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  Für 4 Portionen:


  2 Fenchelknollen


  1 Bund junge Möhren


  500 g Tomaten


  2 Zwiebeln


  2 El Olivenöl


  100 g Katenschinkenwürfel


  1 l Gemüsebrühe


  schwarzer Pfeffer


  1 Tl edelsüßes Paprikapulver


  2 Tl getrocknetes Basilikum


  40 g Parmesan


  einige Zweige frisches Basilikum


  Salz


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten


  pro Portion ca. 210 kcal/879 kJ, 14 g E, 11 g F, 14 g KH


  


  Warenkunde:

  Bella Italia lässt grüßen! Gemüsesuppen aus Italien sind Restesuppen. Gemüse, das im Garten gerade reif ist und geerntet wurde, wird zu einer Suppe verkocht. Oft enthalten Minestronen auch noch Reis oder Nudeln, die ebenfalls Reste vom Vortag sein können und in der Suppe aufgewärmt werden.


  


  Variation:

  Bis auf die Tomaten lässt sich das Gemüse je nach Jahreszeit austauschen. Zucchini, Paprika und Brokkoli sind ebenfalls typische Vertreter für eine Minestrone.



  1 Den Fenchel waschen, die Stiele mit dem Grün wegschneiden. Die Knollen längs halbieren und den Strunk kegelförmig herausschneiden. Die Fenchelblätter in 1 cm dicke Streifen schneiden. Die Möhren waschen, Wurzel- und Blattansätze wegschneiden und mit einem Sparschäler schälen. Die Möhren zuerst längs in Streifen schneiden und dann würfeln.


  2 Die Tomaten über Kreuz einritzen, kurz mit kochendem Wasser überbrühen, mit kaltem Wasser abschrecken, mit einem kleinen Küchenmesser häuten, vierteln, entkernen und von den Stielansätzen befreien. Dann in Würfel schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken.


  3 Das Öl in einem Topf erhitzen, die Schinkenwürfel darin knusprig braten, dann die Zwiebeln darin glasig dünsten. Den Fenchel und die Möhren dazugeben und alles etwa 5 Minuten dünsten. Die Brühe angießen. Mit Pfeffer, Paprika und getrocknetem Basilikum würzen und etwa 15 Minuten garen. Dann die Tomatenwürfel zur Suppe geben und darin heiß werden lassen.


  4 Inzwischen den Parmesan eventuell entrinden und grob reiben. Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blättchen von den Stielen zupfen. Die Blätter in dünne Streifen schneiden. Die Minestrone nochmals mit Salz und Gewürzen abschmecken, auf 4 tiefe Teller verteilen. Mit den Parmesanhobeln bestreuen und mit den Basilikumstreifen garnieren.


  Bruschetta mit Tomaten
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  Für 4 Portionen:


  2 Knoblauchzehen


  2 Fleischtomaten


  Salz


  Pfeffer


  1/2 Bund Basilikum


  8 Scheiben Weißbrot oder Baguette


  6 El Olivenöl


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten


  pro Portion ca. 178 kcal/745 kJ, 3 g E, 10 g F, 20 g KH


  1 Den Backofengrill auf 200 °C vorheizen. Die Knoblauchzehen schälen. Die Fleischtomaten waschen, halbieren, von Stielansätzen und Kernen befreien und in kleine Würfel schneiden.


  2 Die Tomatenwürfel mit Salz und Pfeffer würzen. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blättchen von den Stängeln zupfen. Blättchen in Streifen schneiden und mit den Tomatenwürfeln mischen.


  3 Die Brotscheiben im Ofen unter dem Grill von beiden Seiten goldbraun backen. Dann herausnehmen und mit den Knoblauchzehen gut einreiben. Das Olivenöl über die Brote träufeln und die Tomatenmasse darauf verteilen.


  Carpaccio vom Rind


  [image: Rezeptfoto]


  Für 4 Portionen:


  300 g Rinderfilet ohne Fett und Sehnen


  1 Staudensellerie


  2 El Zitronensaft


  6 El Olivenöl


  Salz


  Pfeffer


  50 g Parmesan oder Grana Padano


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten


  pro Portion ca. 260 kcal/1089 kJ, 19 g E, 19 g F, 2 g KH


  1 Das Rinderfilet für etwa 1 Stunde in das Tiefkühlfach legen, bis es leicht angefroren ist. Dann in hauchdünne Scheiben schneiden.


  2 Den Staudensellerie putzen, waschen und den oberen Teil fein würfeln. Zitronensaft mit Öl und Salz mischen und zu einer cremigen Sauce verrühren.


  3 Die Filetscheiben auf einen Teller legen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Dann die Sauce darüberträufeln.


  4 Das Carpaccio etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Währenddessen mit Folie abdecken. Dann den Käse darüberhobeln und die Selleriewürfel dazugeben.


  Vitello Tonnato
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  Für 4 Portionen:


  600 g Kalbfleisch aus der Nuss


  3-4 Stangen Staudensellerie


  1 Möhre


  1 Zwiebel


  3 Gewürznelken


  1 Lorbeerblatt


  500 ml Weißwein


  1 Tl Salz


  140 g Thunfisch aus der Dose


  3 Sardellenfilets in Salzlake


  2 Eigelb


  3 El eingelegte Kapern


  1 Zitrone (Saft)


  100 ml Olivenöl


  schwarzer Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

  Garzeit: ca. 1 Stunde

  Marinierzeit: ca. 24 Stunden

  Kühlzeit: ca. 2 Stunden


  pro Portion ca. 380 kcal/1591 kJ, 26 g E, 25 g F, 7 g KH


  


  Warenkunde:

  Ein edler Klassiker aus der italienischen Küche: Insbesondere an heißen Sommertagen begeistert diese leichte Vorspeise nicht nur Fleischliebhaber. Und wem das Kalbfleisch-Kochen zu aufwändig ist, der kann auch hauchdünne Scheiben Putenbrustaufschnitt kaufen.


  


  Variation:

  Statt Kapern können Sie auch rosa Pfefferkörner über das Gericht geben.


  


  Tipp:

  Zum Aufschneiden des Fleisches verwenden Sie ein scharfes Messer oder eine elektrische Schneidemaschine.


  1 Das Kalbfleisch unter kaltem Wasser abbrausen und trocken tupfen, dann in einen Topf legen. Sellerie waschen, das Grün abschneiden und die Stangen in 4 große Stücke schneiden. Die Möhre waschen, Wurzel- und Stielansatz abschneiden, schälen und in 3 cm lange Stücke schneiden. Die Zwiebel abziehen und vierteln. Die Nelken auf das Lorbeerblatt pieksen. Die Gewürze und das Gemüse zusammen mit dem Weißwein zum Fleisch geben. Das Fleisch 24 Stunden marinieren, dabei einige Male wenden.


  2 Am nächsten Tag so viel Wasser angießen, dass das Fleisch bedeckt ist. Salzen und das Ganze zum Kochen bringen. Das Fleisch bei geringer Hitze offen 1 Stunde gar ziehen, dann im Sud auskühlen lassen.


  3 Thunfisch abtropfen lassen. Sardellen mit kaltem Wasser abspülen und grob zerschneiden. Im Mixer Thunfisch mit Sardellen, Eigelb, 2 El Kapern und Zitronensaft fein pürieren. Ein wenig Kalbsbrühe und nach und nach das Olivenöl einrühren, sodass eine sämige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Kalbfleisch möglichst dünn aufschneiden - das geht am besten mit einer Küchenschneidemaschine oder einem elektrischen Messer - und auf einer Platte anrichten. Mit der Thunfischsauce überziehen und mindestens 2 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren die restlichen Kapern darüberstreuen. Zum Vitello Tonnato wird Weißbrot gereicht, mit dem man die Sauce auftunken kann.


  Meeresfrüchtesalat Neapolitaner Art
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  Für 4 Portionen:


  700 g Miesmuscheln


  350 g Vernusmuscheln


  350 g kleine Tintenfische


  175 g rohe Garnelen


  100 ml trockener Weißwein


  3/2 Zitronen (Saft)


  Salz


  1 Knoblauchzehe


  1 Tl Senf


  Pfeffer


  3 El Olivenöl


  1 Stange Staudensellerie


  1/2 Bund glatte Petersilie


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Zeit zum Ziehen: ca. 6 Stunden


  pro Portion ca. 450 kcal/1884 kJ, 32 g E, 27 g F, 19 g KH


  1 Die Muscheln gründlich unter Wasser bürsten, geöffnete Muscheln entfernen. Tintenfische waschen und in Ringe schneiden. Garnelen aus den Schalen brechen und den Darm entfernen.


  2 In einem großen Topf 500 ml Wasser mit dem Wein, 1 El Zitronensaft und etwas Salz aufkochen. Die Tintenfische darin 2 Minuten abgedeckt köcheln. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen und abtropfen lassen.


  3 Garnelen etwa 1 Minute im heißen Wasser ziehen lassen, dann mit den Tintenfischen in eine Schüssel geben. Venus- und Miesmuscheln je 3 Minuten kochen, dabei gut schütteln, damit alle Muscheln aufgehen. Muscheln abgießen, geschlossene Exemplare entsorgen. Restliche Muscheln aus der Schale lösen und zu den Meeresfrüchten geben.


  4 Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Senf mit restlichem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und dem Öl gut verrühren. Knoblauch und Marinade über die Meeresfrüchte geben, gut untermischen und den Salat mindestens 6 Stunden ziehen lassen.


  5 Den Sellerie putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Unter den Salat heben und servieren.


  Ciabatta knuspriges Weißbrot
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  Für 4 Portionen:


  Für 4 Laibe


  Vorteig


  5 g Hefe


  550 g Weizenmehl


  Teig


  10 g Hefe


  500 g Weizenmehl


  500 g Vorteig


  15 g Salz


  3 El Olivenöl


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 965 kcal/4040 kJ, 26 g E, 12 g F, 186 g KH


  1 Für den Vorteig die Hefe mit 400 ml warmem Wasser und dem gesiebten Mehl vermischen und zu einem lockeren Teig kneten. Diesen mindestens 12 Stunden ruhen lassen.


  2 Am nächsten Tag den Vorteig halbieren. 1 Hälfte beiseitestellen und für die weitere Verwendung einfrieren. Die Hefe mit 4 El warmem Wasser und etwas Mehl verrühren und 10 Minuten gehen lassen.


  3 Anschließend die aufgegangene Hefe mit dem Vorteig, dem Salz und 250 ml warmem Wasser zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. Der Teig soll elastisch sein und sich gut formen lassen.


  4 2 El Olivenöl in eine Schüssel geben und den Teig hineinlegen, sodass er im Öl "schwimmt". An einem warmen Ort abgedeckt mindestens 2 Stunden auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.


  5 Den öligen Teig auf eine großzügig mit Mehl bestreute Arbeitsfläche legen und in 4 Teile teilen. 2 Backbleche einfetten. Die Teige in Mehl wenden, in eine längliche Form ziehen und auf die Bleche legen. Die Brote nochmals 1 Stunde abgedeckt gehen lassen, bis sie fast doppelt so groß sind.


  6 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Anschließend die Brote im Ofen etwa 20 Minuten backen.


  Spaghetti Bolognese
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  Für 4 Portionen:


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Möhre


  50 g Bauchspeck


  100 g Hühnerleber


  2 El Olivenöl


  250 g gemischtes Hackfleisch


  125 ml trockener Weißwein


  125 ml Fleischbrühe


  400 g Tomaten (aus der Dose)


  Salz


  Pfeffer


  1/4 Tl getrockneter Oregano


  1/4 Tl getrockneter Thymian


  400 g Spaghetti


  50 g frisch geriebener Parmesan


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten


  pro Portion ca. 847 kcal/3546 kJ, 15 g E, 38 g F, 79 g KH


  1 Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Möhre schälen und wie den Speck würfeln. Die Leber klein schneiden.


  2 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch und Speck darin anbraten. Das Hackfleisch und die Leber zugeben und 5–6 Minuten kräftig mitschmoren.


  3 Den Wein und die Brühe in die Pfanne gießen und etwas einkochen lassen. Die Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen.


  4 Tomaten zum Fleisch geben und gut unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und den getrockneten Kräutern würzen und alles etwa 45 Minuten bei mittlerer Temperatur köcheln lassen.


  5 Inzwischen die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Spaghetti mit der Fleischsauce auf Tellern anrichten und mit Parmesan servieren.


  Tortellini mit Steinpilzen
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  Für 4 Portionen:


  400 g Mehl


  4 Eier


  Salz


  2 El Olivenöl


  1/2 altbackenes Brötchen


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  225 g Steinpilze


  Pfeffer


  1 Ei


  75 g frisch geriebener Parmesan


  2 El frisch gehackte Petersilie


  100 g Butter


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 810 kcal/3391 kJ, 29 g E, 43 g F, 77 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben. Die Eier und 1/2 Tl Salz dazugeben und alles verrühren. 1 El Öl zugeben und die Masse mit den Händen mindestens 5 Minuten kneten, bis ein glatter und glänzender Teig entstanden ist. Dieser darf nicht kleben. Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.


  2 Inzwischen das Brötchen in warmem Wasser einweichen, die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Pilze putzen, feucht abreiben und ebenfalls fein hacken. 1 El Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Pilze darin etwa 5 Minuten unter Rühren dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse aus der Pfanne nehmen und leicht abkühlen lassen.


  3 Das Brötchen gut ausdrücken und mit dem Ei unter die Pilzmasse mengen. Ist die Masse zu flüssig, 2–3 El Parmesan unterheben. Petersilie unterrühren und die Masse erneut abschmecken.


  4 Den Nudelteig noch einmal durchkneten und zu dünnen Teigplatten ausrollen. Kreise ausstechen und auf einer Hälfte mit Füllung belegen. Die andere Hälfte zu einem Halbkreis darüberlegen. Die Ränder andrücken, die Halbkreise um einen Finger herumlegen und zu Tortellini formen.


  5 Tortellini in kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und auf Tellern anrichten. Mit zerlassener Butter und restlichem Parmesan servieren.


  Rigatoni al pesto
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  Für 4 Portionen:


  3 El Pinienkerne


  3 Knoblauchzehen


  1 großes Bund Basilikum


  100 ml Olivenöl


  Salz


  50 g frisch geriebener Parmesan


  400 g Rigatoni


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten


  pro Portion ca. 475 kcal/1989 kJ, 12 g E, 28 g F, 45 g KH


  1 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Dann fein hacken. Die Knoblauchzehen schälen und ebenfalls sehr fein hacken. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und mit einer Kräuterwiege zerkleinern.


  2 Pinienkerne, Knoblauch, Basilikum und Parmesan miteinander mischen und langsam das Olivenöl dazugeben. Alles glatt verrühren und salzen.


  3 Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgießen und dann abtropfen lassen.


  4 Die Nudeln in eine erwärmte Pfanne geben und gut mit dem Pesto verrühren. Auf Teller verteilen und servieren.


  Cannelloni frutti di mare
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  Für 4 Portionen:


  2 Scheiben Toastbrot


  400 g Seefischfilet


  125 g gekochte Krabben


  200 g Muschelfleisch aus dem Glas


  2 Eier


  2 Bund Brunnenkresse


  Salz


  Pfeffer


  Zitronensaft


  150 g geriebener Mozzarella


  2 El Butter


  3 El Mehl


  500 ml Milch


  Muskat


  300 g Cannelloni


  125 g geriebener Pecorino


  Fett für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

  Garzeit: ca. 5 Minuten

  Backzeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 695 kcal/2910 kJ, 57 g E, 30 g F, 48 g KH


  1 Die Toastbrotscheiben in warmem Wasser einweichen. Das Fischfilet waschen, trocknen, entgräten und in grobe Stücke schneiden. Die Toastbrotscheiben gut ausdrücken und mit den Fischstücken im Mixer fein pürieren.


  2 Die Krabben waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Das Muschelfleisch in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen und grob hacken. Beides zur Fischmasse geben und mit den Eiern mischen.


  3 Die Brunnenkresse waschen, trocknen und fein hacken. Ca. 2 El beiseitelegen und den Rest unter die Fischmasse rühren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und den Mozzarella untermengen.


  4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Butter erhitzen und das Mehl darin unter Rühren anschwitzen. Mit der Milch ablöschen, unter Rühren aufkochen lassen und die Sauce mit Salz und Muskat abschmecken.


  5 Eine flache, feuerfeste Form einfetten und etwas von der Sauce auf dem Boden verteilen. Die Cannelloni mit der Fischmasse füllen und in die Form legen. Die restliche Sauce darübergeben und mit dem Pecorino bestreuen. Auf der mittleren Einschubleiste ca. 25 bis 30 Minuten überbacken. Herausnehmen, anrichten und mit der restlichen Brunnenkresse bestreut servieren.


  Lasagne
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  Für 4 Portionen:


  1 Zwiebel


  1 Möhre


  2 El Olivenöl


  400 g gemischtes Hackfleisch


  1 Tl Thymian (getrocknet)


  800 g Pizzatomaten (aus der Dose)


  Salz


  Pfeffer


  2 El Butter


  4 El Mehl


  500 ml Fleischbrühe


  150 ml Milch


  500 g Lasagneblätter (ohne Vorkochen)


  300 g geriebener Parmesan


  Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 40 Minuten


  pro Portion ca. 1107 kcal/4635 kJ, 56 g E, 53 g F, 96 g KH


  1 Die Zwiebel schälen und würfeln, die Möhre waschen, trocknen, putzen, schälen, würfeln und beides im erhitzten Olivenöl andünsten. Das Hackfleisch zugeben und unter Rühren anbraten. Thymian und Pizzatomaten hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen.


  2 Aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen und mit Fleischbrühe ablöschen. Sämig einkochen, die Milch einrühren und würzen. Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  3 Etwas Sauce in eine gefettete Auflaufform geben, darauf 1 Lage Lasagneblätter legen und etwas Hackfleischmasse darauf verteilen. Mit einem Teil von dem geriebenen Parmesan bestreuen. Den Vorgang wiederholen, bis alles aufgebraucht ist, mit Käse abschließen. Lasagne im Ofen etwa 40 Minuten backen.


  Pizza Verdura
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  Für 4 Portionen:


  400 g Mehl


  42 g Hefe


  1/2 Tl Zucker


  4 El Olivenöl


  Salz


  1 gelbe Paprikaschote


  1 rote Paprikaschote


  2 Zwiebeln


  4 Fleischtomaten


  1 Zucchini


  4 Artischockenherzen (aus dem Glas)


  75 g schwarze Oliven


  Pfeffer


  1 Tl gerebelter Thymian


  1 Tl gerebelter Oregano


  200 g Mozzarella


  Backpapier für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 20 Minuten


  pro Portion ca. 736 kcal/3081 kJ, 25 g E, 29 g F, 90 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln, 1⁄2 Tl Zucker dazugeben und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 3 El Olivenöl und 1 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 125 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen, einen Rand formen und den Teig mit 1 El Olivenöl beträufeln.


  5 Die Paprikaschoten putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Artischockenherzen abtropfen lassen und halbieren. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  6 Das Gemüse mit den Oliven auf dem Teig verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Thymian und Oregano bestreuen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und ebenfalls darübergeben. Im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  Pizza Contadina
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  Für 1 Stück:


  250 g Mehl


  25 g Hefe


  6 El Olivenöl


  Salz


  400 g Tomaten


  4 Zwiebeln


  4 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  1/2 Tl Zucker


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  1/2 Tl gerebelter Thymian


  175 g Bauchspeck


  250 g Spinat


  150 g geriebener Parmesan


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Backzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 1671 kcal/6996 kJ, 60 g E, 94 g F, 135 g KH


  


  Tipp:

  Diese Pizzamenge entspricht einer runden Pizza für 1 Person. Wenn Sie ein Backblech verwenden, verdoppeln Sie die Teig- und Zutatenmenge.


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten, entkernen und würfeln. Je 2 Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano und Thymian würzen und etwas einkochen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  5 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen. Anschließend die Tomatensauce daraufstreichen. Restliche Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln. Den Speck ebenfalls würfeln. In 1 El heißem Olivenöl goldbraun braten, Zwiebeln und Knoblauchzehen im Fett andünsten. Vom Herd nehmen. Den Spinat in Streifen schneiden und auf den Teig legen, darauf die Speck-Zwiebel-Mischung geben und mit dem Käse bestreuen. Pizza im Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 20 Minuten backen.


  Gnocchi mit Gorgonzolasauce
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  Für 4 Portionen:


  1 kg Kartoffeln


  250 g Mehl


  Salz


  200 g Gorgonzola


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  8 Salbeiblätter


  1 El Olivenöl


  300 ml Sahne


  100 ml trockener Weißwein


  frisch gemahlener Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

  Garzeit: ca. 25 Minuten


  pro Portion ca. 825 kcal/3454 kJ, 23 g E, 42 g F, 86 g KH


  1 Die Kartoffeln gründlich waschen und mit Schale etwa 25 Minuten weich kochen. Dann abgießen, abtropfen lassen, schälen und mit dem Kartoffelstampfer zerdrücken. Leicht abkühlen lassen, das Mehl unterrühren und den Teig salzen. Alles gut durchkneten. Aus dem Teig walnussgroße ovale Klöße formen und mit einer Gabel flach drücken. Gnocchi auf einer bemehlten Unterlage etwa 15 Minuten ruhen lassen.


  2 Den Gorgonzola entrinden und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Die Salbeiblätter waschen, trocknen und in dünne Streifen schneiden.


  3 Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Mit Sahne und Wein auffüllen und leicht einkochen lassen. Salbei unterrühren, den Gorgonzola zugeben und unter Rühren schmelzen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Die Gnocchi in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten garen, bis sie an die Oberfläche steigen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und mit der Sauce servieren.


  Risotto Calabrese
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  Für 4 Portionen:


  1 Zwiebel


  2 Hähnchenbrüste


  1 rote Paprikaschote


  1 grüne Paprikaschote


  1 Bund Rosmarin


  1 l Fleischbrühe


  50 g Butter


  300 g Risottoreis


  100 ml Rotwein


  1 El Paprikapulver


  1 Tl Curry


  2 El Tomatenmark


  200 g grüne Erbsen aus der Dose


  Salz


  frisch gemahlener weißer Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 45 Minuten


  pro Portion ca. 510 kcal/2135 kJ, 28 g E, 17 g F, 70 g KH


  1 Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Die Hähnchenbrüste waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Die Paprikaschoten waschen, von Strunk und Kernen befreien und ebenfalls würfeln. Den Rosmarin waschen, trocken schütteln und die Nadeln von den Stängeln streifen. Die Fleischbrühe aufkochen und warm stellen.


  2 Die Butter in einem schweren Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig schwitzen. Die Hähnchenstücke dazugeben und auf allen Seiten anbraten. Die Paprikawürfel ebenfalls kurz mitbraten.


  3 Den Reis zum Fleisch geben und so lange mitbraten, bis er glasig, aber noch nicht gebräunt ist. Den Rotwein mit dem Paprikapulver, dem Curry und dem Tomatenmark glatt rühren und die Reis-Fleisch-Mischung damit ablöschen. Bei mäßiger Hitze unter häuﬁgem Umrühren köcheln lassen, bis der Reis die Flüssigkeit nahezu aufgenommen hat.


  4 Nun den Rosmarin dazugeben. 2 Schöpfkellen Fleischbrühe angießen und das Risotto offen bei mäßiger Hitze unter häuﬁgem Umrühren kochen lassen. Nach und nach die restliche Brühe dazugeben und das Risotto etwa 20 Minuten garen, bis es cremig, aber noch bissfest ist.


  5 Inzwischen die Erbsen in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Am Ende der Garzeit das Risotto vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Erbsen untermischen und das Ganze in vorgewärmten Suppentellern servieren.


  Saltimbocca
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  Für 4 Portionen:


  Für das Saltimbocca:


  4 Kalbsschnitzel à 150 g


  Salz


  schwarzer Pfeffer


  1 Bund Salbei


  8 Scheiben hauchdünn geschnittener Parmaschinken


  3 El Olivenöl


  Für die Sauce:


  125 ml Weißwein


  100 g Crème fraîche


  1 El Speisestärke


  Salz


  schwarzer Pfeffer


  Zucker


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

  Garzeit: ca. 15 Minuten


  pro Portion ca. 320 kcal/1340 kJ, 28 g E, 15 g F, 2 g KH


  


  Tipp:

  Zum Flachklopfen der Schnitzel können Sie einen speziellen Fleischklopfer verwenden. Falls Sie keinen solchen zur Hand haben, nehmen Sie einfach eine Bratpfanne oder ein Nudelholz. Nicht zu fest klopfen, da sonst die Fasern zerstört werden.

  Statt Kalbsschnitzel können Sie auch Schweine- oder Putenschnitzel nehmen.


  1 Schnitzel waschen und gut trocken tupfen. Zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie legen und mit einem Fleischklopfer oder einer Bratpfanne zart klopfen. Halbieren. Salzen und pfeffern. Vom Salbei schöne mittelgroße Blätter abzupfen. Waschen und trocken tupfen.


  2 Jedes Schnitzel mit 1 Scheibe Schinken und 1–2 Salbeiblättern belegen. Die Salbeiblätter mit Zahnstochern auf dem Fleisch feststecken. Das Öl erhitzen. Schnitzel 3–4 Minuten auf der Schinken-Seite braten. Wenden und 3–4 Minuten auf der anderen Seite braten. Fleisch auf eine vorgewärmte Platte legen und mit Alufolie bedeckt beiseitestellen.


  3 Für die Sauce überschüssiges Fett aus der Pfanne abgießen. Den Bratensatz mit Weißwein loskochen und etwas einkochen lassen. Die Crème fraîche mit dem Schneebesen glatt rühren, die Stärke unterrühren. Stärkegemisch in den kochenden Bratensatz einrühren. Aufkochen und etwas verkochen lassen.


  4 Den ausgetretenen Saft des Fleisches dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Fleisch auf dem Saucenspiegel anrichten. Dazu passen Spinat-Ricotta-Ravioli oder Gnocchi.


  Ossobuco (Kalbshaxe in Tomaten-Wein-Sauce)
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  Für 4 Portionen:


  4 Scheiben Kalbshaxe mit Knochen


  2 El Mehl


  2 El Olivenöl


  2 Zwiebeln


  1 Knoblauchzehe


  1 Möhre


  1/2 Stangen sellerie


  200 g passierte Tomaten (aus der Dose)


  200 ml trockener Rotwein


  ca. 500 ml Fleischbrühe


  1/2 Lorbeerblatt


  4 El frisch gehackte Kräuter


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten


  pro Portion ca. 263 kcal/1101 kJ, 33 g E, 9 g F, 7 g KH


  1 Die Fleischscheiben mit dem Mehl bestäuben und im Bräter im heißen Olivenöl von allen Seiten gut anbraten. Dann aus dem Bräter nehmen.


  2 Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein hacken. Möhre und Sellerie putzen, waschen und klein schneiden. Das Gemüse mit Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und 3 Minuten andünsten. Die Tomaten zugeben und mit dem Wein aufgießen. Aufkochen lassen.


  3 Die Fleischscheiben in die Sauce legen und mit Brühe auffüllen, bis alles gut bedeckt ist.


  4 Lorbeerblatt und die Hälfte der Kräuter zugeben. Den Bräter mit dem Deckel verschließen und das Fleisch etwa 1 Stunde schmoren. Nach 30 Minuten Schmorzeit das Fleisch wenden und abschmecken.


  5 Nach der Garzeit das Lorbeerblatt entfernen und die restlichen Kräuter einrühren. Ist die Sauce zu dick, mit etwas Wein, Brühe oder Wasser strecken.


  6 Ossobuco mit Sauce überzogen servieren.


  Goldbrasse mit Zwiebeln
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  Für 4 Portionen:


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Rosmarinzweig


  1 Thymianzweig


  5 El Olivenöl


  1 frische Pfefferschote


  1 küchenfertige Goldbrasse (ca. 600 g)


  Salz


  1 Gemüsezwiebel


  Pfeffer


  1 große Kartoffel


  1/2 Stange Staudensellerie


  1 l Gemüsebrühe


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 345 kcal/1444 kJ, 29 g E, 20 g F, 13 g KH


  1 Für die Füllung Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und Blätter und Nadeln von den Stängeln zupfen, dann hacken. Zwiebel, Knoblauch und Kräuter miteinander mischen und mit 3 El Olivenöl verrühren. Die Pfefferschote putzen, waschen, entkernen und fein hacken. Unter die Mischung heben.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Fisch von innen gut salzen und so viel Füllung wie möglich hineingeben. Die Gemüsezwiebel schälen und in Ringe schneiden. 2 El Öl in einem Bräter erhitzen und Zwiebelringe mit der restlichen Füllung darin schmoren. Den Fisch darauflegen und pfeffern.


  3 Die Kartoffel waschen, schälen und würfeln, den Sellerie putzen, waschen und klein schneiden. Kartoffeln und Sellerie um den Fisch herumlegen und den Fisch im Ofen etwa 25 Minuten garen. Währenddessen die Gemüsebrühe nach und nach angießen. Den Fisch auf einer Platte mit dem Gemüse und dem Bratenfond servieren.


  Seeteufel auf sizilianische Art
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  Für 4 Portionen:


  3 Knoblauchzehen


  2 Zwiebeln


  2 Zweige Rosmarin


  1 Zweig Thymian


  1 Lorbeerblatt


  Pfeffer


  80 ml Olivenöl


  800 g Seeteufelﬁlet


  3 Tomaten


  3 Sardellenﬁlets


  50 g schwarze Oliven


  1 Bund Petersilie


  1 Limette


  60 g Kapern aus dem Glas


  Salz


  1 Ciabatta


  Olivenöl nach Belieben


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 30 Minuten

  Marinierzeit: ca. 6 Stunden


  pro Portion ca. 814 kcal/3408 kJ, 50 g E, 31 g F, 77 g KH


  1 Für die Marinade 2 Knoblauchzehen und die Zwiebeln schälen und in feine Streifen schneiden. Rosmarin, Thymian und Lorbeer waschen und trocken tupfen. Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Lorbeer und Pfeffer mit dem Olivenöl verrühren.


  2 Die Fischﬁlets in Medaillons schneiden und zugedeckt in der Marinade im Kühlschrank ca. 6 Stunden marinieren.


  3 Die Tomaten kreuzweise einritzen und den Stielansatz entfernen. Mit kochendem Wasser überbrühen, häuten, entkernen und grob zerkleinern. Sardellen klein hacken. Oliven halbieren und entsteinen. Petersilie waschen und trocken schütteln. Die Limette auspressen.


  4 Den Fisch mit der Marinade in eine Auﬂaufform geben. Tomaten, Sardellen, Oliven, Petersilie, Limettensaft und Kapern mit Flüssigkeit zu den Seeteufelmedaillons geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  5 Den Fisch im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft nicht geeignet) ca. 25–30 Minuten backen. Dann mit dem ausgetretenen Bratsaft beträufeln und noch 5 Minuten ziehen lassen.


  6 Ciabatta in Scheiben schneiden und auf einer Seite rösten. Eventuell etwas Olivenöl darüberträufeln und 1 geschälte Knoblauchzehe über die geröstete Seite reiben. Zu den Seeteufelmedaillons reichen.


  Tiramisu
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  Für 4 Portionen:


  2 Eigelb


  2 El Zucker


  350 g Mascarpone


  2 El Amaretto


  100 g Löffelbiskuits


  50 ml kalter Espresso


  2-3 El ungesüßtes Kakaopulver


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

  Kühlzeit: ca. 4 Stunden


  pro Portion ca. 520 kcal/2177 kJ, 7 g E, 42 g F, 28 g KH


  


  Warenkunde:

  Tiramisù ist das wohl berühmteste italienische Dessert und stammt wahrscheinlich aus Venetien. Es ist einfach in der Zubereitung, köstlich im Geschmack und – weil es sich gut vorbereiten lässt – ein ideales Dessert, um Ihre Gäste auf unkomplizierte Art zu verwöhnen. Dieser geschichteten Süßspeise aus in Espresso getränkten Löffelbiskuits und einer Mascarponecreme kann kaum jemand widerstehen!


  


  Variation:

  Tiramisù für Kalorienbewusste

  Verwenden Sie anstelle der Mascarpone 250 g Magerquark und geben noch 500 g kleingeschnittenes Obst hinzu. Den Quark rühren Sie mit den Schneebesen des Handrührgerätes und etwas Milch oder Mineralwasser cremig. Gesüßt wird mit nur 1 El Zucker.


  


  Tiramisù ohne Eier

  Falls Sie das Tiramisù während einer Feier auf ein Buffet stellen möchten, ist es aufgrund der Salmonellengefahr empfehlenswert, es ohne Eier zuzubereiten. Für jedes Eigelb verwenden Sie stattdessen 3 El Sahne.


  1 Das Eigelb und den Zucker in eine Schüssel geben und mit den Schneebesen des Handrührgerätes schaumig rühren. Den Mascarpone löffelweise dazugeben und mit Amaretto abschmecken. Dabei ununterbrochen weiterrühren.


  2 Den Boden einer flachen Auflaufform oder eine Servierschale mit der Hälfte der Löffelbiskuits auslegen. Diese mit Espresso beträufeln und die Hälfte der Mascarponecreme darauf verteilen. Jetzt eine weitere Lage Löffelbiskuits auslegen, wieder mit Espresso beträufeln und mit Mascarponecreme bestreichen.


  3 Das Tiramisu zugedeckt für mindestens 4 Stunden in den Kühlschrank stellen, damit es gut durchziehen kann. Vor dem Servieren das Dessert mit dem Kakaopulver bestäuben.
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  Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!


  Klassisches für jeden Tag


  • Braten


  • Schnitzel


  • Lasagne


  • Nudeln


  • Aufläufe


  • Eintöpfe


  • Suppen


  • Kartoffelsalate


  • Nudelsalate


  • Beef


  • Hausmannskost


  • Hackfleisch


  • Vegetarisch


  • Gulasch


  • Spaghetti


  • Kartoffeln


  • Gemüse


  • Geflügel


  • Hähnchen


  Wenn es etwas Besonderes sein soll


  • Brunch


  • Feine Desserts


  • Warme Vorspeisen


  • Kochen mit Kindern


  • Spargel


  • Fettarme Küche


  • Leichte Desserts


  • Sushi


  • Burger


  • Pizza


  • Lachs


  • Kinderparty


  • Currys


  Deftig? Oder lieber exotisch?


  • Österreichische Küche


  • Bayerische Küche


  • Thailändische Küche


  • Indonesische Küche


  • China‐Küche


  • Indische Küche


  • Türkische Küche


  • Italienische Küche


  • Orient‐Küche


  • Südafrikanische Küche


  Beliebte Backrezepte


  • Kuchenklassiker


  • Käsekuchen


  • Schokokuchen


  • Apfelkuchen


  • Napfkuchen


  • Muffins


  • Leichte Kuchen


  • Klassische Torten


  • Brot backen


  • Süße Crêpes


  • Pikante Crêpes


  • Quiches


  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)


  Erhältlich in allen eBook‐Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere


  aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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