen.
Die Hefemischung, 1 EL Olivenol und Honig
dazugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Mit einem Kiichenhandtuch
abgedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Zucchini waschen, von den Enden befreien
2 und jeweils langs vierteln. Den Backofen
auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche in
16 Portionen teilen. Die Teigstiicke zu langen
Strangen formen und jeweils auf einer Seite
mit Pesto bestreichen. Diese dann vorsichtig
um die Zucchinistiicke wickeln und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Teig-
linge mit etwas Olivendl bestreichen und mit
dem Meersalz bestreuen, dann im vorgeheiz-
ten Ofen in 15-20 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

GEMUSE

im Pizzateig

REDAKTIONSTIPP

Diese und weitere geniale ,,Auper Haus"-Rezepte finden Sie in Claudia
Schillings Buch ,,Hin und weg. 170 clevere Lunchbox-Rezepte". Zu finden
sind darin nicht nur tolle Anregungen fiir Suppen, Salate, Gebackenes,
Brote und Siies zum Mitnehmen, sondern auch schéne Beispiele fiir nach-
haltige Verpackungen. Zusatzlich gibt die Autorin auch zahlreiche Tipps
und Anleitungen fir Boxen und Taschen zum Selbermachen und Wieder-
verwerten. Mit wunderbaren Foodfotos und Vorschlagen fiir vegetarische
Alternativen. Mit diesem Buch werden Sie nie wieder trockenes Brot in
lhrer Mittagspause essen miissen! AT Verlag, 34 Euro

Oktober / November 2019 % 53



Panini mit Zucchini,
San-Daniele-Schinken und
Rucolapesto

Panini con zucchine, prosciutto
San Daniele e pesto di rucola

N

FUR 2 STUCK

1 kleine Zucchini
150 ml natives Olivenél extra
2 Stiele Basilikum
120 g Pecorino
2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
120 g Rucola
3 EL Pinienkerne
2 Paninibrétchen
100 g San-Daniele-Schinken in diinnen
Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zucchini waschen, von den Enden be-
freien und langs in 3 mm diinne Scheiben
hobeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen

und die Zucchinischeiben darin auf beiden
Seiten 3 Minuten anbraten, dann auf Kiichen-
papier auskiihlen lassen. Basilikum waschen
und trocken schiitteln, Blattchen abzupfen
und fein schneiden. Die Halfte des Pecorino
in feine Spane hobeln.

Fiir das Pesto den Knoblauch schélen und
den restlichen Pecorino in grobe Stiicke
schneiden. Knoblauch und Kise mit Zitronen-
schale, Rucola und Pinienkernen sowie 70 ml
Ol in ein hohes, schmales Gefif geben. Alles

mit dem Stabmixer piirieren. Das iibrige Ol
dazugeben und das Pesto salzen und pfeffern.

Paninibrétchen waagerecht aufschneiden.

Alle Schnittflachen mit dem Pesto bestrei-
chen. Die unteren Hilften mit San-Daniele-
Schinken sowie gebratenen Zucchinischeiben
und gehobeltem Pecorino belegen. Basilikum
gleichméfig darauf verteilen. Alles erneut mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die mit Pesto bestri-
chenen Oberhilften als Deckel aufsetzen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

54 % Oktober / November 2019

Miniquiche mit Kirsch-
tomaten und Mangold

Mini quiche con pomodorini e bieta

<~

FUR 6 STUCK (A9 11 CM)

100 g Mehl Type 812 (Halbweifmehl)
zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten

100 g Mehl Type 1050 (Ruchmehl)

100 g kalte Butter in Stiickchen zzgl.
etwas mehr zum Fetten

250 g Mangold

12 Kirschtomaten

100 g Sahne

100 g Quark

2 Eier
0,19 Safranfaden
2 EL Semmelbrosel
2 EL Pinienkerne

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig beide Mehlsorten mit 1/2 TL

Salz vermischen. Kalte Butter dazugeben
und alles grob mit den Handen verkneten.
100 ml kaltes Wasser dazugeben. Alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen dann
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen. Fiir den Belag den Mangold in
Streifen schneiden, waschen und 2-3 Minuten
in kochendem Salzwasser blanchieren. Dann
abgiefien und abtropfen lassen. Die Tomaten
waschen und vierteln.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Sahne, Quark, Eier und
Safran verriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 6 Tarteletteformchen (@ 11 cm) ein-
fetten. Den Teig in 6 Portionen teilen und auf
der leicht bemehlten Arbeitsflidche jeweils
3 mm dick rund ausrollen. Die Teigkreise in
die Férmchen legen, dabei auch einen Rand
formen. Den iiberstehenden Teig abschneiden
und die Teigboden mit einer Gabel einstechen.

Die Semmelbrosel auf den Teigboden ver-
8 teilen, Mangold und Tomaten daraufgeben
und den Guss dariibergiefien. Alles mit den
Pinienkernen bestreuen. Die Miniquiches im

vorgeheizten Ofen in 25-30 Minuten gold-
braun backen. Vor dem Einpacken vollstindig
auskiihlen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

Ricotta-Auflauf

Sformato di ricotta
i
FUR 1AUFLAUF (24 CM LANGE)

200 g Karotten
200 g Zucchini
2 Friihlingszwiebeln
200 g Champignons
1EL natives Olivendl extra
100 g Pecorino
300 g Ricotta
4 Eier
1/2 Bund Zitronenthymian
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eine Kastenform (24 cm Lange)
mit Backpapier auslegen. Das Gemiise putzen,
waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Frithlingszwiebeln in einer Pfanne in heiflem
Olivendl ca. 3 Minuten andiinsten. Dann das
restliche Gemiise dazugeben und 5 Minuten
mitdiinsten. Die Mischung anschliefend voll-
stindig auskiihlen lassen.

Den Pecorino grob reiben und mit Ricotta
Q und Eiern in einer Schiissel vermengen.
Den Thymian waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen und zur Ricottamasse
geben, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
ausgekiihlte Gemiise daruntermischen.

Die Masse in die vorbereitete Form geben
8 und im vorgeheizten Ofen 50-60 Minuten
backen. Den Auflauf ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen,
auskiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Wer nach Feierabend schon
an die nachste Mlttagspause
den’kt, sollte sich einmal

von diesen Salatpackchen um
den Finger wickeln lassen

KNACKIGE SALATPACKCHEN MIT MINI-BREZELN

004 084640 ¢ g @aPFPososaddaqgoe o'-otvi0‘-.-'-l<Q4.."...o<loqg.'-‘

ZUTATEN FUR 8 STUCK

2 Avocados
1 kleine Knoblauchzehe
4 EL Naturjoghurt (3,5 % Fett)
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
1 Kopfsalat
1Bund Radieschen
1/2 Salatqurke

ca.10 Kirschtomaten
einige Sprossen
150g Feta
ca.100g ,Saltletts Mini Brezel"
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
ZUBEREITUNG

1 Die Avocados halbieren und vom Kern befreien.

Das Fruchtfleisch aus der Schale I6sen und in ein
hohes, schmales Gefap geben. Den Knoblauch
schalen und dazugeben. 2 EL Joghurt und Zitro-
nensaft ebenfalls in das Gefap geben und alles

mit dem Stabmixer fein pirieren. Die Avocado-
creme wirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2 8 grope Blatter vom Kopfsalat abldsen, waschen
und trocken tupfen, den restlichen Salat anderwei-
tig verwenden. Jeweils die dicke Blattrippe aus
den Salatblattern entfernen, damit sich die Pack-
chen besser wickeln lassen. Radieschen, Gurke
und Tomaten waschen und putzen. Die Radieschen
in Scheiben schneiden, die Gurke der Lange nach
halbieren und in Scheiben schneiden und die
Kirschtomaten halbieren. Die Sprossen waschen
und trocken tupfen. Feta in Stifte schneiden.

3 Jeweils 1Salatblatt mit der Avocadocreme be-
streichen und mittig mit Gemuse, Sprossen, Feta
und ,Saltletts Mini Brezeln" belegen, dann 1 Klecks
Joghurt daraufgeben. Die Salatblatter jeweils an
den Seiten Uber die Fillung schlagen und alles zu
Packchen wickeln. Diese mit Kiichengarn fixieren,
damit sie flr den Transport gewappnet sind.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Advertorial

“

UNSER ZUTATEN-TIPP
wSaltletts Mini Brezel”

Gesundes und leckeres Essen zum Mitneh-
men fir die Mittagspause ist wichtig. Umso
besser, wenn es dann noch frisch und selbst
zubereitet ist. Teil dieses Rezepts sind die
,Saltletts Mini Brezel®, die der perfekte
Knusper-Begleiter zum selbst gemachten
Mittagssnack sind. Dank des wiederver-
schlieffbaren Standbeutels im neuen Design
bleibt auch der Rest der Brezeln knusprig
und kommt als kleiner herzhafter Knusper-
Snack mit ins Biiro, in die Schule oder die
Uni. Mehr Informationen sowie weitere
tolle Rezeptideen finden Sie online unter
www.saltletts.de



Was bringt die Saison?

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

RUCOLASUPPCHEN

mit Sesam

Zuppa di rucola e sesamo

<t
FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
400 g Kartoffeln
2 EL natives Olivendl extra
800 ml Gemiisebriihe
250 g Rucola
200 g Sahne
50 g frisch geriebener Parmesan
je 30 g helle und schwarze Sesamsaat
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln schilen,
lalles in Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln
darin andiinsten, mit Gemiisebriihe abléschen
und zugedeckt 10-15 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den Rucola verlesen, waschen
Qund trocken schleudern. 2/3 davon grob
hacken, den Rest zum Garnieren beiseitele-
gen. Die Sahne und den gehackten Rucola in
die Suppe geben und 2-3 Minuten mitkocheln
lassen. Dann den Parmesan dazugeben und
kurz in der Suppe schmelzen lassen.

Die Suppe fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit tibrigem Rucola und Sesamsaat

RUCOLA Rucola

Das auch unter dem Namen Rauke bekannte Blattgemise ist

aus der italienischen Kiiche nicht wegzudenken. Mit der leicht
bitteren Note, dem scharf-wiirzigen Geschmack und der kna-
ckigen Konsistenz passt Rucola toll zu Salaten, als Topping auf
Pizzen oder auch als frische Note in buntem Gemiise. Wenn er
knackig bleiben soll, darf er nicht mitgaren, sondern sollte erst kurz
vor dem Servieren dazugegeben werden, damit er nicht zusammenfallt.

garniert servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

56 % Oktober / November 2019



ROTE ZWIEBEL Cipolla rossa

Im Vergleich zur weifen Speisezwiebel ist die rote Zwiebel
milder in Geschmack und Scharfe, was uns beim Schneiden

auch nicht so stark zum Weinen bringt. Die guten Inhaltsstoffe

sind aber in beiden Sorten zu finden. Die rote Zwiebel bringt
jedoch mit ihrer kraftigen Farbung Spannung in Salate und auf
Pizzen. lhr sipliches Aroma entfaltet sich wahrend des Kochens
vollkommen und passt auch hervorragend zu Fleisch und Fisch.

CROSTATA

mit Herbstgemiise

Crostata di verdure autunnali

FUR 4 PERSONEN

225 g Mehl Type 550 zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten
50 g Polentagrief
200 g kalte Butter in Stiickchen
200 g Hokkaidokiirbis
1 Birne
2 rote Zwiebeln
6 Stiele Thymian
125 g Mozzarella
150 g Ziegenfrischkdse
1 Ei
2 EL natives Olivendl extra
50 g Kiirbiskerne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, Polentagrief, 1 TL Salz, kalte Butter
lund 75 ml eiskaltes Wasser in einer Schis-
sel zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen. In der Zwischenzeit Kiirbis und
Birne waschen, entkernen und in diinne Spal-
ten schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbie-
ren und ebenfalls in Spalten schneiden. Thy-
mian waschen und trocken schiitteln. Von der
Hilfte der Stiele die Bldttchen abzupfen. Moz-
zarella in diinne Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche rund (& ca. 32 cm) aus-
rollen. Ziegenfrischkése, Ei, Salz, Pfeffer und
Thymianblédttchen verriihren und auf dem
Teig verteilen, dabei einen Rand frei lassen.
Birne, Mozzarella, Kiirbis und Zwiebeln dar-
auf verteilen, mit Ol betrdufeln und den Rand
etwas nach innen klappen. Die Crostata auf
einem mit Backpapier belegten Blech
im vorgeheizten Ofen 30-35 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen, mit
den iibrigen Thymianstielen und
den Kiirbiskernen bestreuen und im
Ganzen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
90 Minuten

Oktober / November 2019 %
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KARTOFFELGNOCCHI
mit Kiirbis

Gnocchi di patate con la succa

FUR 4 PERSONEN

800 g mehligkochende Kartoffeln
1 kleiner Hokkaidokiirbis in Wiirfeln
3 EL natives Olivendl extra
250 ml Gemiisebriihe
100 g Rucola
300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
2 Eier
etwas frisch geriebene Muskatnuss
200 g Sahne
80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln ungeschilt in kochendem

Wasser je nach Grofie ca. 30 Minuten garen.
Inzwischen den Kiirbis in Olivendl andiinsten
und mit Briithe abléschen. 15 Minuten garen,
dann die Halfte der Kiirbiswiirfel abnehmen,
den Rest bei kleiner Hitze weitergaren. Rucola
verlesen, waschen und trocken schleudern.

Kartoffeln abgieflen, abschrecken, aus-

dampfen lassen, pellen und durch eine
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Mit
Mehl, Eiern, Muskat sowie Salz und Pfeffer
zu einem Teig verkneten. Diesen zu Rollen
formen und kleine Stiicke davon abschneiden.
Diese iiber einen Gabelriicken rollen, sodass
die typischen Rillen entstehen. Gnoechi porti-
onsweise in siedendem Salzwasser gar ziehen
lassen. Herausheben und abtropfen lassen.

Sahne zum weitergegarten Kiirbis
8 geben. Den Mix aufkochen, piirie-
ren, salzen und pfeffern. Ubrigen L
Kiirbis und Gnocchi untermengen. L KARTOFFEL Patata

Das Gericht mit Rucola und gerie- Ob fest- oder mehligkochend, gelb- oder weipfleischig, die Kar-

. A s L
benem Parmesan servieren. " N _‘, e toffel ist hierzulande eindeutig eine der beliebtesten und viel-
© ZUBEREITUNGSZEIT oy . seitigsten Gemisesorten. Sie bringt leicht verdauliche Starke
, — mit sich und eine ganze Menge Vitamin C und Eisen. Sie schmeckt
60 Minuten

pur gekocht oder gebacken, kann wunderbar verarbeitet werden
zu Gnocchi, passt als Sattigungsbeilage zu Fleisch und Fisch und
schmeckt auch als Nachspeise, z.B.in Form von Kartoffelpuffern, kostlich!

58 % Oktober / November 2019



GEWURZHAHNCHEN
auf Ofengemiise

Pollo speziato con verdure al forno
<=

FUR 4 PERSONEN

1TL Koriandersaat
1/2 TL edelsiifes Paprikapulver
1TL getrockneter Thymian
9 EL natives Olivendl extra
1EL Honig
4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 180 g)
1 Zwiebel
600 g Kartoffeln
350 g Blumenkohl
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Maiskolben
200 g Kirschtomaten
1Bund Schnittlauch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Koriander in einem Morser zerstofien. Mit

Paprikapulver, Thymian, 5 EL Ol, Honig
und etwas Salz und Pfeffer verrithren. Hahn-
chenbrustfilets mit der Marinade vermengen
und bis zur Verwendung durchziehen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Das gesamte Gemiise putzen, ggf.
waschen und beliebig in mundgerechte Stiicke
schneiden. Das Gemiise in eine Auflaufform
geben, mit dem {iibrigen Olivendl vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hahnchen-
brustfilets daraufgeben. Alles im vorgeheizten
Ofen in 35-40 Minuten goldbraun garen.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiit-

8 teln und in Réllchen schneiden. Hahnchen

und Gemise aus dem Ofen nehmen, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren.

TTPP: Wer mag, kann einen cremi-
MAIS Masis

Frischer Mais ist aromatisch, sif und liefert viele gute Nahr-
stoffe. Doch auch der Mais aus der Dose ist nicht zu verachten,
vergehen ja nur wenige Stunden zwischen der Ernte und der
Konservierung. Zudem ist er lange haltbar und auch auperhalb

der Saison zu bekommen. Mit seiner tollen Farbe, der herrlichen
Sipe und seinem milden Geschmack passt Mais zu unterschied-
lichsten Gerichten und schmeckt beispielsweise auch gegrillt sehr gut.

gen, mit etwas Bio-Zitronenschale
verfeinerten Ricottadip zu diesem
Gericht servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
80 Minuten

Oktober / November 2019 %
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GEBACKENE QUITTE
mit Joghurtcreme
Mela cotogna con crema di yogurt

<
FUR 4 PERSONEN

etwas Butter zum Fetten
4 Quitten

2 TL Zimtpulver

100 g Zucker

150 g Walnusskerne
100 g Sahne

1Pck. Vanillezucker
500 g Joghurt

2 EL Honig

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eine Auflaufform mit Deckel
mit etwas Butter fetten. Quitten mit einem
Kiichentuch abreiben, schilen, vierteln, vom
Kerngehduse befreien und in Wiirfel schnei-
den. Diese mit Zimt und Zucker mischen, in
die Auflaufform geben und mit geschlossenem
Deckel im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen. Anschlieflend weitere 10-15 Minuten
ohne Deckel weiterbacken lassen.

Inzwischen die Walnusskerne halbieren
2 und ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
anrosten. Die Sahne mit dem Vanillezucker
fast steif schlagen. Joghurt und Honig
glatt rithren, die Sahne vorsichtig

unterheben. Die gebackenen Quitten
abkiihlen lassen, mit Joghurtcreme QUITTE Mela cotogna

und Walniissen in Dessertglisern Die meisten Quittenarten sind roh nicht verzehrbar und miis-

sen vor dem Genuss erst gekocht, gebraten oder gebacken
werden. Das harte Fruchtfleisch und die mit einem Flaum ver-
sehene harte Schale werden beim Garprozess schon weich. Sehr
beliebt ist die Zubereitung von Gelee, Konfitlire und Geback, aber

anrichten und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
60 Minuten R ——

auch als siife Note in herzhaften Schmorgerichten macht sich die
Quitte gut. Sie bringt ein leicht zitroniges, fruchtiges Aroma mit sich.

60 % Oktober / November 2019



APFEL Mela

Apfel sind nicht nur vielseitig verarbeitbar und lecker, son-

dern auch sehr gesund! Die meisten Vitamine stecken direkt
unter der Schale, diese sollte also bestenfalls mitgegessen
werden. Mit ihrer feinen Sdaure schmeckt die Frucht wunderbar

in SUBspeisen unterschiedlichster Art, sie passt aber auch toll zu
deftigen Gerichten wie Schmortopfen. Zimt unterstiitzt das Aroma
des Apfels optimal und sollte in keiner Apfelnachspeise fehlen!

GEBACKENE
APFELRINGE mit Zimt

Frittelle di mele alla cannella

FUR 4 PERSONEN

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1Prise Salz
759 Zucker
1TL Zimtpulver
2 Eier
150 ml Miich
4 séuerliche Apfel
1 Bio-Zitrone (Saft)
500 ml Pflanzendl zum Frittieren

Mehl mit Salz, Zucker und Zimt in einer
Schiissel vermengen. Eier und Milch dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig verriih-
ren. Diesen beiseitestellen und quellen lassen.

Inzwischen die Apfel schilen. Das Kern-
Qgehiiuse mithilfe eines Apfelentkerners
ausstechen und die Apfel in ca. 5 mm breite
Scheiben schneiden. Diese mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun werden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Apfel-
8 scheiben erst in etwas Mehl wenden, dann
durch den Backteig ziehen und portionsweise
im heifen Ol goldbraun frittieren, dabei gele-
gentlich wenden. Die gebackenen Apfelringe
aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und warm servieren.

TITPP: Vanille passt hervorragend zu
Apfel, also servieren Sie die gebacke-
nen Apfelringe doch auch einmal mit
einem sahnigen Vanilleeis oder trau-
feln Sie etwas Vanillesofie iiber die
noch warmen Apfelringe.

% ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

Oktober / November 2019 %
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Neues Lieblingsgeback

FRUCHTALARM

Aus den frisch geernteten Schatzen der Saison haben wir saftig-siife Kunstwerke
gebacken, die das Highlight auf Ihrer herbstlichen Kaffeetafel sein werden

FOTOS & STYLING | TINA BUMANN

FEIGENTORTE

mit Pistazien und Honig

Rezept auf Seite 66 -

Foto: gettyimages/Swillklitch (1) | lllustration: gettyimages/Natali
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ZWETSCHGEN-
CROSTATA
mit Amarettinibroseln

und Amarettosahne
Rezept auf Seite 66
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Holunderbeer-
Kasekuchen-Tartelettes

Mini cheese-cake con bacche
di sambuco

i

FUR 10 STUCK (A0 12 CM)

300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
200 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten
200 g Zucker
1Prise Salz
300 g Holunderbeeren, von den
Dolden gelost
250 g Magerquark
200 g Doppelrahmfrischkdse
50 ml Holunderbeersaft
2 Eier
30 g Speisestdrke
etwas Puderzucker zum Bestduben

Mehl, kalte Butter, 100 g Zucker und

Salz in einer Schiissel zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.
Inzwischen fiir die Fiillung die Holunder-
beeren ggf. sehr vorsichtig waschen und
trocken tupfen. Den Quark mit Frischkase,
Holunderbeersaft, Eiern, Speisestarke und
restlichem Zucker in einer Schiissel cremig
rithren. Die Beeren vorsichtig unterheben.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 10 kleine Tartelette-
formchen (@ 12 em) mit etwas Butter ein-
fetten. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache in 10 gleich grofie Portionen
teilen. Diese jeweils etwas grofRer als die
Formchen rund ausrollen und die Form-
chen damit auskleiden, dabei auch einen
Rand bilden. Den Teigboden mehrfach mit
einer Gabel einstechen und die Holunder-
creme daraufgeben.

Die Tartelettes im vorgeheizten Ofen
3 in 20-25 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Die Tartelettes
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen
und mit Puderzucker bestaubt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

ST,
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Schokoladenkuchen mit Ricotta und Weintrauben

Torta al cioccolato con ricotta e uva

FUR 1 KASTENKUCHEN
(30 CM LANGE)

300¢g
300¢g
200g¢g
100 g
75¢

3
200g¢g
250¢
300¢g
1/2 Pck.
1 Prise
1

100 ml
50 ml
1-2 EL
200g¢g
1 Pck.

griine Weintrauben
dunkle Weintrauben
Zartbitterschokolade
Vollmilchschokolade
Butter

Eier

Zucker

Ricotta

Mehl

Backpulver

Salz

Bio-Zitrone

heller Traubensaft
WeifBwein
Puderzucker

Sahne
Vanillezucker

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Weintrauben waschen
und trocken tupfen. Beide Schokoladen-
sorten grob hacken, mit der Butter in eine
Schiissel geben und tiber einem heifien
Wasserbad unter Riihren schmelzen.

Die Eier mit 125 g Zucker schaumig
Q schlagen. 100 g Ricotta unterriithren.
Mehl mit Backpulver und Salz vermischen
und ebenfalls unterriihren. Die Schokola-
denmischung dazugeben und alles kurz zu
einem glatten Teig verriihren. Jeweils die
Hilfte beider Traubensorten unterheben.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgeleg-
te Kastenform (30 cm Léange) geben und
im vorgeheizten Ofen 60-70 Minuten
backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.
Stabchenprobe machen.

In der Zwischenzeit die iibrigen Wein-
3 trauben jeweils halbieren. Die Zitrone
heif} abwaschen und trocken reiben. Die

Schale fein abreiben, dann den Saft der
ganzen Frucht auspressen. Traubensaft,
Weiftwein, Zitronensaft und Puderzucker
in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Die Mischung dann vom Herd neh-
men und kurz abkiihlen lassen. Trauben
und Zitronenschale dazugeben und alles
bis zur Verwendung beiseitestellen.

Den Schokoladenkuchen aus dem Ofen
4‘nehmen und ca. 15 Minuten abkiihlen
lassen, dann vorsichtig aus der Form auf
ein Kuchengitter stiirzen und vollstiandig
auskiithlen lassen.

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif
5 schlagen. Den restlichen Ricotta mit
dem iibrigen Zucker glatt rithren. Die ge-
schlagene Sahne unterheben. Die Creme
auf den ausgekiihlten Kuchen streichen.
Diesen mit den marinierten Trauben gar-
nieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Oktober / November 2019 %
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Feigentorte mit
Pistazien und Honig

Torta con fichi, pistacchi e miele

<=
FUR 1 TORTE (@ 20 CM)

30 g Butter
3 Eier
1Prise Salz
2259 Zucker
150 g Mehl
1TL Backpulver
8 reife Feigen
125 g fliissiger Honig
600 g Sahne
3 Pck. Sahnefestiger
100 g Pistazienkerne
50 g brauner Zucker

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Butter schmelzen
und etwas abkiihlen lassen. Eier trennen.
Eiweifl mit dem Salz steif schlagen und
kalt stellen. Eigelb mit 125 g Zucker und
4 EL warmem Wasser schaumig schlagen.
Die Butter unterrithren. Mehl und Back-
pulver vermischen. Den Eischnee auf die
Eigelbcreme geben, den Mehlmix dariiber-
sieben. Alles vorsichtig unterheben.

Den Boden einer Springform (& 20 cm)

mit Backpapier belegen. Den Teig in
die Form geben und im vorgeheizten Ofen
40-45 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Den Kuchen aus dem Ofen neh-
men und in der Form auf einem Kuchen-
gitter vollstdndig auskiihlen lassen.

Inzwischen die Feigen waschen und
8 vorsichtig trocken tupfen. 2 Feigen in
Wiirfel schneiden. 3 Feigen mit 50 g Honig
in ein hohes, schmales Gefaf} geben und
mit dem Stabmixer fein piirieren. Ubrige
Feigen nach Belieben fiir die Garnitur
halbieren oder in Spalten schneiden. Die
Sahne mit Sahnefestiger und restlichem

66 % Oktober / November 2019

Zucker steif schlagen, die Masse in 3 gleich
grofie Portionen teilen. 1 Portion vorsichtig
mit den puirierten Feigen vermengen, die
gewiirfelten Feigen vorsichtig unter 1 wei-
tere Portion der Creme heben.

Den Kuchen waagerecht in 3 gleich
4 grofie Boden schneiden. Den unteren
Boden auf eine Tortenplatte setzen, mit
der Feigenpiiree-Sahne bestreichen und
mit dem mittleren Boden bedecken. Die
Sahnemasse mit den gewtirfelten Feigen
daraufgeben. Dann mit dem letzten Boden
abschliefien. Die iibrige Sahne darauf ver-
teilen und mit den iibrigen Feigen belegen.
Die Torte 4 Stunden kalt stellen.

Die Pistazien grob hacken. Braunen

Zucker mit 50 ml Wasser in einer klei-
nen Pfanne goldbraun karamellisieren
lassen. Die Pistazien dazugeben, alles gut
vermengen und auf ein Stiick Backpapier
geben (Vorsicht heif}!). Aushéarten lassen.

Die ausgeharteten Karamellpistazien

in grobe Stiicke brechen und auf die
Torte streuen. Die Torte mit dem tibrigen
Honig betraufeln und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zxgl. 4 Stunden Kiihlzeit

Zwetschgen-Crostata
mit Amarettinibroseln
und Amarettosahne

Crostata di prugne con crumble di
amarettini e panna allamaretto

i
FUR 8 STUCKE

150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

50 g gemahlene Mandeln

509 Zucker

1Prise Salz
100 g kalte Butter in Stiickchen
600 g Zwetschgen
1TL Zimtpulver
1EL Speisestarke
1 Eigelb
2 EL brauner Zucker
50 g Amarettini
200 g Sahne
1Pck. Vanillezucker
2-3 EL Amaretto

Mehl mit Mandeln, Zucker, Salz, kalter

Butter sowie 5-6 EL eiskaltem Wasser
in einer Schiissel rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 45 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen

waschen, halbieren und entsteinen,
dann in einer Schiissel mit dem Zimt ver-
mischen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm
dick rund ausrollen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

Den Teig mit Stirke bestduben und

mit den Zwetschgen belegen, dabei
einen ca. 3 cm breiten Rand frei lassen.
Den Teigrand ringsum tiber die Zwetsch-
gen klappen und leicht andriicken.

Eigelb verquirlen und den Teigrand

damit bestreichen. Den Teigrand und
die Zwetschgen mit dem braunen Zucker
bestreuen und die Crostata im vorgeheiz-
ten Ofen in 25-30 Minuten goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.

Die Amarettini mit den Handen grob
5 zerbrockeln. Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen und den Amaretto
unterheben. Die Zwetschgen-Crostata aus
dem Ofen nehmen und nach Belieben auf
einem Kuchengitter kurz abkiihlen oder
vollstiandig auskiihlen lassen, dann mit
Sahne und Amarettinibréseln anrichten
und sofort servieren.

TIPP: Anstelle von Zwetschgen kénnen
Sie fiir dieses Geback auch jede andere
Steinobstsorte verwenden. Besonders gut
bieten sich Pfirsiche und Aprikosen an.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Segafredo Espressobar

Dieser Herbst steht ganz im Zeichen geniisslicher Urlaubserinnerungen an Bella Italia:
Aperitivo & Stuzzichini al bar — Happy Hour aufItalienisch in der Lieblings-Espressobar

oller Sehnsucht erinnern sich viele
von uns an die unvergleichliche italieni-
sche Abendsonne und die lauen Sommer-
niachte, die wir im Urlaub auf der Piazza
bei einem Aperol Sprizz oder Sanbitter in vollen
Ziigen genossen haben. Lora dellaperitivo, also
die Stunde des Aperitifs, ist Teil der wunderba-
ren Lebensart unserer siidlindischen Nachbarn,
welche den Tag regelméfig al bar ausklingen las-
sen. Vor allem im nérdlichen Ttalien ist mit Aperi-
tivo nicht nur das Getriink an sich gemeint, son-
dern das wunderbare Ritual, sich ab 17 Uhr mit
Kollegen und Freunden auf einen Drink und ein
paar Hippchen in den Caffé-Bars zu treffen. Dazu
werden gerne kleine Snacks wie Mini-Tramez-

zini und Mortadella-
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hierzulande einzufithren? Treffen wir uns nach
der Arbeit doch einfach auf ,attimi di piacere®, ita-
lienische Genussmomente, in der Espressobar!

Vor rund drei Jahrzehnten 6ffnete die bundes-
weit erste Segafredo Espressobar in Ttaliens nérd-
lichster Grofdstadt ,Monaco di Baviera®, wie die
bayerische Hauptstadt liebevoll von den Italienern
genannt wird. Mithilfe der versierten Baristi ver-
breiteten sich diese Caffe-Bars von Miinchens Re-
sidenzstrale aus in ganz Deutschland und mach-
ten damit die original italienische Caffe-Kultur
nordlich der Alpen erlebbar.

Anfang Juli dieses Jahres bekam Miinchen
sein erstes innerstidtisches Mega-Einkaufszen-
trum: das Forum Schwanthalerhohe. In unmit-
telbarer Nédhe zur Theresienwiese laden seither
iiber 100 Geschifte, Restaurants und Cafés auf
25.000 m? zum Shoppen und Geniefien ein. Im
Erdgeschoss realisierte das Miinchner Gastrono-
menpaar Denise und Fritz Kustatscher seine erste
Segafredo Espressobar. ,Die bereits seit Kindes-
alter in der Gastronomie tétigen und seit Jahr-
zehnten erfolgreichen Betreiber der beliebten

Wirtshduser ,Giesinger-Garten’ und ,Sappralott’

sowie des legendidren Oktoberfestzeltes ,Fischer-
Vroni‘ zihlen seit vielen Jahren zu unseren engen
Geschiftspartnern. Wir freuen uns daher beson-
ders, die gute Zusammenarbeit zu vertiefen und
gemeinsam neue Wege zu gehen!®, betont Franz
Schwaiger, Geschiftsfiihrer der Segafredo Zanetti
Deutschland GmbH. Ci vediamo al bar?

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

www.facebook.com/SegafredoDeutschland

Guglielmo Miller, Roxana Zimmermann, Jannis Papachatzakis,
Denise Kustatscher, Franz Schwaiger, Joe Faust (v.l. n.r.)
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KAFFEEPAUSE!

Ob zu einem Stick Kuchen, mit einem knusprigen Keks, aber auch
einfach so - erleben Sie einen Koffeinkick mit diesen vier genialen Getranken!

Karamell-Mandel-
Latte-macchiato

Latte di mandorla macchiato
al caramello

L
FUR 4 PERSONEN

200 g Zucker
80 g Butter
400 g Sahne
1 Prise Salz
11 Mandeldrink
4 Espressi

Fiir die Karamellsof3e den Zucker in einem

Topf hellbraun karamellisieren lassen. Die
Butter vorsichtig dazugeben und unterriihren.
125 g Sahne dazugiefien und alles verriithren.
Mit Salz wiirzen und etwas abkiihlen lassen.

Den Mandeldrink unter Riithren erhitzen.

1 EL Karamellsof3e unterriithren. Nach
Belieben je 1-2 EL Karamellsof3e in 4 Glaser
geben. Jeweils 1 Espresso dazugiefien und mit
dem Mandeldrink auffiillen. Die iibrige Sahne
steif schlagen und auf die Getranke geben.
Diese mit Karamellsof3e garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Kiirbis-Caffe-Latte

Caffe latte alla zucca

i
FUR 4 PERSONEN

400 g Hokkaidokiirbisfruchtfleisch,
gewiirfelt
11 Milch
1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
4 EL Ahornsirup
1Prise frisch geriebene Muskatnuss

1/2 TL Gewiirznelkenpulver
1TL Ingwerpulver
2 TL Zimtpulver zzgl. etwas mehr
zum Bestduben
300 g Sahne
4 Espressi

Kiirbiswiirfel mit wenig Wasser in einem

Topf in 15-20 Minuten bei geschlossenem
Deckel weich diinsten. Ggf. Restwasser ab-
gieflen und den Kiirbis piirieren.

Milch mit Vanillemark, Ahornsirup und

Gewiirzen in einem Topf unter Rithren
aufkochen. Kiirbispiiree dazugeben und alles
gut verrithren. Die Sahne steif schlagen. Die
Milch-Kiirbis-Mischung in 4 Gliser fiillen
und je 1 Espresso dazugeben. Die Getranke
mit der Sahne garnieren und mit etwas Zimt
bestédubt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Heif e Zimtschokolade

Cioccolata calda al profumo di cannella
N
FUR 4 PERSONEN

800 ml Milch
200 ml Kaffee
200 g Zartbitterschokolade, gehackt
2 EL Kakaopulver zzgl. etwas mehr
zum Bestduben
2 TL Zimtpulver
50 g brauner Zucker
200 g Sahne
1Pck. Vanillezucker
einige kleine Marshmallows
4 Zimtstangen zum Garnieren

Die Milch in einem Topf unter Rithren zum
Kochen bringen. Kaffee, Zartbitterschoko-
lade, Kakao, Zimt sowie den braunen Zucker

dazugeben und alles gut verriihren, bis die
Schokolade vollstandig geschmolzen ist.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.

Die Zimtschokolade auf 4 Becher verteilen
und mit geschlagener Sahne anrichten. Mit
Kakaopulver bestauben und mit Marshmal-
lows sowie je 1 Zimtstange garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Espresso-Martini
Martini al caffe

i
FUR 4 PERSONEN

160 ml Wodka
80 ml Kaffeelikor
40-60 ml Zuckersirup (siehe Tipp)
4 Espressi, abgekiihlt
einige Eiswiirfel zum Auffiillen
einige Kaffeebohnen zum Garnieren

Je 1/4 Wodka, Kaffeelikor, Zuckersirup
lund Espressi in einen Cocktailshaker geben
und mit Eiswiirfeln auffiillen. Den Shaker fest
verschlieflen und alles kriftig schiitteln. Den
Espresso-Martini durch ein Sieb in einen gut
gekiihlten Martinikelch gieflen und mit eini-
gen Kaffeebohnen garnieren.

Q Diesen Vorgang mit den iibrigen Zutaten
noch dreimal wiederholen und die Drinks
sofort servieren.

TIPP: Fiir einen selbst gemachten Zucker-
sirup 2 Teile Wasser mit 3 Teilen Zucker auf-
kochen. Bei kleiner Hitze 10-15 Minuten offen
einkocheln lassen. In sterile Flaschen fiillen,
auskiihlen lassen und im Kiihlschrank aufbe-
wahren. So ist der Sirup ca. 4 Wochen haltbar.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Oktober / November 2019 %
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SPA ETTI
2 %ﬁ rw Tomaten'und Burratda ™

r '-;. Rezept auf Seite 72

NADJA
ZIMMERMANN

Die Innenarchitektin
begeistert mit kost-
lichen Gerichten ohne
gropen Aufwand,

die allen schmecken ¢

Entspannt kochen

Sie wokerralle satt und g-IU'cinch machen, ohne dabei in Stress zU'z\:/'-erfaIIen?
Wie leicht das geht, zeigt Nadja Zimmermann mit ihrer leckeren Familienkiiche

7 o\ ENGE NN N - e _— I

Fotos: iStockphoto/kentarcajuan (1); © Adrian Portmann, AT Verlag (1); ©-Nadja Zimmermann, AT Verlag (2) | lllustration: gettyimages/Nataliashein (1)
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Auberginen-Involtini
Involtini di melanzane

FUR 4 PERSONEN

1

2

1 Stiick
SEL

1 Zweig
3 Stiele
3 Stiele
800g¢g
2

1TL

3

2 Kugeln
1Bund
25049
etwas

Zwiebel

Knoblauchzehen

Ingwer (ca. 2 cm lang)
natives Olivendl extra
Rosmarin

Thymian

Oregano

geschalte Tomaten (Dose)
Lorbeerblatter

Rohrzucker

Auberginen

Mozzarella (a 125 g)
Basilikum

frisch geriebener Parmesan
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

S

Fiir den Tomatensugo Zwiebel, Knoblauch
1und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in
2 EL Olivenol andiinsten. Krauter waschen,
trocken schiitteln und zu einem Bund zusam-
menbinden. Geschilte Tomaten sowie 100 ml
Wasser, Lorbeerblitter, Zucker und Krauter
zur angediinsteten Zwiebelmischung geben.
Den Sugo ca. 40 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Lorbeerblatter und Krauterbund
entfernen und den Sugo beiseitestellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Auberginen waschen
und trocken reiben, von den Enden befreien
und der Lange nach in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Diese flach auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech legen und salzen. Nach ca.

15 Minuten die ausgetretene Fliissigkeit ab-

tupfen und die Auberginen mit dem iibrigen
Olivenol bestreichen. Im vorgeheizten Ofen

ca. 20 Minuten backen, abkiihlen lassen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen. 1/4 des Sugos in einer
Auflaufform verteilen. Die Auberginenschei-
ben jeweils mit Sugo bestreichen, mit etwas
Mozzarella und 1 Basilikumblatt belegen, ein-
rollen und in die Form legen. Den restlichen
Tomatensugo iiber die Involtini verteilen und
alles mit dem geriebenen Parmesan bestreuen.
Bei 180 °C Ober-/Unterhitze in ca. 25 Minuten
goldbraun gratinieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Oktober / November 2019 %
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Spaghetti mit Tomaten
und Burrata

Spaghetti pomodoro e burrata

FUR 4 PERSONEN

400 g Spaghetti
300 g Kirschtomaten
1Bund Basilikum
etwas natives Olivendl extra
2 Kugeln Burrata (a 125 q)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Spaghetti nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente garen,
dann abgiefien und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Das

Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen und in feine Streifen
schneiden, ein wenig davon beiseitelegen.

Tomaten und Basilikum in eine Schiissel
8 geben, die heiflen Spaghetti dazugeben
und untermischen. Die Pasta mit Ol, Salz und
Pfeffer abschmecken. Burrata daraufgeben.
Das Gericht mit dem iibrigen Basilikum und
etwas Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

TTPP: In Stiicke geschnitten und unter die
Pasta gemischt, sorgt der Burrata fiir ein herr-
lich cremiges Gericht.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

72 % Oktober / November 2019

ZUR PERSON

LOUMALOU.CH heift die Platt-
form, auf der NADJA ZIMMERMANN
seit Jahren erfolgreich késtliche Gerichte
fiir den Alltag vorstellt. Dabei hat sie friiher
nie gekocht, aber immer gutes Essen genos-
sen. Seit jedoch ihr erstes Kind regelmapig
am Familientisch mitap, hat sie das Kochen
fir sich entdeckt. Dabei bleibt sie immer
ihrem Motto treu: ,,Entspannt kochen!”
Heute librigens suchen ihre Kinder
sie immer erst einmal in
der Kiiche.

Panierte Mozzarellaballchen trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen,

Mozzarelline panate hacken und ebenfalls unter den Brosel-Mix
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Mehl in einen zweiten tiefen Teller geben.

Die Eier in einem dritten Teller verquirlen.
FUR CA. 20 STUCK
Q Mozzarellakugeln abtropfen lassen und

100 g Semmelbrosel einzeln erst im Mehl wenden, dann durch

1 Bio-Zitrone die verquirlten Eier ziehen und zuletzt in der
2 Stiele Basilikum Semmelbroselmischung wilzen. Diese gut
2 Stiele Thymian andriicken. Den Vorgang wiederholen, damit
2 Stiele Oregano der Mozzarella beim Frittieren nicht auslduft.
509 Mehl
2 Eier Das Ol in einer hohen Pfanne auf 180 °C
ca. 20 Mini-Mozzarellakugeln 8 erhitzen und die panierten Kugeln darin
500 ml Pflanzendl zum Frittieren portionsweise kurz goldbraun frittieren. Mit
etwas Salz und frisch gemahlener einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichen-
schwarzer Pfeffer papier abtropfen lassen, dann servieren.
Semmelbrosel in einen tiefen Teller geben. TTPP: Dazu passt ein schnell angeriihrter
Die Zitrone heif3 abwaschen und trocken Dip aus Mascarpone und rotem Pesto.

reiben. Die Schale abreiben und mit den Sem-

melbroseln vermengen. Krauter waschen und ¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

REDAKTIONSTIPP

;éa( Z»émt- =0 100 ,,Easy going"-Rezepte hat Nadja Zimmermann in
Entspannt ®  ihrem neuesten Buch ,LouMalou. Entspannt kochen*
k zusammengestellt. Dabei haben ihre Rezepte die glei-
che Unbeschwertheit wie ihre Gerichte, denn sie ver-
zichten oftmals auf genaue Rezeptangaben. Ganz wie
im echten Alltagsleben kocht man einfach mit den
Dingen, die man gerade zur Verfligung hat. Mit tollen
Fotos von der Autorin selbst. AT Verlag, 29 Euro

hen

Fotos: © Adrian Portmann, AT Verlag (1); © Nadja Zimmermann, AT Verlag (1); PR (1)



Panzerte
MOZZARELLA-
BALLCHEN
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Vegetarische Kiiche

ZUTATED

& eine gute Basis

Offnen Sie einmal Ihren Vorratsschrank und sehen Sie
nach, welche Schatze sich darin verbergen. Daraus und mit
nur einer Handvoll weiterer Zutaten entsteht Kostliches!

Pasta mit Radicchio, Feigen und Gorgonzola
Pasta con radicchio, fichi e gorgonzola

FUR 4 PERSONEN

6 Feigen 500 g Tagliatelle

AUS DEM VORRATSSCHRANK

5 EL natives Olivendl extra ;
4 EL Bio-Zitronensaft .- i-
1-2 TL Chiliflocken -_,,‘;A-‘“‘-‘_:;‘.“'\h_r ~

3-4EL
etwas

Balsamicoessig
Salz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

1 EL Honig 125 g Gorgonzola

Die Feigen waschen und in Spalten schneiden. Radicchio putzen und
lin fingerbreite Streifen schneiden, dann waschen und trocken schleu-
dern. Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen, kréftig salzen
und die Tagliatelle darin nach Packungsangabe al dente garen.

2 EL Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Radicchiostrei-

fen darin bei grofler Hitze kurz und kriftig anbraten, dann aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. 1 EL Olivendl in die Pfanne geben
und die Feigen darin kurz bei mittlerer Hitze anbraten. Honig dariiber-
traufeln und die Feigen vorsichtig darin wenden. Dann den gebratenen

soiset

T4 Oktober / November 2019

Radicchio wieder dazugeben. Den Mix mit Zitronensaft, Chiliflocken
sowie Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Die Tagliatelle abgief3en, kurz abtropfen lassen und zuriick in den

Topf geben. Die Radicchio-Feigen-Mischung sowie das iibrige Ol
und den Balsamicoessig dazugeben und alles vermengen. Gorgonzola
in grobe Stiicke schneiden. Die Pasta auf 4 Teller verteilen, mit dem
Gorgonzola garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Fotos: gettyimages/annal31i (1), Max2611 (1), Svetlanak (1), iquacu (1), Roman Samokhin (1); © Wolfgang Schardt (1)
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Fotos: © Wolfgang Schardt (1); gettyimaq'es/dler k (1), ilietus




KERNIG & BESONDERS

Haferrisotto mit Ofengemiise

Risotto di avena con verdure al forno

2-3 kleine Zweige Rosmarin

500 g Rote Bete

et
- 1‘-':1":—?‘.2-;“" < ;
S S Ay Fe

S s

400 g Haferkorner 50 g Parmesan

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze oder 200 °C Umluft vor-

heizen. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Nadeln
abzupfen. Von den Beten die Blétter abschneiden, waschen und beisei-
telegen. Die Knollen schilen und in fingerbreite Spalten schneiden. Die
Karotten waschen oder schélen und lings halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Butter in einem

Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Hafer
dazugeben und kurz mitdiinsten. 2 Kellen heifle Brithe angiefien und
die Korner unter hdufigem Riihren ca. 5 Minuten kocheln lassen. Nach
und nach weitere heifie Gemiisebrithe dazugieflen und den Hafer bei
Kkleiner Hitze in 25-30 Minuten gar kocheln lassen, dabei zwischen-
durch umrithren und immer wieder heife Gemiisebriihe nachgief3en,
sobald die Fliissigkeit fast verkocht ist.

500 g bunte Bundkarotten

FUR 4 PERSONEN

AUS DEM VORRATSSCHRANK

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
309 Butter
ca. 1,21 heife Gemiisebriihe
3 EL natives Olivendl extra
1-2 Prisen frisch geriebene
Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

Inzwischen die Beten und die Karotten auf ein Backblech geben,

mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Olivendl betraufeln und alles
gut durchmischen. Den Rosmarin iiber das Gemiise streuen und das
Gemiise im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 25-30 Minuten
rosten, bis das Gemiise gar und gut gebraunt ist, dabei zwischendurch
ein- bis zweimal wenden.

Die Rote-Bete-Blitter klein schneiden und unter das Ofengemiise

mischen, sobald es gar ist. Den Parmesan reiben, die Halfte davon
unter das Risotto rithren. Das Haferrisotto mit Muskat, Salz und Pfef-
fer abschmecken und auf 4 Teller verteilen. Das Ofengemiise darauf an-
richten und das Gericht mit dem iibrigen Parmesan bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Diese Zutaten gehoren in Ihren Vorratsschrank

Damit Sie - auch wenn die Zeit zum Kochen einmal knapp bemessen ist -
schnell etwas Leckeres auf den Tisch bringen kdnnen, sollten Sie einen Grund-
vorrat an Lebensmitteln immer zu Hause haben. Dazu zahlen Olivendl, Raps- oder
Sonnenblumendl sowie Weiweinessig, Balsamicoessig (hell + dunkel), Mehl,
Butter, Zucker, Salz, schwarzer Pfeffer, Muskatnuss, Chiliflocken, Gemisebrihe-
pulver, Senf, Knoblauch und Zwiebeln. Diese bilden die Basis fir einfach zube-
reitete Gerichte, fr die Sie nur noch eine Handvoll frischer Zutaten einkaufen
mdissen, bevor es an den Herd geht - gut geplant ist fix gekocht!

Oktober / November 2019 %
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FUR DEN FEIERABEND

Kartoffel-Paprika-Frittata
Frittata di patate e peperoni

FUR 4 PERSONEN

AUS DEM VORRATSSCHRANK

2 Zwiebeln
3 EL natives Olivendl extra
1-2 Prisen frisch geriebene
Muskatnuss
1-2 Prisen Chiliflocken
etwas Salz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

lAm Vortag die Kartoffeln waschen und in 20-25 Minuten in Wasser
als Pellkartoffeln garen. Abgiefien, abschrecken und auskiihlen las-
sen, dann tiber Nacht kalt stellen.

Die Pellkartoffeln am néchsten Tag pellen und in diinne Scheiben
2 schneiden. Zwiebeln schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (alternativ 180 °C Umluft)
vorheizen. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in 5 mm diinne
Ringe schneiden. Ol in einer ofenfesten Pfanne (@ 24 cm) erhitzen und
die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Die
Zwiebeln dazugeben und 5 Minuten mitbraten.

DIE VEGETARISCHE

|

78 % Oktober / November 2019

600 g Kartoffeln

6 Eier

1 rote Paprikaschote 60 g schwarze Oliven,

entsteint

2 TL Oreganobldtter

Die Oliven abtropfen lassen und grob hacken. Die Eier mit Muskat
8 und etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Paprika und Oliven unter
die Kartoffeln mischen. Die Eimasse dariibergieffen und mit den Chili-
flocken bestreuen. Die Frittata im vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Schiene 25-30 Minuten garen, bis die Eimasse vollstandig gestockt ist.

4Die Frittata aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen, dann
vorsichtig auf ein Kiichenbrett stiirzen und in Stiicke schneiden. Die
Frittata auf 4 Teller verteilen und mit Oregano garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten 3zgl. 8 Stunden Kiihlzeit

REDAKTIONSTIPP

| Diese und viele weitere tolle Rezepte fir leicht zubereitete vege-
tarische Gerichte finden Sie in ,,Die vegetarische Fiinf-Zutaten-
Kiche. Schnell, einfach und kostlich”. Darin zeigt Autorin Anne-
Katrin Weber, wie aus nur einer Handvoll Zutaten in Kombination
mit ein paar Grundlebensmitteln aus dem Vorratsschrank ohne
gropen Aufwand leckere Speisen entstehen, die satt und gllick-
lich machen. Mit wunderbaren Foodfotos von Wolfgang Schardt.
Becker Joest Volk Verlag, 29,95 Euro

(1), Suradechi4 (1), tashka2000 (1); PR (1); © Wolfgang Schardt (1)

Fotos: gettyimages/kaanates (1), Andrey Elkin (1), annal31l
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EVOLUTION

TECHNOLOGY

BRATEN NEU ERLEBEN

Spezielle raue Oberflache fur
besonders gleichmaliiges und
knuspriges Braten.

KARTOFFEL-
PAPRIKA-FRITTATA

|




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

25

Minuten
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TRAMEZZINI mit Raucher-
forelle, Ei und Rucola

Tramezzini con trota affumicata,
uovo e rucola

N

FUR 4 PERSONEN

1 Avocado
etwas Bio-Zitronensaft
1/2 Bund Rucola
250 g gerducherte Forellenfilets
4 hart gekochte Eier
8 Vollkorntoastbrotscheiben
2 EL natives Olivendl extra, nach
Belieben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Avocado halbieren und vom Kern befreien.

Das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen und
in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Rucola verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Forellenfilets in grobe Stiicke zupfen.
Die Eier pellen und in Scheiben schneiden. Die
Toastscheiben entrinden und mit dem Nudel-
holz flach rollen, dann mit der Avocadocreme
bestreichen. 4 der Toastscheiben mit Rucola, Ei
und Riucherforelle belegen. Ubrige bestrichene
Toastscheiben darauflegen und andriicken.

Tramezzini nach Belieben in einer Pfanne
Q in heiflem Olivendl von beiden Seiten gold-
braun braten, dann kurz auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Tramezzini diagonal halbie-
ren und sofort servieren. Alternativ kénnen die
Tramezzini auch ungebraten serviert werden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten



INGWER-KAROTTEN-
SUPPE mit Crotitons

Zuppa di carote e zenzero
con crostini

m&%@

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Stiick Ingwer, 2 cm lang, daumendick
750 g Karotten
250 g mehligkochende Kartoffeln
5 Zweige Rosmarin
5 EL natives Olivendl extra
800 ml heife Gemiisebriihe
1 Ciabatta
4 TL Créme fraiche
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Den Ingwer schilen und
hacken. Karotten und Kartoffeln schélen. Die

Minuten

Karotten in Scheiben, die Kartoffeln in Wiirfel
schneiden. Den Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Nadeln abzupfen.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel,

Knoblauch und Ingwer darin andiinsten.
Karotten, Kartoffeln und die Halfte der Ros-
marinnadeln dazugeben und kurz mitdiinsten.
Alles mit heifier Briithe abloschen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt ca. 15 Minuten
sanft kocheln lassen.

Inzwischen den iibrigen Rosmarin hacken.

Das Ciabatta in Wiirfel schneiden. Das rest-
liche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Ciabatta-
wiirfel mit Rosmarin darin bei mittlerer Hitze
knusprig braten, dann mit etwas Salz wiirzen.

4Die Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe in Schiisseln fiillen, jeweils 1 TL Creme
fraiche leicht einriihren und die Suppe mit den
Crofitons garniert sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

35

Oktober / November 2019 E‘jﬁ&w 81
L



Minuten

SALBEI-KURBIS-
FARFALLE

Farfalle con zucca e salvia

i
FUR 4 PERSONEN

800 g Hokkaidokiirbis
1 Zwiebel
3 EL natives Olivendl extra
250 ml heife Gemiisebriihe
400 g Farfalle
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Salbei
1 roter Peperoncino
1EL Butter
100 g Schmand
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1Den Kiirbis waschen, halbieren, von Fasern

und Kernen befreien und in Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Ol

in einer Pfanne erhitzen und beides darin kurz
andiinsten. Alles mit heifler Briithe abloschen
und zugedeckt 15 Minuten garen.

Farfalle nach Packungsangabe in kochen-

dem Salzwasser al dente garen. Den Knob-
lauch schilen und hacken. Den Salbei waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen
und in Streifen schneiden. Den Peperoncino
waschen, entkernen und in Ringe schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch,
Salbei und Peperoncino darin andiinsten.

Den gegarten Kiirbis und Schmand in ein

hohes, schmales Gefaf} geben und mit dem
Stabmixer fein piirieren. Die Pasta abgiefien,
dabei ca. 200 ml Kochwasser auffangen. Die
Farfalle in die Pfanne geben und in der Salbei-
butter schwenken. Die Kiirbismischung und
das Kochwasser dazugeben und alles gut mit-
einander vermengen. Die Pasta mit Salz und
Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




WIRSINGPFANNE mit
Gnocchi & Hihnchenbrustfilet

Verza in padella con gnocchi
e petto di pollo

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1/2 Kopf Wirsing
200 g getrocknete Tomaten in OI (Glas)
150 g schwarze Oliven
5 EL natives Olivendl extra
150 ml trockener Weiwein
200 ml heife Gemiisebriihe
200 g Sahne
400 g Gnocchi (Kiihlregal)
4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 200 g)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die
]Jé,uﬁersten Blatter des Wirsings entfernen.
Den Kohl dann vom Strunk befreien und in
Streifen schneiden. Diese griindlich waschen
und trocken schleudern. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen und in Streifen schneiden.
Die Oliven in feine Scheiben schneiden.

3 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Die Zwie-

bel darin glasig diinsten. Wirsing, getrock-
nete Tomaten und Oliven dazugeben und alles
5 Minuten unter Riithren anbraten. Alles mit
Weifdwein abloschen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Wein fast vollstdndig verkochen
lassen, dann Brithe und Sahne dazugeben. Die
Mischung zugedeckt 10-12 Minuten garen.

Inzwischen die Gnocchi nach Packungsan-
3 gabe in reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. Die Hihnchenbrustfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das restliche Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Das Héhnchenfleisch
darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Wenden ca. 10 Minuten braten, bis es gar ist.

Die Gnocchi abgiefien, abtropfen lassen
4‘und mit dem Wirsinggemiise vermengen.
Den Mix auf Teller verteilen. Die Hahnchen-
brustfilets in Scheiben schneiden und darauf
anrichten. Das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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WARMER RADICCHIO-
SALAT mit Champignons,
Salsiccia und Tomaten

Insalata calda di radicchio, funghi
champignon, salsiccia e pomodori

\ﬁ\%’k«

FUR 4 PERSONEN

600 g Radicchio

6 EL natives Olivendl extra

3 EL heller Balsamicoessig

1TL Zucker

4 Salsicce
250 g Champignons
250 g Kirschtomaten
1Bund Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Radicchio in Streifen schneiden, waschen,

trocken schleudern und in eine Salatschiis-
sel geben. 5 EL Ol mit Balsamicoessig, Zucker,
Salz und Pfeffer verquirlen. Das Dressing zum
Radicchio geben und alles 2-3 Minuten mit
den Handen verkneten, dann beiseitestellen.

Salsicce in mundgerechte Stiicke schnei-

den. Champignons putzen und in breite
Scheiben schneiden. Das restliche Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Salsicce und Champig-
nons darin scharf anbraten, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Kirschtomaten waschen und vier-
teln. Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen und grob hacken.

Gebratene Salsicce und Champignons mit

Kirschtomaten und Petersilie zum Radic-
chio geben und alles gut vermengen. Den war-
men Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken,
auf Teller verteilen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten




KARAMELLISIERTE
APFEL mit Rum-Vanille-
eis und Cantuccinibroseln

Mele caramellate con gelato alla
vaniglia e rum e briciole di cantuccini

FUR 4 PERSONEN

4 Kugeln Vanilleeis, leicht angetaut
4EL Rum
4 sauerliche Apfel
1TL Butter
100 g Zucker
50 ml Amaretto
80 g Cantuccini

lDas angetaute Vanilleeis in einer Schiissel
mit dem Rum verriithren, das Eis dann bis
zum Servieren in den Tiefkiihlschrank stellen.

Die Apfel waschen, vom Kerngehiuse be-

freien und in Spalten schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen, den Zucker darin leicht
karamellisieren lassen. Amaretto und Apfel-
spalten dazugeben und alles bei mittlerer
Hitze 6-8 Minuten unter gelegentlichem Wen-
den sanft kdcheln lassen.

8 Die Cantuccini grob zerkleinern. Die war-

men karamellisierten Apfel auf Dessert-
teller oder -schalen verteilen. Jeweils 1 Kugel
Rum-Vanilleeis daraufgeben. Das Apfeldes-
sert mit den Cantuccinibrdseln bestreuen und
sofort servieren.

TIPP: Wer keinen Alkohol verwenden mag,
gibt einige Tropfen Rumaroma zum Eis und
ersetzt den Amaretto bei den Apfeln durch die
gleiche Menge Apfelsaft.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Maximale Ersparnis

mit dem 2-Jahresabo

Sichern Sie sich noch heute die WEZM/ mit den besten Rezepten Italiens
im praktischen Dauerbezug. Erhalten Sie regelméfdig Tipps, Tricks und
saisonale authentische Rezepte der Cucina Italia

Keine Ausgabe
wehr venpassen
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ad 1-Jahresabo

<t mit Gratis-Pramie

Jetzt E¥ler gum exklusiven Vorteilspreis
sichern, 18 % sparen und Gratis-Pramie
im Wert von bis zu 79,95 € bekommen.’

Code: SIIT90NE

Salatgenuss-Set von ASA

Die hochwertigen Flaschen der ,,Asa Selection grande* sind
aus Porzellan gefertigt und schlicht sowie elegant designt.
Mit einem Fassungsvermégen von 0,75 | und 1,1 | bieten sie
genug Platz fir kostliches Ol und aromatischen Essig. Das
Salatbesteck ,,cuisine aus weiler Keramik wird durch edle
schwarze Holzgriffe abgerundet. Der zeitlose Schwarz-WeiB3-

Look veredelt jede Kiiche! Mit einer Lange von 32 cm liegt e . M T
es zudem ideal in der Hand und wird Ihre Géste begeistern. e e o =N - '
Wert: 55,90 €*, fiir Sie: GRATIS e N Godes FIB54 TR, o

Wy -

m—— e

SR o

ELO Achat — Bratentopf mit Glasdeckel Edelstahl-Salatschleuder ¥t
Klassisch und praktisch mit edlem Look: Der Edelstahl-Topf (@ 20 cm) Die Salatschleuder ,,Speedwing®“ von GEFU trocknet Blattsalate beson-
mit stoBfestem Glasdeckel ist fiir alle Herdarten geeignet. Zudem ist ders schonend und schnell. Das Wasser kann ganz bequem durch eine
der wertige Topf samt Deckel backofenfest und spllmaschinengeeignet. Offnung im Deckel abgegossen werden, bevor der Salat in der Edelstahl-
Wert: 44,90 €*, fiir Sie: GRATIS schiissel serviert wird. Wert: 79,95 €%, fiir Sie: GRATIS
Code: F1355 Code: F1361

* Pramienverfligbarkeit solange der Vorrat reicht. Weitere spannende Pramien finden Sie in unserem Shop.

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

sabo oder www.soisstitalien.de/2jahre
n unter 0/11 72 52 291

# Laden im ANDROID APP BEI
& AppStore h auf |hrem Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,falkemedia“ lesen!
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= Unsere besten

o

, SCHMOR-
REZEPT

Wenn sich ein kdstlicher Duft im Haus verteilt, dann kann es
sich doch nur um deftig Geschmortes handeln! Fast von selbst
verwandelt sich Fleisch in zart gegarte aromatische Mahlzeiten

FOTOS & STYLING | IRA LEONI
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Wildschwein

Das Fleisch des Wildschweins
schmeckt erdig und intensiv. Es
harmoniert gut mit den kraftigen == -
Noten von Lorbeerblattern und 7"’”’”""""f_‘:,::-.:::::m-:_ -
vertragt auch feine Sauren _'L;‘:T:‘.?:""""‘“*""‘f'"ﬁ' PR &
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MORTES e
IN-KANINCHEN e
mit Zucchini=Pilz-Gemiise
~ und Salbeignocchi W e ' ;
" @Lﬁgﬂﬁfﬁﬁ‘f:}f- | T Kaninchen

In Italien ist Kaninchenfleisch
gerade in Schmorgerichten sehr
beliebt. Das helle Fleisch hat ein

sanftes Aroma und sollte nicht
von zu starken Gewlirzen
Uberlagert werden.




Kalb -

Im Vergleich zu Rind weist
Kalbfleisch ein milderes Aroma
und ein zarteres Fleisch auf. In

Schmorgerichten wie diesem e
kommt das erst richtig
zur Geltung.
g R a < |
GESCHMORTE L

\ . ** KALBSBACKCHEN

mit Gremolata auf
= - 'e—Kartoﬁ"elstampf
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Geschmorte Kalbsbiackchen mit
Gremolata auf Sellerie-Kartoffelstampf

Guance di vitello brasate con gremolata e pure

FUR 4 PERSONEN

4 Kalbsbackchen (a ca. 250 g), kiichenfertig
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1Stange Lauch
600 g Knollensellerie
300 g Karotten
3 Zweige Rosmarin
5 Stiele Thymian
5 EL natives Olivendl extra
1EL Tomatenmark
11 trockener Rotwein
300 ml Kalbsfond
2 Lorbeerblatter
600 g mehligkochende Kartoffeln
1Bund Petersilie
1 Bio-Zitrone
150 ml Milch
40 g Butter
1EL Speisestarke, nach Belieben
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Kalbsbickchen rundherum salzen und pfeffern. Die Zwiebel und

2 Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Lauch putzen, griindlich
waschen und in diinne Ringe schneiden. 2/3 des Selleries und die Karot-
ten schilen und wiirfeln. Rosmarin und Thymian waschen und trocken
schiitteln. Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 3 EL
Ol in einem Briter erhitzen. Die Kalbsbéckchen darin bei grofier Hitze
rundherum scharf anbraten, dann herausnehmen und beiseitestellen.
Ubriges Ol im Briter erhitzen. Zwiebel, Knoblauchwiirfel, Lauch, Sel-
lerie und Karotten darin anbraten. Tomatenmark dazugeben und kurz
mitbraten. Alles mit Rotwein und Fond abléschen. Lorbeerblitter, Ros-
marin, Thymian und Fleisch dazugeben und alles aufkochen. Salzen,
pfeffern und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 100 Minuten schmoren.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Biackchen-Schmorzeit den iibrigen Sel-

lerie und die Kartoffeln schilen. Beides grob wiirfeln und in kochen-
dem Salzwasser je nach Grofie 12-15 Minuten garen. Inzwischen fiir die
Gremolata die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Zitrone heify abwaschen und trocken reiben,
die Schale fein abreiben. Ubrige Knoblauchzehe schilen und hacken.
Petersilie, Zitronenschale und gehackten Knoblauch vermischen.

Kartoffel-Sellerie-Mischung abgiefien, zuriick in den Topf geben
8 und ausdampfen lassen. Milch und Butter erhitzen und dazugiefien.
Alles nach Belieben grob oder fein zerstampfen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die geschmorten Kalbsbackchen aus dem Bréter neh-
men, in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.
Die Bratensof3e durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und etwas
einkochen lassen. Ggf. nach Belieben mit in etwas kaltem Wasser an-
geriihrter Speisestidrke abbinden. Die Biackchen mit Stampf und Sofe
auf Teller verteilen und das Gericht mit Gremolata garniert servieren.

Geschmorte Hahnchenkeulen mit
Knoblauch, Tomaten und Kartoffeln

Cosce di pollo stufate con aglio, pomodori e patate

-

FUR 4 PERSONEN

4 Hahnchenkeulen (a ca. 250 q)
edelsiifes Paprikapulver
getrockneter Majoran

1 Knoblauchknolle
1 Peperoncino
1/2 Bund Thymian
800 g kleine festkochende Kartoffeln
3 rote Zwiebeln
150 g getrocknete Tomaten in 1 (Glas)
5 EL natives Olivendl extra
1EL Tomatenmark
1TL brauner Zucker
400 ml Hiihnerbriihe
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1/2 Bio-Orange
2 EL Kapern in Lake (Glas)
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Héhnchenkeulen im Gelenk zerteilen, dann rundherum mit Paprika-
lpulver, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchknolle quer
halbieren. Peperoncino waschen, entkernen und in Ringe schneiden.
Thymian waschen und trocken schiitteln, die Bldattchen abzupfen. Die
Kartoffeln waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln schélen und in Spal-
ten schneiden. Getrocknete Tomaten halbieren oder vierteln.

QDen Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 3 EL Ol in
einem Briter erhitzen. Das Fleisch darin bei grofler Hitze rundhe-

rum anbraten, dann herausnehmen und beiseitestellen. Das iibrige Ol
in den Bréter geben und erhitzen. Kartoffeln, Zwiebeln, Peperoncino
und Thymian darin anbraten, dann Tomatenmark und Zucker einriih-
ren. Alles mit Brithe und gehackten Tomaten abloschen. Hihnchenkeu-
len und Knoblauch dazugeben, alles salzen und pfeffern und zugedeckt
im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten schmoren.

Die Orange heifs abwaschen und trocken reiben. Die Schale abreiben,

dann den Saft auspressen. Kapern abtropfen lassen. Ca. 10 Minuten
vor Ende der Hihnchen-Garzeit getrocknete Tomaten, Orangensaft und
Kapern dazugeben und mitgaren. Den Briter aus dem Ofen nehmen.
Den Backofengrill auf 220 °C vorheizen. Hihnchen aus dem Bréter neh-
men, auf einen Rost legen und unter dem heiflen Grill in 5-10 Minuten
knusprig grillen. Sof e und Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit dem Hiahnchen anrichten. Das Gericht mit etwas Orangen-
schale bestreuen und sofort servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden

W ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten




Geschmortes Zitronen-Kaninchen mit
Zucchini-Pilz-Gemiise und Salbeignocchi

Coniglio al limone con zucchine, funghi e gnocchi

Rigatoni mit zartem
Wildschweinragout

Rigatoni con spezzatino di cinghiale

<=
FUR 4 PERSONEN

2 Bio-Zitronen
1/2 Bund Salbei
1 Kaninchen (ca. 1,4 kq), kiichenfertig
6 EL natives Olivendl extra
2 Knoblauchzehen, geschdlt, gehackt
500 ml trockener Weifwein
250 ml heife Gemiisebriihe
500 g mehligkochende Kartoffeln
200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
etwas frisch geriebene Muskatnuss
3 Eigelb
1-2 EL Butter
2 Zucchini, geputzt, in mundgerechten Stiicken
500 g gemischte Pilze (z.B. Champignons, Pfifferlinge),
geputzt, in mundgerechten Stiicken
1 Zwiebel, geschailt, fein gewiirfelt
75 g frisch gehobelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zitronen heif abwaschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden.

Salbei waschen und trocken schiitteln. Kaninchen in 8 Stiicke teilen.
3 EL Ol in einen grofRen Schmortopf mit Deckel geben und erhitzen. Die
Kaninchenteile darin bei grofler Hitze anbraten. Salzen und pfeffern,
dann Knoblauch sowie 2 grob zerzupfte Stiele Salbei dazugeben und
alles mit Wein und Briihe abloschen. Zitronenscheiben dazugeben, alles
aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 90 Minuten schmoren.

Inzwischen die Kartoffeln je nach Grofe 25-30 Minuten in kochen-

dem Wasser garen. Die Blittchen von 2 Stielen Salbei abzupfen und
hacken. Die Kartoffeln abgieffen und kurz ausdampfen lassen, dann pel-
len und noch warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Mehl, gehack-
ten Salbei, Muskat, Salz, Pfeffer und Eigelb dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Daraus auf der leicht bemehlten Arbeits-
fliche daumendicke Rollen formen. Von diesen ca. 2 cm breite Stiicke
abschneiden und tiber einen Gabelriicken rollen. Die Gnocchi portions-
weise in siedendem Salzwasser garen, bis sie an die Oberflache steigen,
dann herausheben und abtropfen lassen. In einer Pfanne in heifier But-
ter anbraten. Restlichen Salbei dazugeben, alles salzen und pfeffern.

Zucchini und Pilze in einer Pfanne im iibrigen Ol anbraten. Zwiebel
kurz mitbraten. Alles salzen, pfeffern und ca. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit des Kaninchens mit in den Schmortopf geben. Die Salbeignoc-
chi mit Parmesan bestreuen und mit Kaninchen und Gemiise servieren.

<~
FUR 4 PERSONEN

1,2 kg Wildschweinfleisch (Schulter)
3 Knoblauchzehen
300 g rote Zwiebeln
3 Karotten
7 Zweige Rosmarin
5 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
300 ml trockener Rotwein
500 ml Wildfond
800 g geschdlte Tomaten (Dose)
3 Lorbeerblatter
100 g Mandelstifte
200 g griine Oliven, entsteint
1/2 Bio-Orange (Saft)
400 g Rigatoni
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Wildschweinfleisch von Sehnen und Silberhaut befreien, dann in
lca. 3 cm grof3e Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schilen.
Den Knoblauch in Scheiben schneiden, die Zwiebeln fein wiirfeln. Die
Karotten ebenfalls schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Rosmarin
waschen und trocken schiitteln, die Zweige grob zerzupfen.

2 3 EL Ol in einem Briter erhitzen. Das Fleisch darin bei grofer Hitze
scharf anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen. Restliches Ol

in den Bréter geben und Knoblauch, Zwiebeln und Karotten darin an-
braten. Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Alles mit Rotwein
abloschen, diesen fast vollstiandig verkochen lassen. Wildfond, Tomaten,
ca. 2/3 des Rosmarins sowie Lorbeerblitter und Fleisch dazugeben und
alles aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze zugedeckt ca. 90 Minuten schmoren.

Die Mandeln ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne goldbraun an-
8r65ten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Oliven abtropfen lassen
und zum Ragout geben. Den Orangensaft ebenfalls dazugeben und das
Wildschweinragout weitere 15-20 Minuten offen kocheln lassen. In der
Zwischenzeit die Rigatoni nach Packungsangabe in reichlich kochen-
dem Salzwasser al dente garen. Die Lorbeerblitter aus dem Ragout ent-
fernen. Die Rigatoni abgieflen und mit dem Wildschweinragout auf
Tellern anrichten. Das Gericht mit dem iibrigen Rosmarin und den ge-
rosteten Mandeln garnieren und sofort servieren.

T'TPP: Wieder aufgewirmt, schmeckt das Ragout besonders gut!

W ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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~ Schart wie
Arrabbiata

Der italienische Kochgeschirrhersteller BALLARINI, seit 2015
Teil der ZWILLING-Gruppe, feiert in diesem Jahr bereits sein
130-JAHRIGES JUBILAUM und stellt zu diesem Anlass eine
Sortimentserweiterung vor. Diese Uberzeugt mit seshr HOCH-
WERTIGEN MESSERN, Kichenhelfern und Bestecken und
bringt italienisches Lebensgefihl in die eigenen vier Wande

BESTENS GEEIGNET, um Fleisch, Fisch
und Gemiise in Form zu bringen, sind die neuen
Messer von Ballarini. Als besondere Hommage
an ihr Heimatland tragen die drei neuen Mes-
serserien Namen italienischer Fliisse. So etwa
die Serie ,Tevere“, die nach dem Tiber benannt
wurde. Dieser fliefit durch Italiens Hauptstadt
Rom und miindet ins Tyrrhenische Meer. Wie
auch der Fluss, zeichnet sich die Serie ,Tevere”
durch flieflende Materialien aus. Der ergono-
misch geformte Griff besteht aus hellem Pakka-
holz und liegt rutschfest in der Hand. Vor der
scharfen Klinge aus rostfreiem Stahl ist ein Fin-

. gerschutz, der sogenannte Kropf, angebracht.

Dieser verleiht dem Messer Balance und verhm—
dert ein Abrutschen der Hand. :
DAMIT DIE MESSER LANGE FREUDE
BEREITEN, empfiehlt es sich, sie stets von
Hand zu reinigén. So bleiben die Klingen'lé.nger

scharf und die Griffe geschméidig. Wer _seiner_l,

Messern zusitzlich etwas Gutes tun mochte,

nutzt das passende Schneidbrett von Ballarini
aus hellem Holz. Dieses passt sich aufgrund des
Materials beim Schneiden dem Druck der Klin-
ge an und kann somit die Qualitit der Messer-
Klinge langer erhalten. Eine praktische Saftrille
im Brett fangt zudem austretende Fliissigkeiten
von Lebensmitteln sicher auf. Und die Riicksei-
te des Bretts ldsst sich ideal zum Schneiden von
Ciabatta & Co. verwenden - hier fangen sieben
Rillen alle Kriimel sicher auf.

DIE MESSERSERIE ist im 7-teiligen Set
(Schdlmesser, Spick- und ‘Garniermesser, Uni-
versalmesser, Fleischmesser, Kochmesser und
Brotmesser) mit einem hochwertigen Holzmes-
serblock qrhalthch, der die Messer sicher atifbe-
wahrt und dariiber hinaus ein Blickfang auf der

Arbeitsplatte ist. Italienische Schirfe ist ab sor - -

fort also nicht nur bei der Arrabbiata angesagt,
sondern dank dieser Messer ‘bereits bei der

L Zubereltung von késtlichen Pasta- und Flelsch- !
_gerichten wie in’ Bella Ttalia:

Weitere Informationen und Bestellung unter
www.zwilling.com



@ CULTURA

Im Zeichen der Schokolade
Perugia, die Hauptstadt Umbriens, bietet
eine Woche lang stilvollen Genuss fiir alle
Schokoladenliebhaber. Die Veranstaltung
,Eurochocolate” findet in diesem Jahr
vom 18.-27. Oktober statt und lockt mit
einem herausragenden Programm. Die
Besucher konnen sich z. B. durch diverse
Schokoladensorten probieren, mit einer
heiflen Schokolade die Lesungen italie-
nischer Autoren besuchen oder an Work-
shops teilnehmen und dabei alles tiber
Kakao und Schokolade lernen. Die ,Euro-
chocolate” und Perugia sind definitiv
einen Besuch wert! Weitere Infos finden
Sie unter www.eurochocolate.com

Italiano - Deutsch

assaporare. ..geniefien
[EGGEre..nnnnnaeeeereeeerreererrrrererannns lesen
[avacanza............co.coeeeven... der Urlaub
SEUFATE...eeaeeeesannns schmoren
il forno. ..der Backofen
(1017 1 (1O golden
accogliente...........eeeveererisrerenens gemiitlich
il caminetto..................c......... der Kamin
l'autunno.............coevveveenn.... der Herbst
...kiihl

FilASSArSi.ccusererrrreriririrrsranas entspannen

fresco...

passeggiare................... spazieren gehen
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A DOLCE VITA

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

e

W VACANZA

DEM WASSER SO NAH
Ein besonderer Urlaub
auf dem Hausboot

Abwechslungsreiche Ferien an der Adria

Egal ob man Urlaub lieber am Meer oder am Fluss, auf dem Schiff oder im eigenen Feriendomizil macht,
im ,Marina Azzurra Resort“ in Lignano muss man auf nichts davon verzichten. Die bunten Hausboote
liegen teils am Flussufer des Tagliamento, teils im Hafenbecken und sind den traditionellen Fischerhiit-
ten ,Casoni“ nachempfunden. Auf zwei Etagen kann man hier zu sechst ganz individuell Urlaub machen
und sich gleichzeitig wie auf einem Kreuzfahrtschiff verwohnen lassen. Denn Abendessen und Friihstiick
werden ganz nach Seemannsart auf einem charmanten Flusskreuzer serviert, der frither den Rhein ent-
langfuhr und heute fiir Ausfliige bis nach Latisana zur Verfiigung steht. Wer als Kapitin gerne selbst Hand
ans Steuer legt, sollte den Tagliamento-Fluss am besten mit einem Elektroboot entlangschippern. Land-
ratten konnen sich beim Basketball und Tennis vergniigen, in der grofiziigigen Poollandschaft entspannen,
auf dem Grillplatz mitten im Griinen das eigene Mittagessen zubereiten oder mit E-Bikes das Umland er-
kunden: die idyllische Lagunenlandschaft, sattgriine Weingérten oder der nur zweieinhalb Kilometer ent-
fernte Strand bieten Abwechslung fiir die ganze Familie. Und nach einem erfiillten Urlaubstag ldsst man
sich von den sanften Wellen in der ,Kajiite” in den Schlaf wiegen. www.marinazzurraresort.com

; © Europa Group RE Srl (3); Petrov Stanislav/Shu




W ASSAPORARE

Sofden mit
italienischer Seele

Das Geheimnis der beiden Pesti von ORO dTtalia

liegt in der auserlesenen Qualitdt der Zutaten und
Rezepturen. Sie werden nach original italienischem
Rezept in Italien hergestellt und enthalten ausschlief3-
lich Zutaten aus Italien. Mit dem Zug werden sie nach
der Herstellung auf nachhaltige Art und Weise von
Ttalien nach Deutschland gebracht. Schonend getrock-
nete Tomaten und die hochwertige Kisesorte Parmigi-
ano Reggiano gehen im ,,ORO d’Ttalia
Pesto Rosso” eine Verbindung ein und
sorgen fiir einen fruchtig-intensiven
Geschmack. Im ,,ORO d’Italia Pesto
Verde” treffen Pecorino, Grana Pada-
no und Parmigiano Reggiano auf aro-
matisches Basilikum. Molto delicato!
Die Pesti sind in gut sortierten Super-
markten erhiltlich und zaubern me-
diterrane Wiirze in Pasta, Salate und
mehr. www.orodiparma.de

Kuschelige Zeiten

Wenn der Sommer endet und die ersten kiihleren
Tage vor der Tir stehen, sind weiche Decken und
anschmiegsame Kissen unsere liebsten Accessoires
fur Bett und Sofa. Die Herbst-/Winter-Kollektion von
Madam Stoltz (www.madamstoltz.dk) bietet eine
riesige Auswahl an Wohntextilien - da weif3 man gar
nicht, womit man als Erstes kuscheln soll.

Geballte Knoblauch-Power

Was wdren Pasta, Pesto & Co. ohne Knoblauch? Ganz egal
ob gerieben, gepresst oder geschnitten - fur jede Form

der Verarbeitung und jede persdnliche Vorliebe halt GEFU
(www.gefu.com) das passende Kiichenutensil bereit:
1DER KNOBLAUCHSCHNEIDER ,, AGLIOLI" bietet sich
flr groere Mengen an. Eine spezielle Drucktechnik, die die
drei Klingen aus hochwertigem Edelstahl antreibt, sorgt
dank integriertem Abweiser fir beste Ergebnisse. Der Anti-
rutschfup garantiert zudem einen sicheren Stand. Spilma-
schinengeeignet (bis auf den Antriebsdeckel), ca. 15 Euro.
2 DIE KNOBLAUCHREIBE UND -HOBEL ,,RAFINO"

ist besonders vielseitig einsetzbar. Auf der scharfen Reibe-
fldche Iasst sich ein feines Mus herstellen, gleichmapige
Knoblauchscheiben (1 mm diinn) kdnnen auf der Rickseite
mit dem beidseitig geschliffenen Hobel hergestellt werden.
Spllmaschinengeeignet, ca. 15 Euro.

3 DIE KNOBLAUCHPRESSE ,,GARLICO" zeichnet sich
durch ergonomisches Design, ein spezielles Lochbild und
eine extra grofe Presskammer aus, die es zuldsst, auch
ungeschdlte Knoblauchzehen miihelos zu pressen. Mit inte-
griertem Abstreifer und automatisch ausklappbarem Sieb-
einsatz fir eine besonders leichte Reinigung. Spilmaschi-
nengeeignet, ca. 35 Euro.
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¥ ASSAPORARE

Die italienische Eisdiele
kommt zu Thnen nach Hause

Wer an Italien denkt, der denkt an Sommer, Sonne, la Dolce

Mediterrane Ernahrung

Im Rahmen des ,,Insieme Day" prasentierte Barilla kiirzlich
in Berlin das ,,Recipe for Good Living" (dt. ,Rezept fir ein gutes
Leben"): Eine neue Erndhrungsphilosophie, bei der eine
ausgewogene Erndhrung gemaf dem Modell der mediterranen
Kiche, eine italienische Lebensweise und die Freude am Essen
mit dem Umweltschutz verknipft werden. ,, The Taste 2013"-
Gewinnerin Felicitas Then und Marianus von Horsten, Gewinner
des Global Young Chefs Award 2017, bereiteten im Anschluss
ihre eigene Interpretation des ,,Rezepts fir ein gutes Leben”
zu. Weitere Infos zum Konzept unter www.barilla.de

Vita und Eis. Kein Wunder, denn weltweit gelten die Italiener
als ungeschlagene Meister in der Eisherstellung. Ganz in die-
sem Sinne hat bofrost*, europdischer Marktfithrer im Direkt-
vertrieb von Eis- und Tiefkiihlspezialitaten, eng mit dem er-
folgreichen Gelatiere Antonio Cafarelli zusammengearbeitet
und ein herausragendes Eiscreme-Erlebnis kreiert. Besonders
viel Sahne und Frucht machen ,,dolcedo” zur italienischen
Lieblings-Eisdiele fiir zu Hause. Geniefien Sie mit Freunden
und Familie die leckeren Sorten (ganz neu: ,Weife Schoko-
lade-Heidelbeer” und ,,Schokolade-Minze®)! www.baofrost.de

LEGGERE

- i@ = F
o ¥ RISO GALLO, ]
In Barbara Baumanns Buch ,,Dolce Vita. Italien kulina- [ :
risch” ist der Name Programm! Lassen Sie sich mitneh- g0 =

“
men auf eine kulinarische Reise durch das Land, in dem . 8 | SOT*T,O v
die Sonne bei jeder Mahlzeit zu Gast ist. Dabei wechseln N > TI o s
le o |
G

m
h.e Risotto ist vielseitig und schmeckt allen.
Kein Wunder also, dass sich der italieni-
sche Exportschlager so grof3er Beliebt-
heit erfreut. ,Risotto, ti amo!" von Riso
Gallo ist nicht nur eine Liebeserklarung

» | an das herrliche Gericht, sondern zeigt

5 L]
sich klassische Rezepte mit neuen Variationen ab. Tolle

Fotos zeigen die kostlichsten Rezepte und Must-haves fiir s

alle Fans der italienischen Kiche. Das Lebensgefinhl Ita- s § oenlSLEEITIE auch noch die 101 besten Rezepte von
DER WELT
liens fur Auge, Herz & Kiiche! Busse Verlag, 20 Euro J el =S T Spitzenkdchen. Callwey, 39,95 Euro
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Das ,Borgo Vecchio" heift Ubersetzt ,altes Stadtviertel” und befin-

Johannes Gans und Eva Wrazdil stellen in ihrem Buch

—
det sich in Palermo: uralte Gassen in Hafennéahe, in denen die Armut ~Weingeschichten aus Friaul* 40 Weingdter vor, die nicht Weingeschichten
zu Hause ist und das Gesetz der Strafe gilt. Hier wachsen drei Kinder fr die Masse produzieren. Dabei stehen jedoch nicht allein pfriact

auf, die von einem besseren Leben trdumen und ihren Platz in der
harten Welt des Borgo Vecchio suchen. Der - ‘
neue Roman von Giosue Calaciuras, ,,Die Kinder
des Borgo Vecchio”, ist zugleich grausam und

sehr schén! Aufbau Verlag, 18 Euro Die

Kinder des
Bargo Vecchio

Gty e
Calas

_ -

s

Wi

die kostlichen Weine im Fokus, vielmehr fragt Johannes
Gans nach den Philosophien und Geschichten der Winzer
und Eva Wradzil setzt das mit ihren Fotos wunderbar in
Szene. Ein Muss flr Liebhaber von italienischen Weinen!
Verlag Anton Pustet, 25 Euro




Fotos: Barilla (1); PR (8) | Illustrationen: L-astro/Shutterstock.com (1); gettyimages/Janista (1), Alhontess (1)

Die Seele Siziliens

SEIT JAHRHUNDERTEN vereint die sizilianische Kiche aro-
matische Einfllisse unterschiedlichster Lander zu einer aufer-
gewdhnlichen Essenz: Pasta mit Mandelpesto oder Couscous
mit Sardinen - auf Sizilien schon lange Klassiker. Der bittersiipe
sizilianische Insider-Amaro Averna darf dabei natirlich nicht
fehlen, sein Geschmack nach Zitrusfrichten und Krautern ver-
bindet sich perfekt mit den Gerichten der Insel. Genau dieses
Aroma ist es, das , die Seele Siziliens" als After-Dinner-Drink
nach Deutschland bringt und dazu inspiriert, unvergessliche
sizilianische Nachte zu feiern.

AUF SIZILIEN hat man erkannt, dass es die kleinen Dinge sind,
die einem geselligen Abend das gewisse Etwas geben: Freunde,
Zeit und ein guter After-Dinner-Drink. Averna ladt passend
dazu ein, sich den Charme Siziliens ganz einfach in die eigenen
vier Wande zu holen. Dabei gilt es, das Schdne mit dem Prakti-
schen zu verbinden. Statt ausgefallener Dekoration kommen
frische Zitrusfrichte und mediterrane Krauter auf den Tisch.
Auf die Gasteliste setzt man, ganz unkompliziert, eine gute
Mischung aus alten Bekannten und neuen Freunden. Und beim
Mendi gilt es, unterschiedliche Aromen zu kombinieren.
SEINEN GROSSEN AUFTRITT hat Averna nach

dem Dinner. Sizilianisch Idssig werden die Teller
zur Seite geschoben, um Platz fir das traditio-
nelle Averna Ritual zu schaffen. Und spatestens
beim gemeinsamen ,Salute!” spirt man dann
.die Seele Siziliens" auch in Deutschland.

Das Averna-Ritual:
Averna wird mit Eis in
bauchige Glaser gefiillt
und individuell mit me- |
diterranen Zutaten wie

Krdutern oder Zitrus- < -
schale verfeinert 2

Mehr Infos unter www.amaroaverna.com/de
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Sudtirol im Herbst

HUTTENZAUBER

Packen Sie den Wanderrucksack und reisen Sie mit uns in die Alpenregion Italiens! Einmalige
Ausblicke, gemutliche Stunden und traditionelle Speisen furs Herz erwarten Sie
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WARMER
APFELSTRUDEL

Rezept auf Seite 106



SUDTIROL

Die nordlichste Provinz Italiens steckt voller
Kontraste und sorgt gerade dadurch fiir eine
entspannte Atmosphére. Siidtirol vereint
mediterrane Lebensart mit alpiner Boden-
standigkeit. Die Natur Siidtirols bietet eine
vielfiltige und kontrastreiche Landschatft,
gepragt von sanften Weinhiigeln, endlosen
Apfelgirten, duftenden Kiefernwéldern, kla-
ren Bergseen und schroffen Felsen. Gekront
wird das Panorama von den stets im Hinter-
grund emporragenden Bergen. Hier kann
man entspannen oder aktiv sein, egal zu
welcher Jahreszeit. Der goldene Herbst aber
lddt mit seinen angenehmen Temperaturen
und wunderschonen, herbstlichen Pfaden
zum Wandern und Entdecken ein. Urgemdit-
liche Stimmung und késtliche traditionelle
Speisen machen aus dem Einkehren auf der
Hiitte nach einem langen Wandertag ein
kleines, privates Siidtiroler Hiittenfest.
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 SPECKKNODEL

in Briihe
Rezept auf Seite 107
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KASESPATZLE

mit Zwiebeln
Rezept auf Seite 106



LUST BEKOMMEN?
Weitere Infos zur
Region finden Sie
im Internet unter
www.suedtirol.info
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Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott

Kaziserschmarrn con composta di prugne

FUR 4 PERSONEN

100 ¢
575 ml
500¢
200¢
5EL

60g¢g
1TL

1

2

109
5

1 Prise
35049
20 ml
etwas
109

Fotos: Anna Gieseler (2); gettyimages/gehringj (1); PR (1)

Rosinen

Milch

Zwetschgen
Zucker

Honig (z.B. ,,Breitsamer
Alpenhonig")
Traubensaft
Vanillezucker
Zimtstange
Gewiirznelken
Speisestarke

Eier

Salz

Mehl
Mineralwasser
Butter zum Braten

Puderzucker zum Bestauben

Die Rosinen ca. 30 Minuten in 75 ml
Milch einweichen. In der Zwischenzeit
die Zwetschgen waschen, entsteinen und

vierteln. Mit 130 g Zucker, 2 EL Honig,
Traubensaft, Vanillezucker, Zimtstange

s

und Gewiirznelken in einen Topf geben
und 20 Minuten einkochen lassen. Zimt-
stange und Nelken entfernen. Die Speise-
starke mit etwas kaltem Wasser anriihren
und das Kompott damit abbinden. Das
Zwetschgenkompott beiseitestellen.

Die Eier trennen. Eiweify mit dem Salz
2 steif schlagen. Eigelb mit 70 g Zucker
und 3 EL Honig mit dem Handriihrgerat
schaumig schlagen. Nach und nach das
Mehl sowie die restliche Milch dazugeben.
Den Eischnee vorsichtig unterheben. Das
Mineralwasser sowie die abgetropften
Rosinen vorsichtig unterheben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Teig hineingieflen und bei mittlerer
Hitze etwas backen. Wenden und mit dem
Pfannenwender gleich zerzupfen. So lange
braten, bis alles goldbraun ist. Den Kaiser-
schmarrn mit Puderzucker bestauben und

mit dem Zwetschgenkompott servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

Spezialitit aus den Alpen*

.Breitsamer Alpenhonig" ist ein echter
Naturgenuss fir alle, die das Urspriingliche
lieben. Fur den dunklen und wiirzigen Wald-
honig sammeln die Bienen den Honigtau in
den Waldern der Alpen und den Nektar von
bluhenden Krautern und Beeren. ,Breit-
samer Alpenhonig" stammt ausschlieflich
von Imkern aus dem Naturraum der Alpen,
die mit ihren Bienen die biologische Vielfalt
schiitzen. 500-g-Glas fir ca. 8,50 Euro.
Erhaltlich im Lebensmitteleinzelhandel und
online bestellbar unter www.breitsamer.de
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Warmer Apfelstrudel
Strudel di mele caldo

FUR 4 PERSONEN

170 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
11/2 EL Sonnenblumendl
40 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestdauben
1/2 TL Salz
60 g Butter
600 g Apfel in kleinen Stiicken
509 Zucker
50 g Semmelbrosel
50 g Mandelbldattchen
40 g Rosinen
20 ml Rum
1Pck. Vanillezucker
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WANDERN Gemein-
same Zeit auf male-

rischen Pfaden (l.)

GEMUTLICH Hiitten-
stimmung bei einem

Glas Wein (Mitte)

BEEINDRUCKEND
Préchtiges Farben-

spiel der Natur (r.)

N\

s @ = = 3.E =8 oA aa & @ & 4 & 8 & 4 & B 5 5 B 4 0. - - -

1TL Zimtpulver
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale)

Mehl, 100 ml lauwarmes Wasser, 1 EL

Ol, Puderzucker und Salz zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel
formen, auf einen mit etwas Ol gefetteten
Teller legen und abgedeckt ca. 30 Minuten
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Die Butter zerlassen. Die
Hilfte davon mit Apfeln, Zucker, Semmel-
broseln, Mandeln, Rosinen, Rum, Vanille-
zucker, Zimt und Zitronenschale mischen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfla-
3 che sehr diinn rechteckig (30 x 40 cm)
ausrollen. Apfelmix darauf verteilen, dabei
3 cm Rand lassen. Die Teigrander iiber die
Fiillung schlagen und alles einrollen. Den
Apfelstrudel auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen und mit der tibrigen Butter
bestreichen, dann in ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Lau-
warm mit Puderzucker bestaubt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

] s 5 & & & %, 4 & 8 = =

Kasespatzle mit Zwiebeln

Spditzle al formaggio con cipolle

FUR 4 PERSONEN

4 Eier
400 g Mehl
je 120 g Bergkdse und Emmentaler
809 Gouda
1/2 Bund Petersilie
2 grofe Zwiebeln
2 EL Butterschmalz
200 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Eier mit Mehl, 1 TL Salz und 120 ml
Wasser zu einem glatten Teig verriithren,

s = e m @ 4 % e & 8 @ # e85 %NS TS EFLEEFTEEEW



Fotos: gettyimages/BartekSzewczyk (1); © Tourismusverein Schnalstal/Helmuth RierMGM (1); © IDM Sidtirol/Josef Gorfer (1)

anschlieffend ruhen lassen. Alle Késesor-
ten grob raspeln. Petersilie waschen und

trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen

und hacken. Die Zwiebeln schilen und in

feine Ringe schneiden. Das Butterschmalz

in einer grofien Pfanne zerlassen und die
Zwiebelringe darin knusprig braten. An-
schliefiend aus der Pfanne nehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In einem Topf ca. 2 | Salzwasser zum

Kochen bringen. Den Teig portions-
weise durch eine Spitzlepresse in das sie-
dende Wasser geben. Alternativ den Teig
von einem Spatzlebrett ins siedende Salz-
wasser schaben. Die Spitzle, sobald sie an
die Oberflache steigen, mit einer Schaum-
kelle herausheben und abtropfen lassen.

Die Sahne langsam in einem Topf
3 erhitzen, aber nicht aufkochen. Den
Kase unter Rithren darin schmelzen las-
sen. Die Spitzle unterheben und alles mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kisespitzle auf Teller verteilen oder
in der Pfanne anrichten. Das Gericht mit
Zwiebeln, Petersilie und etwas Pfeffer
garnieren und sofort servieren.

. 3 b B B B & & B B & 8 4 3 ® &

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Speckknodel in Briihe

Canederli alla pancetta in brodo

i

FUR 4 PERSONEN

20 g Butterschmalz
150 g Schinkenspeck, gewiirfelt
1 Zwiebel, geschalt, gewiirfelt
6 altbackene Brotchen
(alternativ Knodelbrot)
5 Stiele Petersilie, gehackt
240 ml Milch
2 Eier
1/2 TL frisch geriebene Muskatnuss
einige Semmelbrésel, bei Bedarf
1,2 | Fleischbriihe
1/2 Bund Schnittlauch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

LR e v w

e

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Die Speckwiirfel darin auslassen und
die Zwiebel darin andiinsten. Die altba-
ckenen Brotchen in grobe Wiirfel schnei-
den und in einer grofien Schiissel mit der
Speck-Zwiebel-Mischung und der Peter-
silie vermischen.

Die Milch mit Eiern, Muskat, Salz und
Pfeffer in einem Topf verrithren und
vorsichtig erhitzen, aber nicht zum Kochen
bringen. Die warme Eiermilch zum Brot-
mix geben. Alles kurz vermengen und ca.

15 Minuten ruhen lassen.

Die Knddelmasse kurz mit den Hian-

den verkneten. Ggf. einige Semmel-
brosel dazugeben, sollte der Teig noch zu
feucht sein. Aus der Masse 16 Knodel
formen, diese in der heifien Fleischbriihe
in ca. 20 Minuten gar ziehen lassen, bis
sie an die Oberflache steigen. Mit einer
Schopfkelle aus dem Wasser heben und
kurz abtropfen lassen. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Die Knodel auf Sup-
penteller verteilen und mit Briihe iibergie-
fen. Mit Schnittlauch garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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GENUSS-RATSEL

Gewinnen Ste
ein Kiichenmaschinen-Set der
italienischen Designschmiede SMEG!

Mit der formschonen und kraftvollen Kiichenmaschine von SMEG im Stil der 1950er-Jahre
macht sich die Pasta fast schon von allein. Mithilfe von zehn Geschwindigkeitsstufen und
einem Direkt-Drive-Motor stellt auch fester Teig kein Problem fiir das Planet-Riihrwerk
dar. Eine grofe Edelstahlschiissel und verschiedene Riihrhaken sind inklusive. Gewinnen
Sie ein Set, bestehend aus einer Kiichenmaschine in Rot und dem passenden Pasta-Roller-
und -Schneideaufsatz fiir Fettuccine und Taglioni. Teilnahme unter www.soisstitalien.de/
Verlosung. Teilnahmeschluss ist der 30.10.2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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VARIATION

Wiirzig, siif und kernig
kommt dieser herbstliche
Salat daher

Fotos: Ira Leoni (2)
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VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Birnen

Wir haben uns in dieser Ausgabe saftigen Birnen gewidmet und servieren sie in einem bunten
Herbstsalat, im Schlafrock, als Kuchen und in einem raffinierten Pastagericht

LINSENSALAT
mit Roter Bete und Birnen

Insalata di lenticchie, barbabietole
e pere

b

FUR 4 PERSONEN

150 g Berglinsen
300 g Rote Bete
je 100 g Radicchio und Eichblattsalat
100 g gemischte Kerne
150 g Gorgonzola
1 Schalotte
2 Birnen
6 EL natives Olivendl extra
5 EL heller Balsamicoessig
1EL Birnenkonfitiire
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Linsen in ein Sieb geben, abspiilen und in

kochendem Wasser ca. 30 Minuten zuge-
deckt garen. Rote Bete schilen und in Schei-
ben hobeln. Salate in mundgerechte Stiicke
zupfen, waschen und trocken schleudern. Die
Kerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
rosten, dann abkiihlen lassen.

Den Gorgonzola in Wiirfel schneiden. Die

Schalotte schilen und in Ringe schneiden.
Birnen waschen, vierteln, vom Kerngehiuse
befreien und in Spalten schneiden. Fiir das
Dressing Ol, Essig und Konfitiire verquirlen,
kriftig salzen und pfeffern. Linsen abgiefien,
abschrecken, abtropfen lassen und mit dem
Dressing vermischen. Rote Bete, Salate, Bir-
nen, Schalotte, Gorgonzola und Kerne unter-
heben und den Linsensalat sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

GEBACKENE BIRNE
im Schlafrock

Pera cotta in crosta di sfoglia

e
FUR 4 PERSONEN

375 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
1/2 Pck. Backpulver
100 g Zucker
1Prise Salz
1 Ei
200 g kalte Butter in Stiickchen
100 g Marzipanrohmasse
4 Birnen
50 g Rosinen
50 g Mandelkerne, gehackt
1 Eigelb
etwas Puderzucker zum Bestduben

VARIATION

Birnen mit feiner Fiillung
im goldbraunen Teigmantel
- unwiderstehlich!

Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, Ei und kalte

Butter in einer Schiissel zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie ge-
wickelt 30 Minuten kalt stellen. Inzwischen
das Marzipan klein wiirfeln. Birnen schélen.
Das Kerngehiduse mit einem Apfelausstecher
entfernen. Jeweils etwas Marzipan sowie eini-
ge Rosinen und Mandeln in die Birnen geben.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache durchkneten, in 4 Portionen
teilen und jeweils rund ausrollen. Je 1 Birne auf
1 Stiick Teig setzen und die Birne damit um-
manteln. Den Teig mit Eigelb bestreichen. Die
Birnen auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen und im vorgeheizten Ofen in ca.
25 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen las-
sen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten
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BIRNEN-HEFEKUCHEN

mit Streuseln

Torta di pere e crumble

<

FUR 1 KUCHEN (30 X 40 CM)

700 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1Prise Salz
1 Wiirfel Hefe
270 g Zucker
160 ml lauwarme Milch
5 Eier
80 g weiche Butter zzgl. 200 g
kalte Butter in Stiickchen
2 Pck. Vanillezucker
1TL Zimtpulver
1,5 kg Birnen
1-2 EL Bio-Zitronensaft
400 g Mascarpone

400 g Mehl und Salz in einer Schiissel ver-

mengen, eine Mulde hineindriicken. Hefe
und 90 g Zucker in der lauwarmen Milch auf-
16sen. Die Hefemischung in die Mulde gieflen
und mit etwas Mehl vom Rand bestduben. Den
Vorteig mit einem Kiichenhandtuch abdecken
und 15 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen. 1 Ei sowie die weiche Butter zum Vor-
teig geben und alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen weitere 45 Minuten abgedeckt
an einem warmen Ort ruhen lassen.

o _
VARIATION

Ein fruchtiger Kuchen,
der die ganze Familie
gliicklich macht

Inzwischen fiir die Streusel 300 g Mehl mit

100 g Zucker, Vanillezucker, 1/2 TL Zimt
und der kalten Butter zu Streuseln verkneten.
Die Birnen schilen, vierteln, vom Kerngehiuse
befreien, in Spalten schneiden und mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Mascarpone mit 4 Eiern,
80 g Zucker und restlichem Zimt verriihren.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein tiefes Backblech (30 x 40 cm)
mit Backpapier belegen. Den Hefeteig auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche auf Blechgrofie
ausrollen und darauflegen. Die Creme auf dem
Teig verstreichen. Birnenspalten und Streusel
darauf verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen in 20-25 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

WISSENSWERTES
UBER BIRNEN

Damit Birnen knackig und frisch bleiben,
sollten die empfindlichen Friichte nicht
libereinander gelagert werden, denn das
fiihrt schnell zu Druckstellen. Legen Sie
sie am besten nebeneinander und aufer
Reichweite von anderem Obst. Kihl ge-
lagert bleiben sie bis zu fiinf Tage frisch.
Haben Sie unreife Birnen gekauft, kon-
nen Sie sie ein paar Tage neben Apfeln
liegend aufbewahren. Diese strémen ein
Gas aus, von dem die Birnen nachreifen.

PAPPARDELLE mit Birnen,
griinen Bohnen und Pancetta

Pappardelle con pere, fagiolini
e pancetta

FUR 4 PERSONEN

500 g griine Bohnen
1 Zwiebel
3 Stiele Bohnenkraut
200 g Pancetta
2 Birnen
400 g Pappardelle
1/2 Bund Schnittlauch
1EL Butter
150 ml heife Gefliigelbriihe
1-2 EL Bio-Zitronensaft
4 EL Schmand
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Bohnen waschen, putzen und in mund-
1 gerechte Stiicke schneiden. Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Bohnenkraut
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Den Pancetta in
kleine Wiirfel schneiden. Die Birnen waschen,
vierteln und vom Kerngeh&use befreien, dann
in Spalten schneiden.

Die Pappardelle nach Packungsangabe in
Q reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. In den letzten 5 Minuten der Garzeit die
Bohnen dazugeben und mitgaren.

In der Zwischenzeit Schnittlauch waschen,
3trocken schiitteln und in Rollchen schnei-
den. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Pancetta darin goldbraun und knusprig an-
braten, dann aus der Pfanne nehmen. Zwiebel
und Birnen im Bratfett andiinsten und mit der
heiflen Brithe abloschen. Beides mit Bohnen-
kraut, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Pappardelle-Bohnen-Mix abgieflen und in

die Pfanne geben. Pancetta ebenfalls dazu-
geben und alles gut vermengen. Die Pasta auf
Teller verteilen. Jeweils mit 1 EL Schmand und
Schnittlauch garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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VARIATION

Ein herrlich deftiges
Pastagericht mit siifem
Geschmackskick
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SUSSE GESCHENKE
In der Adventszeit bietet es sich an,

kleine kulinarische Aufmerksamkeiten

F reuen SZ@ SZC}L a,u,ffblgende T}lemen zuzubereiten. Diese Mitbringsel werden

Thre Freunde begeistern!

N

auke Antholz (1) | lllustration: Anne Wasserstahl (1)
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Die angekiindigten Themen sowie die Rezeptauswahl konnen sich kurz

Ein glanzvolles Fest steht
uns bevor. Und was wére es

PASTA MIT KOHL

. .. Vs et
ohne ein késtliches 3-Giinge- Das Wintergemiise kann was! Vielseitig,

Menii fiir unsere Liebsten in lecker und gesuTld,.passt es perfekt ?ur
Pasta. Freuen Sie sich auf sechs geniale

gemiitlicher Stimmung? Wir ) i
Nudelgerichte mit Kohl!

zeigen Thnen je zwei Rezepte
pro Gang, so konnen Sie sich
Thr Festtagsmenii ganz nach
Gusto zusammenstellen.

LINSEN ZU NEUYAHR

Linsen bringen Gliick, sagen die Italiener.
Seien Sie gespannt auf unsere Rezeptideen
zum Start ins neue Jahr.
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Dag Budk, iy feabien-Tavs

FURNUR — DIE GESCHENKIDEE
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Dic 100 besten Regepte aus
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¢ Die beliebtesten Rezepte aus Italien
¢ Vier umfassende Kategorien

¢ Viele Tipps und Tricks .'{.’.%W'ﬁﬂf. Sy 0
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¢ Mit den besten Grundrezepten (\>
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