
        
            
                
            
        

    
        
            
                
            

        



        
Guten Tag,

        
            danke, dass Sie Italienisch Kochen auf Ihren Kindle geladen haben. Ich wünsche Ihnen möglichst viele Gelegenheiten, die wunderbaren Rezepte zu kochen und zu genießen. 
            Sicher kennen Sie Menschen, die auch gerne italienisch essen. Teilen Sie Ihre Freude und senden Sie ihnen eine Nachricht! Ihre Freunde und Bekannten werden es Ihnen danken. 
            Ich tue es schon jetzt.
        



        
            Mit herzlichen Grüßen,

            Günter Beer

            Herausgeber und Fotograf

        






        
Cucina Italiana


        
Sie gilt als Mutter aller europäischen Küchen. Die italienische Küche gehört international zu den Spitzenreitern, nicht nur bei Feinschmeckern        


        
Kein Wunder: Sie ist einfach gut, die Zutaten in der Regel auch für den schmalen Geldbeutel erschwinglich. Viele Gerichte sind außerdem unkompliziert und schnell zuzubereiten. 
        


        
Noch einfacher geht das jetzt mit dieser Foto-KochBuch … 
        


        
            93 Rezepte, 50 davon Step für Step fotografiert und leicht verständlich beschrieben, nehmen auch Küchenlaien die Scheu vor dem Kochen. 
Ob Rote Bete Carpaccio, gefüllte Nudeltaschen oder gebratene Spanferkelkeule – die Gerichte gelingen problemlos. 
Ein weiteres Plus: die Produktbeschreibungen von 12 italienischen Spezialitäten und ein Wörterbuch, das die 198 wichtigsten italienischen kulinarischen Begriffe enthält.
        


        
Anmerkungen zu den Zutaten:

        Ein Teelöffel entspricht 5 ml, ein Esslöffel 15 ml. Soweit nicht anders angegeben ist, wird Vollmilch verwendet. Die Angaben für Kartoffeln, Gemüse und Eier beziehen sich auf mittlere Größen. Pfeffer ist immer frisch gemahlener Pfeffer.

Kinder, ältere Menschen, Schwangere, Kranke und Rekonvaleszenten sollten auf Gerichte mit rohen oder nur leicht gegarten Eiern, rohen Fisch und Meeresfrüchten verzichten.

Alle Rezepte wurden mit größtmöglicher Sorgfalt überprüft, nachgekocht und verkostet.


    Copyright 2009 - 2012 Buenavista Studio s.l.

    
        
            Idee, Fotografie, App-Design & Produktion:
            Günter Beer | www.b-apps.net
        

        
            Rezepte & Texte:
            Ingeborg Pils | www.ingeborg-pils.de
        

        
            AppCoding:
            Sigurd Buchberger | www.littlechaoticagency.com
        

        
            Food Styling:
            Oliver Trific | www.olivertrific.de
            Stevan Paul | www.stevanpaul.de

        Übersetzung:Locteam | www.locteam.com

    


    
Die vollständige oder auszugsweise Speicherung, Vervielfältigung oder Übertragung dieses Werkes, ob elektronisch, mechanisch, durch Fotokopie oder Aufzeichnung, ist ohne vorherige Genehmigung des Rechteinhabers urheberrechtlich untersagt. Alle Rechte vorbehalten.
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[image: Tomaten mit Tunfischcreme]

            
Tomaten mit Tunfischcreme

            Pomodori ripieni di tonno

            4 Personen 20 Minuten einfach

            
               4 große Tomaten
               

               Salz
               

               2 Eier
               

               150 g Tunfisch in Öl
               

               1 EL Basilikum
               

               2 EL Mayonnaise
               

               2 EL Joghurt
               

               1 Zitrone
               

               Pfeffer
               

               1 Msp. Cayennepfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               Von 4 Tomaten einen Deckel abschneiden. Die Tomaten mit einem Löffel entkernen.
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               Step 2

               Die Tomaten innen leicht salzen und mit der Öffnung nach unten in ein Sieb legen.
                  10 Minuten ziehen lassen. 2 Eier hart kochen.
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               Step 3

               Inzwischen 150 g abgetropften Tunfisch mit den grob geschnittenen harten Eiern und
                  1 EL fein geschnittenem Basilikum in eine Schüssel geben. 2 EL Mayonnaise und 2 EL
                  Joghurt unterrühren, mit 1 TL Zitronensaft, Pfeffer und 1 Msp. Cayennepfeffer abschmecken.
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               Step 4

               Die Tunfischcreme in die Tomaten füllen, Deckel daraufsetzen. Die gefüllten Tomaten
                  auf einer Platte anrichten.
               

            

         

      

[image: Gefüllte Zucchiniblüten]

            
Gefüllte Zucchiniblüten

            Fiori di zucchina ripieni

            4 Personen 30 Minuten mittelschwer

            
               12 Zucchiniblüten
               

               150 g Hackfleisch vom Kalb
               

               100 g frischer Ricotta
               

               1 EL geriebener Parmesan
               

               2 Eier
               

               Salz und Pfeffer
               

               3 EL Olivenöl
               

               ½ Zitrone
               

               125 ml Weißwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               Mit einer langen Pinzette die Blütenstempel aus 12 Zucchiniblüten entfernen. Den Backofen
                  auf 180 °C vorheizen
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               Step 2

               Für die Füllung 150 g Hackfleisch mit 100 g Ricotta, 1 EL geriebenem Parmesan, 2 Eigelb,
                  Salz und Pfeffer vermischen. In einen Spritzbeutel füllen.
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               Step 3

               Die Masse in die Blüten einfüllen und die Blütenenden zusammendrehen.
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               Step 4

               Die Blüten nebeneinander in eine Auflaufform legen und mit 3 EL Olivenöl beträufeln.
                  Den Saft von ½ Zitrone darüber geben und 125 ml Wein angießen. Im 180 °C heißen Ofen
                  ca. 15 Minuten garen. Die Blüten portionsweise anrichten.
               

            

         

      

[image: Sardinen auf venezianische Art]

            
Sardinen auf venezianische Art

            Sarde in saor

            4 Personen 40 Minuten einfach

            
               600 g Sardinen
               

               Salz und Pfeffer
               

               100 g Mehl
               

               2 große Zwiebeln
               

               150 ml Olivenöl
               

               2 Lorbeerblätter
               

               2 Gewürznelken
               

               5 Pimentkörner
               

               10 schwarze Pfefferkörner
               

               1 TL Fenchelsamen
               

               750 ml Weißwein
               

               150 ml weißer Balsamessig
               

               1 Zitrone
               

               2 EL Rosinen
               

               4 TL Zucker
               

            

         


            .
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               Step 1

               600 g Sardinen waschen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen.
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               Step 2

               Die Fische in Mehl wenden, überschüssiges Mehl abklopfen.
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               Step 3

               In einer großen Pfanne 100 ml Olivenöl erhitzen, die Sardinen hineinlegen und auf
                  beiden Seiten goldbraun braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.
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               Step 4

               2 große Zwiebeln in dünne Ringe schneiden. 50 ml Olivenöl erhitzen und die Zwiebeln
                  darin goldbraun braten. 2 Lorbeerblätter, 2 Gewürznelken, 5 Pimentkörner, 10 schwarze
                  Pfefferkörner und 1 TL Fenchelsamen dazugeben und 750 ml Wein angießen.
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               Step 5

               Nach 5 Minuten Kochzeit 150 ml weißen Balsamessig, den Saft von 1 Zitrone, 2 EL Rosinen
                  und 4 TL Zucker untermischen und weitere 5 Minuten köcheln lassen. Die Sardinen in
                  eine Schale legen und mit der heißen Zwiebelmarinade übergießen. Abkühlen lassen,
                  dann mit Frischhaltefolie abdecken und im Kühlschrank 2–3 Tage ziehen lassen. Die
                  Sardinen im Sud servieren.
               

            

         

      

[image: Tomate mit Mozzarella und Basilikum]

            
Tomate mit Mozzarella und Basilikum

            Tomate Mozzarella

            2 Personen 10 Minuten einfach

            
               12 Kirschtomaten
               

               12 Basilikumblätter
               

               12 Baby Mozzarellakugeln
               

               3 EL Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               12 Kirschtomaten waschen und halbieren.
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               Step 2

               12 Basilikumblätter waschen und auf Küchenpapier trocknen.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Auf 12 Holzspieße jeweils eine Tomatenhälfte, 1 Baby-Mozzarellakugel, 1 Basilikumblatt
                  und die zweite Tomatenhälfte stecken.
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               Step 4

               Die Tomate-Mozzarella-Spieße auf einem Teller anrichten, mit 3 EL Olivenöl beträufeln
                  und mit Salz und Pfeffer würzen.
               

            

         

      

[image: Geschmorte Artischocken]

            
Geschmorte Artischocken

            Carciofi aglio e olio

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               8 junge violette Artischocken
               

               1 Zitrone
               

               2 große Knoblauchzehen
               

               100 ml Olivenöl
               

               2 EL Petersilie
               

               Salz und Pfeffer
               

               200 ml Weißwein
               

            

         


            .

            
               Step 1

               8 kleine violette Artischocken putzen. Die äußeren holzigen Blätter entfernen und
                  die harten Spitzen der inneren Blätter abschneiden. Den Stiel bis auf etwa 4 cm kürzen
                  und schälen.
               

            

            
               Step 2

               Eine Schüssel mit 1 Liter Wasser füllen und den Saft von 1 Zitrone zufügen. Die Artischocken
                  der Länge nach in dünne Scheiben schneiden und sofort in das Zitronenwasser legen.
                  10 Minuten darin ziehen lassen, dann abgießen und gut abtropfen lassen.
               

            

            
               Step 3

               2 große Knoblauchzehen schälen und in dünne Scheiben schneiden.

            

            
               Step 4

               100 ml Olivenöl erhitzen und die Artischocken darin kurz anbraten.

            

            
               Step 5

               Den Knoblauch und 2 EL fein gehackte Petersilie untermischen und andünsten. Mit Salz
                  und Pfeffer würzen und 200 ml Weißwein angießen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 20–25
                  Minuten dünsten.
               

            

            
               Step 6

               Die Artischocken lauwarm servieren.

            

         

      

[image: Fenchel-Salami-Carpaccio]

            
Fenchel-Salami-Carpaccio

            Carpaccio di finocchi e finocchiona

            2 Personen 1 Stunde einfach

            
               2 Fenchelknollen
               

               1 Zitrone
               

               4 EL Olivenöl
               

               1 EL weißer Balsamessig
               

               Salz und Pfeffer
               

               150 g Fenchelsalami
               

            

         


            .

            
               Step 1

               2 Fenchelknollen in hauchdünne Scheiben schneiden und in eine Schüssel legen.

            

            
               Step 2

               Den Saft von 1 Zitrone mit 4 EL Olivenöl, 1 EL weißem Balsamessig, Salz und Pfeffer
                  verrühren. Das Dressing über den Fenchel verteilen, 10 Minuten ziehen lassen.
               

            

            
               Step 3

               4 Teller mit 150 g in Scheiben geschnittener Fenchelsalami auslegen. Den Fenchel darauf
                  anrichten.
               

            

         

      

[image: Gebackene Oliven]

            
Gebackene Oliven

            Olive fritte

            4 Personen 40 Minuten mittelschwer

            
               100 g Salsiccia
               

               2 TL Tomatenmark
               

               1 EL geriebener Parmesan
               

               24 grüne, entsteinte Oliven
               

               100 g Mehl
               

               1 Ei
               

               100 g Paniermehl
               

               250 ml Olivenöl
               

            

         


            .

            
               Step 1

               100 g Salsiccia aus der Wurstpelle drücken. Mit 2 TL Tomatenmark und 1 EL geriebenem
                  Parmesan vermischen. Die Masse in 24 große, grüne, entsteinte Oliven füllen.
               

            

            
               Step 2

               100 g Mehl in einen tiefen Teller geben. 1 Ei in einem zweiten Teller verquirlen.
                  In einen dritten Teller 100 g Paniermehl geben.
               

            

            
               Step 3

               Die gefüllten Oliven zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt im
                  Paniermehl wenden.
               

            

            
               Step 4

               250 ml Olivenöl in einer tiefen Pfanne oder in der Fritteuse auf 175 °C erhitzen.
                  Die Oliven portionsweise im heißen Öl goldbraun ausbacken. Kurz auf Küchenpapier abtropfen
                  lassen. Heiß oder kalt servieren.
               

            

         

      

[image: Brokkoli mit Sardellensauce]

            
Brokkoli mit Sardellensauce

            Broccoli alla acciughe

            2 Personen 40 Minuten einfach

            
               1 kg Brokkoli
               

               Salz
               

               4 in Salz eingelegte Sardellenfilets
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 Schalotte
               

               75 ml Olivenöl
               

               1 Zitrone
               

               Pfeffer
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg Brokkoli putzen und in kleine Röschen teilen. Die Stiele schälen, halbieren und
                  in Scheiben schneiden. Die Brokkolistiele in kochendes Salzwasser geben und 10 Minuten
                  darin garen. Dann die Röschen zufügen und weitere 10 Minuten köcheln lassen.
               

            

            
               Step 2

               4 in Salz eingelegte Sardellenfilets abspülen, trocken tupfen und hacken. 1 Knoblauchzehe
                  und 1 Schalotte in kleine Würfel schneiden.
               

            

            
               Step 3

               75 ml Olivenöl in einer kleinen Pfanne erhitzen, den Knoblauch und die Schalotte darin
                  glasig dünsten. Die Sardellen dazugeben, 1 Schöpfkelle Brokkoli-Kochwasser unterrühren
                  und etwas einkochen. Mit dem Saft von 1 Zitrone und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 4

               Den Brokkoli abgießen, abtropfen lassen und in einer Schüssel mit der Sardellensauce
                  vermischen.
               

            

         

      

[image: Artischocken-Frittata]

            
Artischocken-Frittata

            Frittata di carciofi

            4 Personen 20 Minuten einfach

            
               1 Bund Rucola
               

               4 in Öl eingelegte Artischockenherzen
               

               1 Schalotte
               

               6 Eier
               

               3 EL süße Sahne
               

               Salz und Pfeffer
               

               Cayennepfeffer
               

               2 EL Olivenöl
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 Bund Rucola waschen und trocken schütteln. Die Blätter ohne grobe Stiele hacken.

            

            
               Step 2

               1 Schalotte in kleine Würfel schneiden.

            

            
               Step 3

               6 Eier mit 3 EL süßer Sahne verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen
                  und den Rucola untermischen.
               

            

            
               Step 4

               2 EL Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schalotte darin anschwitzen.
                  Die Artischockenherzen zufügen und anbraten.
               

            

            
               Step 5

               Die Eiersahne darüber gießen und bei kleiner Hitze stocken lassen. Dann die Frittata
                  mit Hilfe eines großen Deckels oder Tellers wenden und von der anderen Seite goldbraun
                  braten.
               

            

            
               Step 6

               Die Frittata heiß oder kalt servieren. Vor dem Anrichten in mundgerechte Stücke schneiden.

            

         

      

[image: Brunnenkressesalat mit Gänsebrust]

            
Brunnenkressesalat mit Gänsebrust

            Insalata di nasturzio con oca

            4 Personen 45 Minuten mittelschwer

            
               1 Gänsebrustfilet, ca. 500 g
               

               Salz und Pfeffer
               

               50 g Rosinen
               

               100 ml Von Santo
               

               5 EL Olivenöl
               

               500 ml Brühe
               

               2 EL Pinienkerne
               

               1 Granatapfel
               

               2 EL Aceto Balsamico
               

               2 Bund Brunnenkresse
               

               1 Bund Rucola
               

            

         


            .

            
               Step 1

               Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 1 Gänsebrustfilet mit Salz und Pfeffer einreiben.
                  50 g Rosinen in 100 ml Vin Santo einlegen.
               

            

            
               Step 2

               In einem Bräter 1 EL Olivenöl erhitzen. Die Gänsebrust auf der Hautseite darin anbraten,
                  dann wenden. 500 ml Brühe angießen, aufkochen und den Bräter mit einem Deckel verschließen.
                  Im Backofen ca. 30 Minuten garen.
               

            

            
               Step 3

               2 EL Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 1 Granatapfel
                  quer halbieren und die Kerne auslösen. Für das Dressing 4 EL Olivenöl mit 2 EL Aceto
                  Balsamico, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrühren. Die Granatapfelkerne, die
                  Pinienkerne und die Rosinen mit dem Vin Santo unterziehen.
               

            

            
               Step 4

               2 Bund Brunnenkresse und 1 Bund Rucola waschen und verlesen, grobe Stiele entfernen.
                  Die Brunnenkresse und den Rucola mit dem Dressing vermischen und auf 4 Teller verteilen.
               

            

            
               Step 5

               Die Gänsebrust aus dem Schmorfond heben und schräg in Scheiben schneiden. Auf dem
                  Salat portionsweise anrichten.
               

            

         

      

[image: Eingelegte Paprika]

            
Eingelegte Paprika

            Peperonata delicata

            4 Personen 1 Stunde einfach

            
               je 2 rote, grüne und gelbe Paprikaschoten
               

               2 Tomaten
               

               1 weiße Zwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 frische rote Chilischote
               

               100 ml Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Lorbeerblatt
               

               2 EL Weißweinessig
               

               1 Prise Zucker
               

            

         


            .

            
               Step 1

               Je 2 rote, grüne und gelbe Paprikaschoten halbieren, entkernen und in mundgerechte
                  Stücke schneiden.
               

            

            
               Step 2

               2 Tomaten häuten, entkernen und würfeln.

            

            
               Step 3

               1 fein geschnittene weiße Zwiebel, 1 fein gehackte Knoblauchzehe und 1 entkernte und
                  fein geschnittene Chilischote in 100 ml Olivenöl in einer großen Pfanne andünsten.
                  Die Paprikaschoten zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen, 1 Lorbeerblatt einlegen.
                  Das Gemüse 10 Minuten braten, dabei gelegentlich umrühren.
               

            

            
               Step 4

               Die gewürfelten Tomaten dazugeben und zugedeckt weitere 25 Minuten schmoren. Mit 2
                  EL Weißweinessig und 1 Prise Zucker süßsauer abschmecken.
               

            

            
               Step 5

               Das Gemüse lauwarm oder kalt servieren.

            

         

      

[image: Radicchiosalat mit Speck]

            
Radicchiosalat mit Speck

            Insalata di radicchio con pancetta

            4 Personen 10 Minuten einfach

            
               2 große Köpfe Radicchio
               

               5 EL Olivenöl
               

               2 EL Aceto Balsamico
               

               Salz und Pfeffer
               

               100 g Pancetta
               

            

         


            .

            
               Step 1

               2 große Köpfe Radicchio vierteln und die Blätter auseinander zupfen. Den Salat waschen,
                  trocken schleudern und in eine Schüssel geben.
               

            

            
               Step 2

               Für das Dressing 4 EL Olivenöl mit 2 EL Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer verrühren.
                  Das Dressing über den Salat geben.
               

            

            
               Step 3

               100 g fein gewürfelten Pancetta in 1 EL Olivenöl knusprig braten.

            

            
               Step 4

               Den Salat auf 4 Tellern anrichten und den Speck darüber verteilen.

            

         

      

[image: Spargelsalat ]

            
Spargelsalat

            Asparagi all’olio

            6 Personen 45 Minuten einfach

            
               je 500 g grüner und weißer Spargel
               

               Salz
               

               5 EL Olivenöl
               

               2 EL Aceto Balsamico
               

               Pfeffer
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               Step 1

               Je 500 g weißen und grünen Spargel schälen und die holzigen Enden abschneiden. Den
                  Spargel 15 Minuten in Salzwasser kochen. Dann aus dem Wasser heben und auf einer Servierplatte
                  anrichten.
               

            

            
               Step 2

               5 EL Olivenöl mit 2 EL Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer verrühren und das Dressing
                  über den heißen Spargel geben. Etwas ziehen lassen.
               

            

            
               Step 3

               Den Spargel mit 1 EL fein gehackter Petersilie garnieren und lauwarm oder kalt servieren.

            

         

      

[image: Brotsalat mit Gurken und Tomaten]

            
Brotsalat mit Gurken und Tomaten

            Panzanella

            4 Personen 30 Minuten einfach

            
               4 Scheiben toskanisches Bauernbrot
               

               100 ml Olivenöl
               

               2 EL Weißweinessig
               

               1 Knoblauchzehe
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 weiße Zwiebel
               

               1 kleine Salatgurke
               

               4 Tomaten
               

            

         


            .

            
               Step 1

               4 Scheiben toskanisches Bauernbrot toasten oder im Backofen unter dem heißen Grill
                  auf beiden Seiten goldbraun rösten.
               

            

            
               Step 2

               Die Brotscheiben in Stücke schneiden und in eine Schüssel legen. 100 ml Olivenöl mit
                  2 EL Weißweinessig, 1 fein gehackten Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer verrühren und
                  über das Brot träufeln.
               

            

            
               Step 3

               1 weiße Zwiebel, 1 kleine Salatgurke und 4 Tomaten in dünne Scheiben schneiden. Unter
                  das Brot mischen und 10 Minuten durchziehen lassen.
               

            

            
               Step 4

               Portionsweise anrichten.

            

         

      

[image: Gebackene Salbeiblätter]

            
Gebackene Salbeiblätter

            Salvia fritta

            4 Personen 45 Minuten mittelschwer

            
               2 Eier
               

               4 EL Mehl
               

               Salz
               

               1 Msp. Trockenhefe
               

               125 ml trockener Weißwein
               

               32 große Salbeiblätter
               

               200 g Büffelmilch-Mozzarella
               

               250 ml Olivenöl
               

            

         


            .

            
               Step 1

               2 Eier trennen. Das Eiweiß kühl stellen, das Eigelb mit 4 EL Mehl, 1 Prise Salz, 1
                  Msp. Trockenhefe und 125 ml Weißwein zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig 30
                  Minuten quellen lassen. 32 große Salbeiblätter waschen und trocken tupfen.
               

            

            
               Step 2

               1 Büffelmilch-Mozzarella halbieren und jede Hälfte in 8 Scheiben schneiden. Jeweils
                  1 Mozzarellastück auf 1 Salbeiblatt legen und mit 1 zweiten Salbeiblatt bedecken.
                  Die Blätter leicht andrücken, so dass kleine Päckchen entstehen.
               

            

            
               Step 3

               Das gekühlte Eiweiß sehr steif schlagen und unter den Teig heben.

            

            
               Step 4

               250 ml Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Salbeipäckchen einzeln durch
                  den Teig ziehen und portionsweise im heißen Öl goldbraun ausbacken. Kurz auf Küchenpapier
                  abtropfen lassen.
               

            

            
               Step 5

               Heiß servieren.

            

         

      

[image: Marinierte Auberginenscheiben auf ländliche Art]

            
Marinierte Auberginenscheiben auf ländliche Art

            Melanzane alla campagnola

            4 Personen 40 Minuten einfach

            
               4 Fleischtomaten
               

               125 ml Olivenöl
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 EL Petersilie
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 große Auberginen
               

            

         


            .

            
               Step 1

               4 Fleischtomaten häuten, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Tomaten
                  mit 2 EL Olivenöl, 1 gehackten Knoblauchzehe und 1 EL fein gehackter Petersilie vermischen,
                  mit Salz und Pfeffer würzen. Etwas ziehen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 2

               2 große Auberginen waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben nebeneinander
                  auf ein mit Öl bestrichenes Backblech legen und mit 100 ml Olivenöl beträufeln. Im
                  heißen Ofen 10–15 Minuten backen.
               

            

            
               Step 3

               Die Tomatenmischung auf die Auberginenscheiben verteilen. Auberginen zu 4 kleinen
                  Türmchen stapeln.
               

            

            
               Step 4

               Warm oder kalt servieren.

            

         

      

[image: Überbackene Crespelle]

            
Überbackene Crespelle

            Crespelle al forno

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               150 g Weizenmehl
               

               Salz
               

               3 Eier
               

               200 ml Milch
               

               300 g gemischte Waldpilze
               

               100 g gekochter Schinken
               

               1 Zwiebel
               

               25 g Butter
               

               2 EL Petersilie
               

               2 EL Öl
               

               500 ml Béchamelsauce
               

               100 g Gorgonzola
               

            

         


            .

            
               Step 1

               150 g Weizenmehl mit 1 Prise Salz, 3 Eiern und 200 ml Milch glatt verrühren. 30 Minuten
                  quellen lassen.
               

            

            
               Step 2

               In der Zwischenzeit 300 g gemischte Waldpilze kleinhacken. 100 g gekochten Schinken
                  in feine Streifen schneiden. 1 kleingewürfelte Zwiebel in 25 g Butter anschwitzen,
                  den Schinken dazugeben und die Pilze unterheben. Unter Wenden ca. 10 Minuten dünsten,
                  bis die Garflüssigkeit verdampft ist. Vom Herd nehmen und 2 EL feingehackte Petersilie
                  untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 3

               Aus dem Teig in einer beschichteten Pfanne mit wenig Öl 8 dünne Crespelle backen.
                  Das Pilzgemüse auf die Crespelle verteilen, aufrollen und nebeneinander in eine mit
                  Butter ausgefettete feuerfeste Form legen.
               

            

            
               Step 4

               500 ml Béchamelsauce erhitzen und über die Crespelle geben. Mit 100 g zerbröckeltem
                  Gorgonzola bestreuen. Im heißen Backofen ca. 15 Minuten überbacken.
               

            

            
               Step 5

               Die Crespelle portionsweise anrichten.
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[image: Eingelegtes Sommergemüse]

            
Eingelegtes Sommergemüse

            Verdure miste sott’olio

            4 Personen 45 Minuten einfach

            
               125 ml Weißweinessig
               

               ½ Stange Lauch
               

               1 Bio-Zitrone
               

               2 Knoblauchzehen
               

               7 schwarze Pfefferkörner
               

               1 Lorbeerblatt
               

               3 Pimentkörner
               

               ½ TL Salz
               

               1 rote Paprikaschote
               

               2 kleine Zucchini
               

               ½ Romanesco
               

               4 Frühlingszwiebeln
               

               2 Möhren
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               Für die Marinade 125 ml Essig mit 1 l Wasser, ½ Stange Lauch, 1 Stück Zitronenschale,
                  2 Knoblauchzehen, 7 schwarzen Pfefferkörnern, 1 Lorbeerblatt, 3 Pimentkörnern und
                  ½ TL Salz einmal aufkochen und bei kleiner Hitze 15 Minuten köcheln lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               1 rote Paprikaschote, 2 kleine Zucchini, ½ Romanesco, 4 Frühlingszwiebeln und 2 Möhren
                  putzen. In mundgerechte Stücke schneiden und blanchieren.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Gemüsestücke in ein großes, steriles Glas füllen, das sich gut verschließen lässt.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die kochendheiße Marinade über das lauwarme Gemüse geben. Das Gemüse sollte ganz bedeckt
                  sein. Das Glas fest verschließen. Abkühlen lassen und mindestens 2 Wochen an einem
                  kühlen Platz ziehen lassen.
               

            

         

      

[image: Bohnenplätzchen]

            
Bohnenplätzchen

            Frittelle di fagioli

            6 Personen 150 Minuten einfach

            
               250 g getrocknete weiße Bohnen
               

               1 Lorbeerblatt
               

               1 rote Chilischote
               

               400 g Mehl
               

               1 Bund Frühlingszwiebeln
               

               Salz und Pfeffer
               

               150 ml Olivenöl
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               250 g getrocknete weiße Bohnen über Nacht in Wasser quellen lassen, dann abgießen.
                  Die Bohnen in einen großen Topf umfüllen, mit kaltem Wasser bedecken, 1 Lorbeerblatt
                  und 1 Chilischote zugeben. Ca. 45 Minuten kochen, bis die Bohnen weich sind.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Bohnen abgießen, dabei das Kochwasser auffangen. Das Lorbeerblatt und die Chilischote
                  entfernen. Das Kochwasser abkühlen lassen. 400 g Mehl in eine Schüssel sieben und
                  so viel lauwarme Kochflüssigkeit unterrühren, bis ein cremiger Teig entsteht.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 Bund Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Mit den Bohnen unter den Teig rühren,
                  mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse 1 Stunde ruhen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               150 ml Olivenöl erhitzen. Mit einem Löffel kleine Teigportionen abstechen und in das
                  heiße Öl geben.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die Bohnenplätzchen auf beiden Seiten goldbraun backen. Auf Küchenpapier kurz abtropfen
                  lassen. Die Bohnenplätzchen warm stellen, bis alle fertig gebacken sind.
               

            

         

      

[image: Spinatauflauf]

            
Spinatauflauf

            Timballo verde

            6 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               500 g Blattspinat
               

               1 Zwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 EL Ölivenöl
               

               1 Bund Petersilie
               

               1 Bund Basilikum
               

               600 g Kartoffeln, mehlig kochend
               

               Salz und Pfeffer
               

               100 g Sahne
               

               100 g Pecorino
               

               4 Eier
               

               1 Prise Muskatnuss
               

               75 g Butter
               

            

         


            .
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               Step 1

               500 g Spinat verlesen, die groben Stiele entfernen. Den Spinat gründlich unter fließendem
                  Wasser waschen. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in feine Würfel schneiden.
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               Step 2

               Zwiebel und Knoblauch in 1 EL heißem Olivenöl andünsten. Den tropfnassen Spinat dazugeben.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Den Topf mit einem Deckel verschließen und den Spinat ca. 3 Minuten dünsten, bis er
                  zusammengefallen ist.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Den Spinat in eine Schüssel umfüllen, je 1 Bund Petersilie und Basilikum zufügen und
                  alles mit dem Stabmixer fein pürieren.
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               Step 5

               600 g Kartoffeln in Salzwasser garen. Abgießen, schälen und möglichst glatt zerstampfen.
                  Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
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               Step 6

               Das Spinatpüree, 100 g Sahne, 60 g geriebenen Pecorino und 4 Eier unter die Kartoffelmasse
                  rühren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss abschmecken.
               

            

            
               [image: ]

               Step 7

               Eine runde Kuchenform mit Butter ausfetten und die Masse hineinfüllen. 75 g Butter
                  in Flöckchen daraufsetzen, mit 2 EL geriebenem Pecorino bestreuen. Im 180 °C heißen
                  Ofen 25–30 Minuten backen. Den Spinatauflauf heiß servieren.
               

            

         

      

[image: Gefüllte Paprikaschoten]

            
Gefüllte Paprikaschoten

            Peperoni ripieni

            4 Personen 60 Minuten mittelschwer

            
               4 Paprikaschoten
               

               1 Zwiebel
               

               3 EL Olivenöl
               

               1 EL Petersilie
               

               1 EL Oregano
               

               2 Tomaten
               

               10 schwarze Oliven, entsteint
               

               200 g gekochter Reis
               

               1 Ei
               

               2 EL Parmesan
               

               75 g Gorgonzola
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Paprikaschoten halbieren, Kerngehäuse und Stielansatz entfernen. Den Backofen auf
                  200 °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               1 Zwiebel in feine Würfel schneiden und in 1 EL Olivenöl glasig dünsten. Vom Herd
                  nehmen und je 1 EL fein geschnittene Petersilie und Oregano untermischen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               2 Tomaten in kleine Würfel schneiden. 10 entsteinte schwarze Oliven hacken. Die Zwiebel-Kräuter-Mischung
                  mit 200 g gekochtem Reis, Tomaten, Oliven, 1 Ei, 2 EL frisch geriebenem Parmesan und
                  75 g Gorgonzola vermengen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Paprikahälften mit der Masse füllen und in eine feuerfeste Form setzen. Mit 2
                  EL Olivenöl beträufeln. 30–35 Minuten im 200 °C heißen Ofen backen. Heiß oder kalt
                  servieren.
               

            

         

      

[image: Gebackener Radicchio]

            
Gebackener Radicchio

            Radicchio fritto

            4 Personen 15 Minuten einfach

            
               2 kleine Radicchioköpfe
               

               4 EL Mehl
               

               2 Eier
               

               Salz und Pfeffer
               

               3 EL Semmelbrösel
               

               1 EL Parmesan
               

               6 EL Olivenöl
               

            

         


            .
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               Step 1

               2 kleine Radicchio halbieren, die äußeren Blätter und den Strunk entfernen.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               4 EL Mehl in einen tiefen Teller geben. 2 Eier in einem zweiten Teller mit Salz und
                  Pfeffer verquirlen. Im dritten Teller 3 EL Semmelbrösel mit 1 EL frisch geriebenem
                  Parmesan mischen. Die Radicchiohälften zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den
                  Semmelbröseln wenden.
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               Step 3

               In einer tiefen Pfanne 6 EL Olivenöl erhitzen, die Radicchiohälften hineingeben und
                  auf beiden Seiten goldbraun braten.
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               Step 4

               Aus dem Öl heben, kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen. Portionsweise anrichten
                  und sofort servieren.
               

            

         

      

[image: Rote-Bete-Carpaccio ]

            
Rote-Bete-Carpaccio

            Carpaccio di barbabietole

            4 Personen 60 Minuten einfach

            
               4 kleine Rote Beten
               

               12 Blätter Zitronenmelisse
               

               4 EL Olivenöl
               

               2 EL Balsamessig
               

               Meersalz
               

            

         


            .
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               Step 1

               Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Knollen von 4 Roten Beten gründlich waschen,
                  trocken tupfen und anschließend in Alufolie wickeln.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Rote Beten in eine feuerfeste Form legen und im heißen Ofen ca. 35 Minuten garen.
                  In der Alufolie etwas abkühlen lassen. Die Schale lässt sich dann einfach abstreifen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Rote Beten in gleichmäßige Scheiben schneiden und 4 Teller damit auslegen. 6 Blätter
                  Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden. Aus 4 EL Olivenöl, 2 EL Balsamessig und
                  Meersalz ein Dressing anrühren und über die Roten Beten verteilen. Mit einigen Zitronenmelisse-Blättern
                  und den Streifen garnieren.
               

            

         

      

[image: Wirsingrouladen]

            
Wirsingrouladen

            Involtini di verza

            4 Personen 60 Minuten mittelschwer

            
               4 große Wirsingblätter
               

               100 g Büffelmozzarella
               

               1 EL frischer Thymian
               

               1 EL Petersilie
               

               200 g gekochter Reis
               

               1 Ei
               

               1 EL geriebener Pecorino
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Olivenöl
               

               400 g Tomaten
               

               1 Zwiebel
               

               125 ml Rotwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Wirsingblätter blanchieren.
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               Step 2

               Die Blätter trocken tupfen und die dicke Mittelrippe herausschneiden.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               100 g Mozzarella in kleine Würfel schneiden, je 1 EL frischen Thymian und Petersilie
                  fein schneiden. 200 g gekochten Reis mit dem Mozzarella, den Kräutern, 1 Ei, 1 EL
                  geriebenem Pecorino, Salz und Pfeffer vermischen. Die Füllung auf die Blätter verteilen.
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               Step 4

               Die Längsseiten jedes Wirsingblatts über der Füllung zusammenschlagen und das Blatt
                  aufrollen.
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               Step 5

               2 EL Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Wirsingrouladen mit der Nahtstelle
                  nach unten hineinlegen.
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               Step 6

               400 g Tomaten und 1 Zwiebel würfeln und zu den Wirsingrouladen geben, 125 ml Rotwein
                  angießen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten schmoren. Die Sauce mit Salz
                  und Pfeffer abschmecken. Rouladen portionsweise mit Sauce anrichten.
               

            

         

      

[image: Spinatkuchen]

            
Spinatkuchen

            Torta di spinaci

            12 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               250 g Weizenmehl
               

               3 EL Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               1,5 kg Blattspinat
               

               1 Zwiebel
               

               2 Knoblauchzehen
               

               5 Eier
               

               125 g Pecorino
               

               1 Prise Muskatnuss
               

               Butter zum Einfetten
               

            

         


            .
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               Step 1

               Aus 250 g Mehl, 2 EL Olivenöl, 2–4 EL Wasser und 1 Prise Salz einen glatten Teig kneten.
                  Zur Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
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               Step 2

               1,5 kg Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Den Spinat gründlich unter
                  fließendem Wasser waschen.
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               Step 3

               1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen fein schneiden und in 1 EL Olivenöl glasig dünsten.
                  Den Spinat zufügen und einige Minuten dünsten. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.
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               Step 4

               Den Spinat mit 4 Eiern und 125 g frisch geriebenem Pecorino mischen, mit Salz, 1 Prise
                  Muskatnuss und Pfeffer würzig abschmecken. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
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               Step 5

               Den Teig halbieren und jedes Stück dünn ausrollen. Eine Springform einfetten und mit
                  Teig auskleiden, den Teig am Rand hochziehen. Die Spinatmasse einfüllen und glatt
                  streichen.
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               Step 6

               Aus dem zweiten Teigstück einen Kreis in Größe der Springform ausschneiden. Den Kuchen
                  damit belegen und mit den Teigresten verzieren.
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               Step 7

               1 Ei trennen, das Eigelb verquirlen. Den Kuchen mit dem Eigelb bestreichen. Im 200°
                  heißen Ofen 1 Stunde backen. Spinatkuchen lauwarm oder kalt servieren.
               

            

         

      

[image: Bundmöhren mit Marsala ]

            
Bundmöhren mit Marsala

            Carote al marsala

            4 Personen 30 Minuten mittelschwer

            
               500 g Bundmöhren
               

               3 Schalotten
               

               1 EL Butter
               

               1 TL Zucker
               

               60 ml Marsala
               

               Salz und Pfeffer
               

               40 g Pinienkerne
               

            

         


            .
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               Step 1

               500 g Bundmöhren schälen und in dünne Scheiben schneiden. 3 Schalotten schälen und
                  fein würfeln.
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               Step 2

               1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Bundmöhren
                  dazugeben und kurz andünsten.
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               Step 3

               Die Möhren mit 1 TL Zucker bestreuen. Bei großer Hitze unter Wenden karamellisieren
                  lassen. Dann mit 100 ml Wasser ablöschen und die Hitze reduzieren. Etwa 10 Minuten
                  köcheln, bis die Flüssigkeit verdampft ist.
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               Step 4

               60 ml Marsala angießen, mit Salz und Pfeffer würzen und 5–10 Minuten weiter köcheln
                  lassen.
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               Step 5

               Inzwischen die Pinienkerne in einer zweiten Pfanne ohne Fett goldgelb rösten. Die
                  Möhren vor dem Servieren mit den Pinienkernen bestreuen.
               

            

         

      

[image: Gratinierter Spargel]

            
Gratinierter Spargel

            Aspargi al formaggio

            4 Personen 45 Minuten einfach

            
               1 kg grüner Spargel
               

               Salz
               

               Zucker
               

               40 g Butter
               

               4 Scheiben Fontina Käse
               

               2 EL geriebener Parmesan
               

               Pfeffer
               

               150 g süße Sahne
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg grünen Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und das untere Drittel
                  der Spargelstangen schälen. Den Backofen auf 250 °C erhitzen.
               

            

            
               Step 2

               Den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker und 20 g Butter in
                  etwa 15 Minuten knapp bissfest garen. Dann aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
               

            

            
               Step 3

               Eine Auflaufform mit Butter einfetten und den Spargel einlegen. Mit 4 Scheiben Fontina
                  Käse bedecken, mit 2 EL geriebenem Parmesan bestreuen, mit Pfeffer würzen und mit
                  150 g Schlagsahne übergießen. Im heißen Ofen 8–10 Minuten gratinieren.
               

            

            
               Step 4

               Den gratinierten Spargel in der Form auftragen.

            

         

      

[image: Bozener Sauce mit Meerrettich]

            
Bozener Sauce mit Meerrettich

            Salsa al cren

             15 einfach

            
               1 Scheibe Weißbrot vom Vortag
               

               2 EL Milch
               

               150 g frischer Meerrettich
               

               100 g süße Sahne
               

               Salz
               

               Zucker zum Abschmecken
               

               1–2 TL Zitronensaft
               

            

         


            .

            
               Step 1

               Das Weißbrot entrinden und in der Milch einweichen. Den Meerrettich schälen und fein
                  reiben. Das Brot gut ausdrücken und mit dem Meerrettich vermischen. Die Sahne steif
                  schlagen und unter den Meerrettich ziehen. Mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
               

            

         

      

[image: Erbsen mit Minze]

            
Erbsen mit Minze

            Piselli alla menta

            4 Personen 40 Minuten einfach

            
               1 kg Erbsen
               

               1 weiße Zwiebel
               

               2 Knoblauchzehen
               

               4 in Öl eingelegte Sardellenfilets
               

               2 EL Olivenöl
               

               125 ml Gemüsebrühe
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Prise Zucker
               

               1 Bund frische Minze
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg frische Erbsen aus den Hülsen lösen.

            

            
               Step 2

               1 weiße Zwiebel und 2 Knoblauchzehen in kleine Würfel schneiden. 4 in Öl eingelegte
                  Sardellenfilets fein hacken.
               

            

            
               Step 3

               2 EL Olivenöl erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin andünsten. Die Sardellenfilets
                  und die Erbsen dazugeben. 125 ml Gemüsebrühe angießen, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
                  Zucker würzen. Die Erbsen 5–10 Minuten bissfest garen.
               

            

            
               Step 4

               1 Bund frische Minze waschen, trocken schütteln und die Blätter in feine Streifen
                  schneiden. Die Minze unter die Erbsen mischen und das Gemüse mit Salz, Pfeffer und
                  Zucker abschmecken.
               

            

         

      

[image: Gratinierter Fenchel]

            
Gratinierter Fenchel

            Finocchi gratinati

              

            
               2 große Fenchelknollen
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 EL Zitronensaft
               

               1 EL Butter
               

               1 EL Mehl
               

               250 ml Milch
               

               Muskatnuss
               

               1 TL Butter
               

               100 g Fontina
               

               1 EL Pinienkerne
               

            

         


            .

            
               Step 1

               2 Fenchelknollen putzen, das zarte Grün beiseite stellen. Die Knollen in ca. 5 mm
                  dünne Scheiben schneiden.
               

            

            
               Step 2

               1 l Wasser mit 1 Prise Salz und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Fenchel
                  3 Minuten im kochenden Wasser blanchieren. Mit einem Schaumlöffel herausheben und
                  kurz in Eiswasser legen. Dann in einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Backofen auf
                  175 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 3

               1 EL Butter in einem Topf zerlassen, 1 EL Mehl einrühren und hell anschwitzen. 250
                  ml lauwarme Milch unter Rühren angießen und die Sauce 10 Minuten köcheln lassen, dabei
                  immer wieder umrühren. Mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Backofen auf 175
                  °C vorheizen.
               

            

            
               Step 4

               Eine Auflaufform mit 1 TL Butter einfetten und die Fenchelscheiben einlegen. Mit der
                  Sauce übergießen und mit 100 geriebenem Fontina bestreuen. Im heißen Ofen ca. 25 Minuten
                  goldbraun überbacken.
               

            

            
               Step 5

               Das Fenchelgrün fein hacken. 1 EL Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
                  goldbraun rösten. Den Gratin vor dem Servieren mit den Fenchelgrün und den Pinienkernen
                  bestreuen.
               

            

            
               Step 6

               Den Fenchelgratin in der Form auftragen.

            

         

      

[image: Grünkernsuppe]

            
Grünkernsuppe

            Minestra di farro

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               1 kleine Zwiebel
               

               1 Möhre
               

               2 Stangen Staudensellerie
               

               3 Tomaten
               

               2 EL Olivenöl
               

               1,5 l Fleischbrühe
               

               Salz und Pfeffer
               

               200 g Grünkernmehl
               

               100 g gekochter Schinken
               

               60 g Pecorino
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 Zwiebel, 1 Möhre und 2 Stangen Staudensellerie fein würfeln. 3 vollreife Tomaten
                  häuten, vierteln, entkernen und in Würfel schneiden.
               

            

            
               Step 2

               2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel, die Möhre und die Sellerie dazugeben
                  und andünsten. Die Tomaten zufügen. 1,5 l Fleischbrühe angießen, zum Kochen bringen
                  und ca. 50 Minuten köcheln lassen
               

            

            
               Step 3

               Die Suppe durch ein Sieb passieren und wieder zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer
                  würzen. 200 g Grünkernmehl einrühren. Die Suppe bei kleiner Hitze 25 Minuten köcheln
                  lassen, dabei gelegentlich umrühren.
               

            

            
               Step 4

               100 g gekochten Schinken in feine Streifen schneiden. 60 g geriebenen Pecorino in
                  die Suppe rühren und die Schinkenstreifen hinzufügen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
               

            

            
               Step 5

               Die Suppe portionsweise anrichten.

            

         

      

[image: Kürbis süß-sauer]

            
Kürbis süß-sauer

            Zucca gialla in agrodolce

            4 Personen 50 Minuten einfach

            
               750 g Kürbisfruchtfleisch
               

               1 Knoblauchzehe
               

               125 ml Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Zimtstange
               

               2 Gewürznelken
               

               1 EL brauner Zucker
               

               200 ml milder Weißweinessig
               

               10 Basilikumblätter
               

            

         


            .

            
               Step 1

               750 g Kürbisfruchtfleisch in mundgerechte Stücke schneiden. 1 Knoblauchzehe fein würfeln.

            

            
               Step 2

               125 ml Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Den Kürbis und den Knoblauch dazugeben
                  und andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen, 1 Zimtstange und 2 Gewürznelken einlegen.
                  Die Pfanne mit einem Deckel zur Hälfte abdecken. Das Gemüse bei kleiner Hitze ca.
                  30 Minuten bissfest garen, dabei mehrmals umrühren.
               

            

            
               Step 3

               Das Gemüse mit 1 EL braunem Zucker und 200 ml Weißweinessig süß-sauer abschmecken.
                  10 Basilikumblätter in feine Streifen schneiden und unter das Gemüse mischen.
               

            

            
               Step 4

               Lauwarm oder kalt servieren.

            

         

      

[image: Scharfe dicke Bohnen]

            
Scharfe dicke Bohnen

            Fagioli con peperoncini

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               1 kg frische dicke Bohnen
               

               4 Schalotten
               

               2 Knoblauchzehen
               

               2 frische rote Chilischoten
               

               2 Tomaten
               

               2 EL Olivenöl
               

               250 ml Gemüsebrühe
               

               2 Zweige Bohnenkraut
               

               1 Lorbeerblatt
               

               Salz und Pfeffer
               

               100 g Pancetta
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg dicke Bohnen palen, das heißt, die Bohnenkerne aus den Schoten lösen. 4 Schalotten
                  und 2 Knoblauchzehen fein würfeln. 2 rote Chilischoten entkernen und fein hacken.
                  2 Tomaten häuten, vierteln, entkernen und in Würfel schneiden.
               

            

            
               Step 2

               2 EL Olivenöl erhitzen. Die Schalotten, den Knoblauch und die Chilischoten darin andünsten.
                  250 ml Gemüsebrühe angießen und die Bohnenkerne einlegen. 2 Zweige Bohnenkraut und
                  1 Lorbeerblatt zufügen. Zugedeckt 30 Minuten köcheln lassen.
               

            

            
               Step 3

               Das Bohnenkraut und das Lorbeerblatt entfernen. Die Tomaten unter das Gemüse mischen,
                  mit Salz und Pfeffer würzen und bei kleiner Hitze 5 Minuten weiterköcheln lassen.
               

            

            
               Step 4

               100 g Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig
                  braten. Den Pancetta und 1 EL feingehackte Petersilie unter die Bohnen ziehen.
               

            

         

      

[image: Spinat in Gorgonzolasauce]

            
Spinat in Gorgonzolasauce

            Spinaci al gorgonzola

            4 Personen 30 Minuten einfach

            
               1 kg Blattspinat
               

               60 g Butter
               

               Salz und Pfeffer
               

               Muskatnuss
               

               125 ml Weißwein
               

               125 ml Milch
               

               125 g milder Gorgonzola
               

               2 Eigelb
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg Blattspinat verlesen, welke Blätter und grobe Stiel entfernen. Den Spinat gründlich
                  waschen.
               

            

            
               Step 2

               30 g Butter in einem Topf zerlassen, den tropfnassen Spinat dazugeben und zugedeckt
                  einige Minuten dünsten. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss würzen.
               

            

            
               Step 3

               125 ml Weißwein und 125 ml Milch in einer Kasserolle zum Kochen bringen. 125 g Gorgozola
                  hineinbröckeln und unter Rühren in der Sauce schmelzen.
               

            

            
               Step 4

               Die Sauce vom Herd nehmen. 4 EL Sauce abnehmen und mit 2 Eigelb verquirlen. In die
                  restliche Sauce rühren und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
               

            

         

      

[image: Steinpilze mit Kräutern]

            
Steinpilze mit Kräutern

            Funghi porcini all’ambrosiana

            4 Personen 40 Minuten einfach

            
               500 g feste Steinpilze
               

               2 Knoblauchzehen
               

               4 EL Olivenöl
               

               1 Rosmarinzweig
               

               1 Lorbeerblatt
               

               125 ml Weißwein
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 g Steinpilze säubern und in mundgerechte Stücke schneiden. 2 Knoblauchzehen in
                  dünne Scheiben schneiden.
               

            

            
               Step 2

               4 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Steinpilze, den Knoblauch, 1 Rosmarinzweig
                  und 1 Lorbeerblatt dazugeben und unter Wenden anbraten.
               

            

            
               Step 3

               125 ml Weißwein angießen, mit Salz und Pfeffer würzen. Bei kleiner Hitze 10 Minuten
                  köcheln lassen.
               

            

            
               Step 4

               Die Pilze vom Herd nehmen und in der Garflüssigkeit etwas abkühlen lassen. Portionsweise
                  anrichten.
               

            

         

      
      Pasta & Risotto

      
         
               

               Mailänder Risotto

               Risotto milanese

               


         
               

               Nudeln mit rotem Pesto

               Trofie al pesto rosso

               


         
               

               Panzerotti mit Garnelenfüllung

               Panzerotti al gambero

               


         
               

               Bologneser Hackfleischsauce

               Ragù alla bolognese

               


         
               

               Grüner Nudelteig

               Pasta verde

               


         
               

               Roter Nudelteig

               Pasta rossa

               


         
               

               Schwarzer Nudelteig

               Pasta nera

               


         
               

               Basilikumpesto

               Pesto

               


         
               

               Spaghetti mit Speck und Sahnesauce

               Spaghetti alla carbonara

               


         
               

               Spaghetti mit Knoblauch und Öl

               Spaghetti aglio e olio

               


         
               

               Lasagne

               Lasagne

               


         
               

               Pappardelle mit Hasenragout

               Pappardelle al sugo di lepre

               


         
               

               Spargelrisotto

               Risotto con gli asparagi

               


         
               

               Cannelloni mit Spinat

               Cannelloni agli spinaci

               


         
               

               Gnocchi auf römische Art

               Gnocchi alla romana

               


         
               

               Polenta mit Fontina

               Polenta e fontina

               


         
               

               Schmetterlingsnudeln mit getrockneten Tomaten

               Farfalle con pomodori secchi e basilico

               


         
               

               Nudelauflauf mit Thunfisch und Tomaten

               Trenette al forno con tonno

               


         
               

               Kichererbsen und Nudeln

               Pasta e ceci

               


      

   

[image: Mailänder Risotto]

            
Mailänder Risotto

            Risotto milanese

            4 Personen 25 Minuten einfach

            
               2 Schalotten
               

               100 g Butter
               

               300 g Risotto-Reis
               

               250 ml Weißwein
               

               1 l Fleischbrühe
               

               1 Msp. Safranfäden
               

               60 g Parmesan
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               2 fein geschnittene Schalotten in 2 EL Butter andünsten. 300 g Reis einrieseln lassen.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Den Reis unter Rühren glasig dünsten.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               250 ml Weißwein angießen, umrühren und bei mittlerer Hitze verdampfen lassen. 1 l
                  Fleischbrühe in einem zweiten Topf erhitzen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               1 Msp. Safranfäden unter den Reis mischen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               3–4 Schöpflöffel heiße Fleischbrühe über den Reis gießen, umrühren und köcheln lassen.

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Wenn die Fleischbrühe aufgesogen ist, nach und nach unter Rühren die restliche Fleischbrühe
                  zugeben. Nach 18–20 Minuten ist der Risotto fertig.
               

            

            
               [image: ]

               Step 7

               Den Topf vom Herd nehmen, 70 g Butter und 60 g frisch geriebenen Parmesan unterrühren.
                  Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und portionsweise anrichten.
               

            

         

      

[image: Nudeln mit rotem Pesto]

            
Nudeln mit rotem Pesto

            Trofie al pesto rosso

            4 Personen 60 Minuten mittelschwer

            
               50 g getrocknete Tomaten
               

               300 g Hartweizenmehl
               

               170 ml Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Hartweizengrieß
               

               1 frische rote Chilischote
               

               3 Knoblauchzehen
               

               50 g Pinienkerne
               

               1 EL Balsamessig
               

               2 EL Tomatenmark
               

               60 g Parmesan
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               50 g getrocknete Tomaten in 150 ml heißem Wasser einweichen und quellen lassen. 300
                  g Mehl mit 150 ml Wasser, 2 EL Olivenöl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Den Teig in 4 Portionen teilen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu dünnen Platten
                  ausrollen und etwas antrocknen lassen. Ein Blech 2 EL Grieß ausstreuen. Mit dem Teigrad
                  schmale Streifen vom Nudelteig abtrennen und mit der Hand zu dünnen Nudeln rollen.
                  Zum Trocknen auf das Blech legen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Für den Pesto die gequollenen Tomaten mit 1 entkernten und fein geschnittenen Chilischote,
                  3 Knoblauchzehen, 50 g Pinienkernen und 125 ml Olivenöl im Mixer pürieren.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               1 EL Balsamessig und 2 EL Tomatenmark untermischen. Mit Salz abschmecken. Den Pesto
                  in eine Schüssel geben und 3–4 EL Nudelwasser unterrühren. Die Nudeln abgießen und
                  in der Schüssel mit dem Pesto vermischen. Die Nudeln portionsweise anrichten und mit
                  60 g frisch geriebenem Parmesan bestreuen.
               

            

         

      

[image: Panzerotti mit Garnelenfüllung]

            
Panzerotti mit Garnelenfüllung

            Panzerotti al gambero

            4 Personen 120 Minuten mittelschwer

            
               280 g Weizenmehl
               

               1 Ei
               

               Salz und Pfeffer
               

               4 EL Olivenöl
               

               4 Tomaten
               

               400 g rohe, ungeschälte Garnelen
               

               250 ml Rotwein
               

               2 Schalotten
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 Stange Staudensellerie
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               Aus 250 g Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz, 50–75 ml Wasser und 1 EL Olivenöl einen glatten
                  Teig kneten, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               4 Tomaten blanchieren, enthäuten, vierteln, halbieren und in kleine Würfel schneiden.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen und 400 g rohe Garnelen darin 2–3 Minuten braten.
                  Die Garnelen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Bratfett in der Pfanne
                  lassen. Das Garnelenfleisch aus den Schalen lösen. Die Schalen im Bratfett rösten.
                  Mit 250 ml Rotwein ablöschen und etwas einkochen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               2 fein gewürfelte Schalotten und 1 fein geschnittene Knoblauchzehe mit 1 EL Olivenöl
                  in einem Topf andünsten. Die Tomaten zufügen, den Garnelensud durch ein Sieb angießen.
                  Die Sauce etwas einkochen lassen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und ca. 10 cm große
                  Teigkreise ausstechen. 1 Stange Staudensellerie mit dem Grün fein schneiden. Das Garnelenfleisch
                  klein schneiden, mit dem Sellerie vermischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf
                  jeden Teigkreis etwas Garnelenfüllung setzen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Die Teigkreise über der Füllung zusammenklappen, die Teigränder mit einer Gabel zusammendrücken.

            

            
               [image: ]

               Step 7

               Die Teigtaschen in kochendes Salzwasser legen und einige Minuten gar ziehen lassen.
                  Portionsweise mit der Tomatensauce anrichten und mit 1 EL fein geschnittener Petersilie
                  bestreuen.
               

            

         

      

[image: Bologneser Hackfleischsauce]

            
Bologneser Hackfleischsauce

            Ragù alla bolognese

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               1 Gemüsezwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 Möhre
               

               1 Stange Staudensellerie
               

               75 g Pancetta
               

               3 EL Olivenöl
               

               400 g gemischtes Hackfleisch
               

               2 EL Tomatenmark
               

               150 ml Rotwein
               

               400 g Dosentomaten, passiert
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 TL getrockneter Oregano
               

               1 Lorbeerblatt
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Möhre, 1 Stange Staudensellerie und 75 g Pancetta in
                  kleine Würfel schneiden. 3 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen und den Pancetta darin
                  anbraten.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Zwiebel und den Knoblauch dazugeben und glasig dünsten.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Möhre und den Sellerie zufügen und kurz anrösten.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               400 g gemischtes Hackfleisch untermischen und krümelig braten.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               2 EL Tomatenmark dazugeben und kurz anrösten.

            

            
               [image: ]

               Step 6

               150 ml Rotwein angießen und 400 g passierte Tomaten unterrühren. Mit Salz, Pfeffer
                  und 1 TL getrocknetem Oregano würzen und 1 Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce bei kleiner
                  Hitze zugedeckt 1 Stunde köcheln lassen. Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen
                  und 1 EL fein geschnittene Petersilie untermischen.
               

            

         

      

[image: Grüner Nudelteig  ]

            
Grüner Nudelteig

            Pasta verde

            4 Personen 60 Minuten einfach

            
               200 g Spinat
               

               400 g Mehl
               

               Salz
               

               1 EL Olivenöl
               

               3 Eier
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               200 g Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Den Spinat gründlich unter
                  fließendem Wasser waschen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Den Spinat zugedeckt in einer beschichteten Pfanne zusammenfallen lassen. Ohne Deckel
                  weiter dünsten, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Abkühlen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               400 g Mehl mit 1 Prise Salz, 1–2 EL Wasser, 1 EL Olivenöl und 3 Eiern zu einem glatten
                  Teig verkneten. Den Spinat fein pürieren und unterkneten. Den Teig zu einer Kugel
                  formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Dann ausrollen
                  und zu Nudeln schneiden.
               

            

         

      

[image: Roter Nudelteig ]

            
Roter Nudelteig

            Pasta rossa

            4 Personen 60 Minuten einfach

            
               400 g Mehl
               

               Salz
               

               1 EL Olivenöl
               

               3 Eier
               

               3 EL Tomatenmark
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               400 g Mehl mit 1 Prise Salz, 1–2 EL Wasser, 1 EL Olivenöl und 3 Eiern zu einem glatten
                  Teig verkneten. 3 EL Tomatenmark unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
                  wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Dann ausrollen und zu Nudeln schneiden.
               

            

         

      

[image: Schwarzer Nudelteig]

            
Schwarzer Nudelteig

            Pasta nera

            4 Personen 60 Minuten einfach

            
               400 g Mehl
               

               Salz
               

               1 EL Olivenöl
               

               3 Eier
               

               8 g Tintenfischtinte
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               400 g Mehl mit 1 Prise Salz, 1–2 EL Wasser, 1 EL Olivenöl und 3 Eiern zu einem glatten
                  Teig verkneten. 8 g Tintenfischtinte unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen,
                  in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Dann ausrollen
                  und zu Nudeln schneiden.
               

            

         

      

[image: Basilikumpesto]

            
Basilikumpesto

            Pesto

            4 Personen 25 Minuten einfach

            
               60 g Pinienkerne
               

               1 großes Bund Basilikum
               

               2 große Knoblauchzehen
               

               1/2 TL Meersalz
               

               2 EL Parmesan
               

               100 ml Olivenöl
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               60 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrösten. Vom Herd nehmen und etwas
                  abkühlen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               2/3 der Pinienkerne auf einem Brett mit einem großen Küchenmesser grob hacken, die
                  restlichen Pinienkerne beiseite stellen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 großes Bund Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter ohne grobe Stiele
                  kleinschneiden. 2 große Knoblauchzehen schälen und würfeln. Mit dem Basilikum in einen
                  großen Mörser geben. 1/2 TL Meersalz zufügen und alles zu einer Paste zermahlen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               2 EL frisch geriebenen Parmesan unter die Basilikumpaste mischen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Nach und nach 100 ml Olivenöl unterrühren, bis eine dickflüssige Creme entsteht. Den
                  Pesto in eine Schüssel geben und 3–4 EL Nudelkochwasser unterrühren.
               

            

         

      

[image: Spaghetti mit Speck und Sahnesauce]

            
Spaghetti mit Speck und Sahnesauce

            Spaghetti alla carbonara

            4 Personen 25 Minuten einfach

            
               400 g Spaghetti
               

               Salz
               

               125 g Pancetta (Räucherspeck)
               

               1 EL Olivenöl
               

               4 Eier
               

               125 g Sahne
               

               75 g Parmesan
               

               grob geschroteter Pfeffer
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               400 g Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen 125 g Pancetta
                  in kleine Würfel schneiden und in einer großen Pfanne in 1 EL Olivenöl knusprig braten.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               In einer Schüssel 4 Eier mit 125 g Sahne und 75 g frisch geriebenem Parmesan verrühren.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Spaghetti abgießen und tropfnass in die Pfanne zum Pancetta geben.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Käse-Sahne-Ei-Sauce über die Nudeln gießen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die Nudeln bei kleiner Hitze in der Sauce wenden, bis das Ei zu stocken beginnt. Die
                  Nudeln portionsweise anrichten und mit grob geschrotetem Pfeffer bestreuen.
               

            

         

      

[image: Spaghetti mit Knoblauch und Öl]

            
Spaghetti mit Knoblauch und Öl

            Spaghetti aglio e olio

            4 Personen 15 Minuten einfach

            
               400 g Spaghetti
               

               Salz
               

               2 große Knoblauchzehen
               

               150 ml Olivenöl
               

               3 getrocknete rote Chilischoten
               

               2 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               400 g Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen 2 große Knoblauchzehen
                  schälen und in feine Würfel schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               In einer großen Pfanne 100 ml Olivenöl erhitzen. Den Knoblauch im heißen Öl bei kleiner
                  Hitze anschwitzen, nicht bräunen. 3 getrocknete rote Chilischoten sowie 2–3 EL Nudelkochwasser
                  hinzufügen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Spaghetti mit der Nudelzange aus dem Kochwasser heben und tropfnass zum Knoblauchöl
                  in die Pfanne geben.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               2 EL fein gehackte Petersilie unter die Nudeln mischen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die Nudeln bei kleiner Hitze 1 Minute im Knoblauchöl wenden. Die Knoblauchspaghetti
                  portionsweise auf vorgewärmten Tellern anrichten.
               

            

         

      

[image: Lasagne]

            
Lasagne

            Lasagne

            4 Personen 180 Minuten mittelschwer

            
               1 EL Butter
               

               500 ml Béchamelsauce
               

               4 Portionen Bologneser Hackfleischsauce
               

               8 Lasagneblätter
               

               75 g Parmesan
               

            

         


            .
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               Step 1

               Eine Bologneser Hackfleischsauce nach dem Rezept „Ragù alla bolognese“ in dieser App
                  herstellen.
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               Step 2

               Eine feuerfeste Form mit 1 EL Butter ausstreichen und den Boden dünn mit Béchamelsauce
                  überziehen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Form mit 2 Lasagneblättern auslegen und 2 Portionen Bologneser Sauce darauf verteilen.
                  Mit 2 Lasagneblättern bedecken und mit Béchamelsauce bestreichen. Wieder 2 Lasagneblätter
                  einlegen und die restliche Bologneser Sauce darauf geben.
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               Step 4

               Die letzten 2 Lasagneblätter in die Form legen.
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               Step 5

               Die restliche Béchamelsauce auf die Lasagneblätter streichen.

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Die Lasagne mit 75g frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Im heißen Ofen 35–40 Minuten
                  bei 200 °C überbacken. Die fertige Lasagne aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden
                  5 Minuten ruhen lassen. Dann in 4 Portionen teilen und auf vorgewärmten Tellern anrichten.
               

            

         

      

[image: Pappardelle mit Hasenragout]

            
Pappardelle mit Hasenragout

            Pappardelle al sugo di lepre

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               4 Hasenkeulen
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 Möhren
               

               2 Stangen Staudensellerie
               

               1 weiße Zwiebel
               

               3 EL Olivenöl
               

               250 ml Rotwein
               

               1 Lorbeerblatt
               

               400 g Pappardelle
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               Step 1

               Die Hasenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. 2 Möhren,
                  2 Stangen Staudensellerie und 1 weiße Zwiebel in feine Würfel schneiden.
               

            

            
               Step 2

               3 EL Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Hasenkeulen darin auf beiden
                  Seiten anbraten. Die Gemüsewürfel und die Zwiebel zum Fleisch geben und anrösten.
                  Mit 250 ml Rotwein ablöschen, salzen, pfeffern und 1 Lorbeerblatt einlegen. Das Fleisch
                  zugedeckt bei kleiner Hitze 40–50 Minuten schmoren.
               

            

            
               Step 3

               400 g Pappardelle in Salzwasser bissfest garen.

            

            
               Step 4

               Die Hasenkeulen aus der Sauce heben. Das Fleisch vom Knochen lösen, in Würfel schneiden
                  und zurück in die Sauce geben.
               

            

            
               Step 5

               Die Nudeln abgießen und tropfnass unter die Sauce heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
                  und kurz zugedeckt ziehen lassen.
               

            

            
               Step 6

               Die Papardelle portionsweise anrichten und mit 1 EL fein gehackter Petersilie bestreuen.

            

         

      

[image: Spargelrisotto]

            
Spargelrisotto

            Risotto con gli asparagi

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               500 g grüner Spargel
               

               3 EL Butter
               

               Salz
               

               Zucker
               

               2 Schalotten
               

               300 g Risotto-Reis
               

               125 ml Weißwein
               

               Pfeffer
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 g grünen Spargel waschen, das untere Drittel der Stangen schälen und die holzigen
                  Enden abschneiden. Den Spargel in Stücke schneiden.
               

            

            
               Step 2

               1 Liter Wasser mit 1 TL Butter, etwas Salz und 1 Prise Zucker zum Kochen bringe und
                  die Spargelspitzen kurz darin blanchieren. Dann mit einem Schaumlöffel herausnehmen,
                  in Eiswasser abschrecken und beiseite stellen.
               

            

            
               Step 3

               Die restlichen Spargelstücke in das Kochwasser geben und 15 Minuten garen. Den Spargel
                  abgießen, dabei die Spargelbrühe auffangen. Den Spargel pürieren und warm stellen.
               

            

            
               Step 4

               2 fein gewürfelte Schalotten in 2 EL Butter andünsten. 300 g Risotto-Reis einrieseln
                  lassen und unter Rühren glasig dünsten.
               

            

            
               Step 5

               125 ml Weißwein angießen, umrühren und bei mittlerer Hitze verdampfen lassen. Sobald
                  der Wein eingekocht ist, 1/3 der heißen Spargelbrühe unter Rühren angießen. Nach und
                  nach die restliche Spargelbrühe unter Rühren zugeben.
               

            

            
               Step 6

               Nach etwa 15 Minuten Garzeit 1 TL Butter und das Spargelpüree einrühren, die Spargelspitzen
                  unter den Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen und zugedeckt
                  2–3 Minuten ziehen lassen.
               

            

            
               Step 7

               Portionsweise anrichten.

            

         

      

[image: Cannelloni mit Spinat]

            
Cannelloni mit Spinat

            Cannelloni agli spinaci

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               500 g Blattspinat
               

               1 kleine Zwiebel
               

               1 EL Butter
               

               200 g Ricotta
               

               Salz und Pfeffer
               

               geriebene Muskatnuss
               

               1 EL Olivenöl
               

               12 Cannelloni-Röhren,ohne Vorkochen gebrauchsfertig
               

               600 ml Béchamelsauce
               

               1 Eigelb
               

               3 EL geriebener Parmesan
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 g Blattspinat verlesen, welke Blätter und grobe Stiele entfernen und den Spinat
                  gründlich waschen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 2

               1 kleingewürfelte Zwiebel in 1 EL Butter glasig dünsten. Den tropfnassen Spinat dazugeben
                  und zugedeckt dünsten, bis der Spinat zusammengefallen ist. Den Spinat in ein Sieb
                  abgießen, gut abtropfen lassen und anschließend fein hacken. In eine Schüssel geben
                  und mit 200 g Ricotta vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
               

            

            
               Step 3

               Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivenöl ausstreichen. Die Spinatmasse in einen Spritzbeutel
                  mit großer Tülle geben und 12 Cannelloni-Röhren damit füllen. Die Cannelloni nebeneinander
                  in die gefettete Form legen.
               

            

            
               Step 4

               600 ml Béchamelsauce erhitzen. Vom Herd nehmen und 1 Eigelb unterrühren. Die Sauce
                  über die Cannelloni verteilen, 3 EL geriebenen Parmesan darüber streuen. Im heißen
                  Ofen ca. 30 Minuten goldbraun überbacken.
               

            

            
               Step 5

               Die Cannelloni in der Form servieren.

            

         

      

[image: Gnocchi auf römische Art]

            
Gnocchi auf römische Art

            Gnocchi alla romana

            4 Personen 1 Stunde einfach

            
               500 ml Milch
               

               125 g Butter
               

               Salz und Pfeffer
               

               250 g Hartweizengrieß
               

               2 EL geriebener Pecorino
               

               1 Eigelb
               

               geriebene Muskatnuss
               

               1 EL Olivenöl
               

               2 EL geriebener Fontina
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 ml Milch mit 400 ml Wasser, 25 g Butter und 1 Prise Salz zum Kochen bringen. 250
                  g Hartweizengrieß unter Rühren einstreuen. Den Grieß bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten
                  quellen lassen, dabei öfter umrühren.
               

            

            
               Step 2

               Den Grieß in eine Schüssel umfüllen. 2 EL geriebenen Pecorino und 1 Eigelb unterrühren,
                  mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Die Masse etwas abkühlen lassen. Den Backofen
                  auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 3

               Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivenöl ausstreichen. Mit 2 Esslöffeln aus der Grießmasse
                  kleine Nocken abstechen und nebeneinander in die Form setzen. 2 EL geriebenen Fontina
                  über die Gnocchi streuen.
               

            

            
               Step 4

               100 g Butter zerlassen und über die Gnocchi verteilen. Im heißen Ofen ca. 20 Minuten
                  goldbraun überbacken.
               

            

            
               Step 5

               Die Gnocchi in der Form servieren.

            

         

      

[image: Polenta mit Fontina]

            
Polenta mit Fontina

            Polenta e fontina

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               500 ml Milch
               

               1/2 TL Salz
               

               250 g Maisgrieß
               

               1 EL Olivenöl
               

               150 g Fontina
               

               Pfeffer
               

               50 g Butter
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 ml Milch mit 500 ml Wasser und 1/2 TL Salz zum Kochen bringen. 250 g Maisgrieß
                  unter Rühren einstreuen. Die Polenta bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten köcheln lassen,
                  dabei öfter umrühren.
               

            

            
               Step 2

               Eine runde feuerfeste Form mit kaltem Wasser ausspülen, die Polenta einfüllen und
                  glatt streichen. In der Form erkalten lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 3

               Die kalte Polenta aus der Form stürzen und einmal quer durchschneiden. Die Form säubern
                  und mit 1 EL Olivenöl ausstreichen. 150 g Fontina in dünne Scheiben schneiden.
               

            

            
               Step 4

               1 Scheibe Polenta in die Form legen und die Hälfte der Käsescheiben darauf verteilen,
                  pfeffern und mit der zweiten Scheibe Polenta bedecken. Mit dem restlichen Käse belegen.
                  50 g Butter in Flöckchen daraufsetzen. Im heißen Ofen ca. 25 Minuten überbacken,
               

            

            
               Step 5

               Die Polenta portionsweise anrichten.

            

         

      

[image: Schmetterlingsnudeln mit getrockneten Tomaten]

            
Schmetterlingsnudeln mit getrockneten Tomaten

            Farfalle con pomodori secchi e basilico

            4 Personen 25 Minuten einfach

            
               25 g getrocknete Tomaten
               

               50 g Pinienkerne
               

               1 Bund Basilikum
               

               1 Knoblauchzehe
               

               Salz
               

               100 ml Olivenöl
               

               1 EL geriebener Pecorino
               

               400 g Farfalle
               

               Pfeffer
               

            

         


            .

            
               Step 1

               25 g getrocknete Tomaten mit 200 ml heißem Wasser übergießen und 25 Minuten quellen
                  lassen. Dann abgießen, gut ausdrücken und kleinhacken.
               

            

            
               Step 2

               50 g Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 1 Bund
                  Basilikum ohne grobe Stiele hacken. Mit der Hälfte der Pinienkerne, 1 gehackten Knoblauchzehe
                  und 1/2 TL Salz in einen großen Mörser geben. Alles musig zermahlen, dabei nach und
                  nach 100 ml Olivenöl einarbeiten. Zuletzt 1 EL geriebenen Pecorino und die gehackten
                  Tomaten untermischen.
               

            

            
               Step 3

               400 g Farfalle in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Nudeln abgießen
                  und tropfnass in eine vorgewärmte Schüssel geben. Mit der Basilikum-Tomatensauce vermischen
                  und mit Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 4

               Das Gericht portionsweise anrichten und mit den restlichen Pinienkernen bestreuen.

            

         

      

[image: Nudelauflauf mit Thunfisch und Tomaten]

            
Nudelauflauf mit Thunfisch und Tomaten

            Trenette al forno con tonno

            4 Personen 1 Stunde einfach

            
               1 Stange Staudensellerie
               

               1 Zwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               3 EL Olivenöl
               

               500 g passierte Tomaten
               

               Salz und Pfeffer
               

               1/2 TL Zucker
               

               1 TL Oregano
               

               1 TL Thymian
               

               150 g TK-Erbsen
               

               350 g Trenette
               

               300 g Mozzarella
               

               2 Tomaten
               

               200g Thunfisch in Öl
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 Stange Staudensellerie, 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in kleine Würfel schneiden.
                  2 EL Olivenöl erhitzen, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. 500 g passierte
                  Tomaten zufügen, mit Salz, 1/2 TL Zucker, Pfeffer, 1 TL Oregano und 1 TL Thymian würzen
                  und 15 Minuten köcheln lassen.
               

            

            
               Step 2

               Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 150 g TK-Erbsen und 200 g in Öl eingelegten Tunfisch
                  in die Sauce geben. Weitere 10 Minuten bei kleiner Hitze garen. Nochmals mit Salz
                  und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 3

               350 g Trenette in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Abgießen und gut
                  abtropfen lassen. 300 g Mozzarella und 2 Tomaten in Scheiben schneiden.
               

            

            
               Step 4

               Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivenöl ausstreichen. 1/3 der Tomaten-Tunfisch-Sauce
                  in die Form geben, die Hälfte der Nudeln und des Mozzarellas darauf verteilen. Dann
                  das nächste Drittel Sauce und die restlichen Nudeln einfüllen. Mit der übrigen Sauce
                  bedecken. Den restlichen Mozzarella und die Tomatenscheiben dachziegelartig darauflegen.
                  Im heißen Ofen ca. 30 Minuten überbacken.
               

            

            
               Step 5

               Den Auflauf in der Form servieren.

            

         

      

[image: Kichererbsen und Nudeln]

            
Kichererbsen und Nudeln

            Pasta e ceci

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               200 g Kichererbsen
               

               1 TL Fleischextrakt
               

               1 Gemüsezwiebel
               

               1 Lorbeerblatt
               

               2 Zweige Rosmarin
               

               200 g Makkaroni
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Olivenöl
               

               1 frische rote Chilischote
               

               2 Knoblauchzehen
               

               2 EL Tomatenmark
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               Step 1

               200 g Kichererbsen über Nacht in reichlich Wasser quellen lassen. Am nächsten Tag
                  die Kichererbsen abseihen, in einen Topf umfüllen und mit Wasser bedecken. 1 TL Fleischextrakt
                  einrühren. 1 feingewürfelte Gemüsezwiebel, 1 Lorbeerblatt und 2 Zweige Rosmarin dazugeben.
                  Alles 1 Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen.
               

            

            
               Step 2

               Die Kichererbsen abgießen, dabei die Brühe auffangen. Die Hälfte der Kichererbsen
                  pürieren. 200 g Makkaroni in kleine Stücke brechen und in Salzwasser knapp bissfest
                  garen. Abgießen und gut abtropfen lassen.
               

            

            
               Step 3

               2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen. 1 feingehackte rote Chilischote und 2 feingewürfelte
                  Knoblauchzehen im Öl anschwitzen. 2 EL Tomatenmark einrühren und kurz anrösten. Mit
                  500 ml der Kichererbsenbrühe aufgießen, das Kichererbsenpüree einrühren. Die restlichen
                  Kichererbsen und die Nudeln in die Suppe geben. Bei kleiner Hitze einige Minuten ziehen
                  lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 4

               Die Suppe portionsweise anrichten und mit 1 EL feingehackter Petersilie bestreuen.

            

         

      
      Pizza & Brot

      
         
               

               Ligurisches Fladenbrot

               Focaccia con olive

               


         
               

               Schinkensandwich mit Rukola

               Tramezzini al prosciutto e rucola

               


         
               

               Ziegenkäse im Teigmantel

               Caprino in crosta

               


         
               

               Pizza mit Muscheln

               Pizza alla vongole

               


         
               

               Pizza mit Mozzarella und Basilikum

               Pizza Margherita

               


         
               

               Napolitanische Pizza

               Pizza alla napoletana

               


         
               

               Pizza mit Schinken und Käse

               Pizza prosciutto

               


         
               

               Zwiebelpizza

               Pizza con le cipolle

               


         
               

               Spinatpizza

               Pizza spinaci

               


         
               

               Geröstetes Brot mit Tomaten

               Bruschetta

               


      

   

[image: Ligurisches Fladenbrot ]

            
Ligurisches Fladenbrot

            Focaccia con olive

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               7 EL Olivenöl
               

               1 große Gemüsezwiebel
               

               150 g schwarze Oliven, entsteint
               

               1 TL grobes Meersalz
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               In eine große Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g Hefe hineinbröckeln.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               400 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Den Teig nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten, in die Schüssel zurücklegen
                  und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 7

               Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Arbeitsfläche dünn mit Mehl bestreuen, den
                  Teig daraufsetzen, flach drücken und mit Mehl überstäuben.
               

            

            
               [image: ]

               Step 8

               Den Teig mit einem bemehlten Nudelholz zu einem ca. 2 cm dicken, ovalen Fladen ausrollen.
                  1 Gemüsezwiebel in feine Scheiben schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 9

               Ein Backblech mit 2 EL Olivenöl ausstreichen, den Teigfladen darauflegen, mit Zwiebel
                  und Oliven belegen und mit 1 TL Meersalz bestreuen. Mit 2 EL Öl beträufeln und im
                  250 °C heißen Ofen 20–25 Minuten backen. Die Focaccia in Streifen schneiden und vor
                  dem Servieren mit Pfeffer würzen.
               

            

         

      

[image: Schinkensandwich mit Rukola]

            
Schinkensandwich mit Rukola

            Tramezzini al prosciutto e rucola

            4 Personen 10 Minuten einfach

            
               8 Scheiben Toastbrot
               

               2 EL Salatmayonnaise
               

               1 Bund Rukola
               

               4 Scheiben gekochter Schinken
               

               8 Tomatenscheiben
               

               Salz und Pfeffer
               

               12 Basilikumblätter
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               Von 8 Toastbrotscheiben die Rinde abschneiden.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Brotscheiben dünn mit 2 EL Mayonnaise bestreichen.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Von 1 Bund Rukola die groben Stiele abschneiden. Den Rukola auf 4 Brotscheiben verteilen.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Auf den Rukola 4 Scheiben Schinken und 8 Tomatenscheiben geben.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Mit Salz und Pfeffer würzen, 12 Basilikumblätter auf die Tomaten verteilen.

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Mit den restlichen Brotscheiben belegen.

            

            
               [image: ]

               Step 7

               Jedes Sandwich einmal diagonal durchschneiden. Auf 4 Tellern anrichten und sofort
                  servieren.
               

            

         

      

[image: Ziegenkäse im Teigmantel]

            
Ziegenkäse im Teigmantel

            Caprino in crosta

            4 Personen 120 Minuten mittelschwer

            
               250 g Mehl
               

               8 g Trockenhefe
               

               3 EL Olivenöl
               

               Salz
               

               1 EL Oregano
               

               1 TL Rosmarin
               

               400 g Ziegenfrischkäse
               

               1 Ei
               

               Rukolablätter, zum Garnieren
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               200 g Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. 8 g Trockenhefe
                  in 100 ml lauwarmem Wasser auflösen und in die Mulde geben. 2 EL Olivenöl und 1 Prise
                  Salz zufügen. Zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.
                  1 EL Oregano und 1 TL Rosmarin fein schneiden und unterkneten. Den Backofen auf 200
                  °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und 8 Kreise ausschneiden,
                  die etwas größer sind als die Käsestücke. Den Ziegenfrischkäse in 4 Scheiben à 100
                  g schneiden. Auf 4 Teigkreise je 1 Scheibe Ziegenfrischkäse setzen. 1 Ei trennen.
                  Die Teigränder mit Eiweiß bestreichen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Mit den restlichen Teigkreisen belegen und die Teigränder zusammendrücken.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Ein Backblech mit 1 EL Öl ausstreichen und die Teigtaschen darauf setzen. Mit Eigelb
                  bestreichen. Im 200 °C heißen Ofen 20–25 Minuten goldbraun backen. Mit Rukola garniert
                  servieren.
               

            

         

      

[image: Pizza mit Muscheln]

            
Pizza mit Muscheln

            Pizza alla vongole

            2 Personen 75 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               3 EL Olivenöl
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               3 EL Tomatensauce
               

               Salz und Pfeffer
               

               ½ TL getrockneter Oregano
               

               100 g Mozzarella
               

               15 gekochte Miesmuscheln
               

               2 Knoblauchzehen
               

               1 EL Petersilie
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               1 Portion Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in
                  dem feinporigen Teig. Das macht ihn später so knusprig. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Den Teig mit 3 EL Tomatensauce bestreichen, mit Salz, Pfeffer und ½ TL getrocknetem
                  Oregano würzen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 7

               100 g Mozzarella klein schneiden und auf die Pizza streuen. 15 gekochte Miesmuscheln
                  auslösen, 2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden und die Pizza damit belegen.
                  Mit 1 EL fein geschnittener Petersilie bestreuen, mit 1 EL Olivenöl beträufeln und
                  im 220 °C heißen Ofen 10 Minuten backen.
               

            

         

      

[image: Pizza mit Mozzarella und Basilikum]

            
Pizza mit Mozzarella und Basilikum

            Pizza Margherita

            2 Personen 75 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               3 EL Olivenöl
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               3 EL Tomatensauce
               

               100 g Mozzarella
               

               ½ Bund Basilikum
               

               1 schwarze Olive
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               1 Portion Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in
                  dem feinporigen Teig. Das macht ihn später so knusprig. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 6

               Den Teig mit 3 EL Tomatensauce bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit 100 g
                  in Scheiben geschnittenem Mozzarella und den Blättern von ½ Bund Basilikum belegen
                  und mit 1 schwarzen Olive garnieren. Mit 1 EL Olivenöl beträufeln und im 220 °C heißen
                  Ofen 10 Minuten backen.
               

            

         

      

[image: Napolitanische Pizza]

            
Napolitanische Pizza

            Pizza alla napoletana

            2 Personen 75 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               3 EL Olivenöl
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               3 EL Tomatensauce
               

               100 g Mozzarella
               

               10 Sardellenfilets
               

               ½ EL frischer Oregano
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               1 Portion Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in
                  dem feinporigen Teig. Das macht ihn später so knusprig.
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               Step 6

               Den Teig mit 3 EL Tomatensauce bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen.

            

            
               [image: ]

               Step 7

               100 g Mozzarella klein schneiden und auf die Pizza streuen. Mit 10 Sardellenfilets
                  und ½ EL frischem Oregano belegen, mit 1 EL Olivenöl beträufeln und im 220 °C heißen
                  Ofen 10 Minuten backen.
               

            

         

      

[image: Pizza mit Schinken und Käse]

            
Pizza mit Schinken und Käse

            Pizza prosciutto

            2 Personen 75 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               3 EL Olivenöl
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               3 EL Tomatensauce
               

               Salz und Pfeffer
               

               ½ TL getrockneter Oregano
               

               3 Scheiben gekochter Schinken
               

               100 g Mozzarella
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .
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               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
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               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
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               Step 5

               Den Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in dem feinporigen
                  Teig. Das macht ihn später so knusprig.
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               Step 6

               Den Teig mit 3 EL Tomatensauce bestreichen, mit Salz, Pfeffer und ½ TL getrocknetem
                  Oregano würzen. 3 Scheiben gekochten Schinken und 100 g Mozzarella kein schneiden,
                  die Pizza damit belegen und mit 1 EL Olivenöl beträufeln. Im 220 °C heißen Ofen 10
                  Minuten backen.
               

            

         

      

[image: Zwiebelpizza]

            
Zwiebelpizza

            Pizza con le cipolle

            2 Personen 80 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               1 TL Salz
               

               3 EL Olivenöl
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               2 Zwiebeln
               

               ½ TL getrockneter Oregano
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .
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               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
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               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
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               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
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               Step 5

               1 Portion Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in
                  dem feinporigen Teig. Das macht ihn später so knusprig.
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               Step 6

               2 Zwiebeln in feine Ringe schneiden, auf die Pizza verteilen, mit ½ TL getrocknetem
                  Oregano, Salz und Pfeffer würzen. 100 g Mozzarella klein schneiden und auf die Pizza
                  streuen. Die Pizza mit 1 EL Olivenöl beträufeln und im 220 °C heißen Ofen 10 Minuten
                  backen.
               

            

         

      

[image: Spinatpizza]

            
Spinatpizza

            Pizza spinaci

            2 Personen 80 Minuten mittelschwer

            
               Teig (für 4 Pizzen):
               

               40 g frische Hefe
               

               1 Prise Zucker
               

               450 g Weizenmehl
               

               3 EL Olivenöl
               

               1 TL Salz
               

               Belag (für 1 Pizza):
               

               250 g Spinat
               

               2 Knoblauchzehen
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Prise Muskatnuss
               

               1 EL Olivenöl
               

            

         


            .
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               Step 1

               In eine Schüssel 250 ml lauwarmes Wasser geben und 40 g frische Hefe hineinbröckeln.
                  1 Prise Zucker und 3 EL Mehl unterrühren. 
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               Step 2

               350 g Mehl in eine große Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken, die aufgelöste
                  Hefe hineingießen und mit etwas Mehl bestäuben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20
                  Minuten gehen lassen. 
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               Step 3

               1 TL Salz und 3 EL Olivenöl dazugeben und alles mit der Hand 5–10 Minuten kräftig
                  durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen.
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               Step 4

               Die Teigkugel in eine Schüssel legen und mit einem sauberen Küchentuch zudecken. Mindestens
                  30 Minuten zu doppeltem Volumen aufgehen lassen. Nach dem Aufgehen nochmals kurz durchkneten,
                  in die Schüssel zurücklegen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.  Den Teig
                  in 4 gleich große Portionen teilen.
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               Step 5

               1 Portion Hefeteig mit der Hand ausziehen. Durch das Ausziehen bleibt die Luft in
                  dem feinporigen Teig. Das macht ihn später so knusprig.
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               Step 6

               250 g Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Spinat gründlich unter fließendem
                  Wasser waschen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
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               Step 7

               Den Spinat zugedeckt in einer beschichteten Pfanne zusammenfallen lassen. Ohne Deckel
                  weiter dünsten, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Abkühlen lassen.
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               Step 8

               2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden. Die Pizza mit Spinat und Knoblauch belegen,
                  mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskatnuss würzen und mit 1 EL Olivenöl beträufeln.
                  Im 220 °C heißen Ofen ca. 10 Minuten backen.
               

            

         

      

[image: Geröstetes Brot mit Tomaten]

            
Geröstetes Brot mit Tomaten

            Bruschetta

            4 Personen 10 Minuten einfach

            
               4 Tomaten
               

               12 Basilikumblätter
               

               1 große Knoblauchzehe
               

               4 Scheiben Weißbrot
               

               natives Olivenöl extra
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Tomaten blanchieren, enthäuten, vierteln, halbieren und in kleine Würfel schneiden.
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               Step 2

               12 Basilikumblätter waschen und auf Küchenpapier trocknen.
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               Step 3

               Den Knoblauch schälen. 4 Weißbrotscheiben toasten und mit dem Knoblauch einreiben.
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               Step 4

               Die Brotscheiben mit Olivenöl beträufeln.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die Tomatenwürfel auf die Brotscheiben verteilen.
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               Step 6

               Tomatenwürfel mit Salz und Pfeffer würzen und mit den Basilikumblättern garnieren.
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[image: Fischeintopf ]

            
Fischeintopf

            Brodetto

            4 Personen 45 Minuten mittelschwer

            
               1 kg gemischte Fische, küchenfertig
               

               2 Zwiebeln
               

               3 Knoblauchzehen
               

               2 EL Olivenöl
               

               750 ml Fischfond
               

               1 Lorbeerblatt
               

               1 TL Fenchelsamen
               

               1 frische rote Chilischote
               

               1 EL weißer Balsamessig
               

               2 EL Petersilie
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               1 kg gemischte Fische waschen.
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               Step 2

               Flossen, Kopf und Schwanz abschneiden.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Fische in mundgerechte Stücke zerteilen.
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               Step 4

               2 fein geschnittene Zwiebeln und 3 fein geschnittene Knoblauchzehen in 2 EL Olivenöl
                  andünsten. Mit 750 ml Fischfond aufgießen. 1 Lorbeerblatt und 1 TL zerstoßene Fenchelsamen
                  zufügen. 10 Minuten köcheln lassen.
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               Step 5

               1 rote Chilischote entkernen, grob schneiden und mit 2 EL weißem Balsamessig im Mörser
                  zerstoßen.
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               Step 6

               Die zerstoßene Chilischote und 2 EL fein geschnittene Petersilie in die Brühe geben
                  und den Fisch einlegen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Fisch bei kleiner Hitze 10
                  Minuten gar ziehen lassen. Die Fischsuppe portionsweise anrichten.
               

            

         

      

[image: Geschmorter Aal]

            
Geschmorter Aal

            Anguille in umido

            4 Personen 50 Minuten mittelschwer

            
               800 g frischer Aal, küchenfertig
               

               2 Zitronen
               

               2 Stangen Lauch
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Gemüsezwiebel
               

               1 Stange Staudensellerie
               

               2 EL Olivenöl
               

               1 EL weißer Balsamessig
               

               1 Lorbeerblatt
               

               300 ml trockener Weißwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               800 g Aal in 5 cm lange Stücke schneiden.
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               Step 2

               Die Fischstücke in eine Schale legen und mit dem Saft von 2 Zitronen beträufeln. Kurz
                  ziehen lassen.
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               Step 3

               Von 1 Stange Lauch die dunkelgrünen Blätter entfernen, den restlichen Lauch halbieren,
                  in 5 cm lange Stücke und anschließend in feine Streifen schneiden.
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               Step 4

               Die Aalstücke mit den Lauchstreifen füllen, mit Salz und Pfeffer würzen. 1 Zwiebel
                  in feine Ringe, 1 Stange Staudensellerie in kleine Würfel schneiden.
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               Step 5

               Das Öl in einer tiefen Pfanne erhitzen, die Aalstücke hineinlegen und auf beiden Seiten
                  bei mittlerer Hitze anbraten.
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               Step 6

               Zwiebel und Sellerie zufügen und kurz anrösten. Mit 1 EL weißem Balsamessig ablöschen,
                  1 Lorbeerblatt einlegen und 300 ml Wein angießen. 25–30 Minuten bei kleiner Hitze
                  köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Aal portionsweise mit der Gemüsesauce
                  anrichten.
               

            

         

      

[image: Gefüllte Tintenfische]

            
Gefüllte Tintenfische

            Seppie ripiene al forno

            4 Personen 60 Minuten mittelschwer

            
               4 mittelgroße Tintenfischtuben
               

               100 g roher Schinken
               

               1 EL Petersilie
               

               1 Knoblauchzehe
               

               4 EL gekochter Reis
               

               1 EL Parmesan
               

               1 Ei
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Olivenöl
               

               400 g Tomaten
               

               250 ml Weißwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Tintenfischtuben waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Den Backofen auf 180
                  °C vorheizen.
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               Step 2

               100 g rohen Schinken würfeln, 1 EL Petersilie und 1 Knoblauchzehe fein schneiden.
                  4 EL gekochten Reis mit 1 EL frisch geriebenem Parmesan, Schinken, Petersilie, Knoblauch,
                  1 Ei, Salz und Pfeffer vermischen und in die Tintenfische füllen.
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               Step 3

               Die Tintenfischtuben mit Zahnstochern verschließen.
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               Step 4

               2 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfische von allen Seiten bei mittlerer
                  Hitze anbraten.
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               Step 5

               400 g Tomaten in kleine Würfel schneiden, zufügen und 250 ml Weißwein angießen. Im
                  180 °C heißen Ofen ca. 30 Minuten garen. Portionsweise anrichten und mit fein geschnittenem
                  Basilikum garnieren.
               

            

         

      

[image: Fischfilet in der Folie]

            
Fischfilet in der Folie

            Pesce al cartoccio

            4 Personen 30 Minuten einfach

            
               2 Lachsfilets à 200 g
               

               2 Rotbarschfilets à 200 g
               

               4 Tomaten
               

               1 EL Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               8 Zweige Thymian
               

               1 Zitrone
               

            

         


            .
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               Step 1

               2 Lachsfilets und 2 Rotbarschfiltes waschen, trocken tupfen und jedes Filet in zwei
                  Stücke schneiden. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               4 Tomaten blanchieren, enthäuten und in Scheiben schneiden.
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               Step 3

               4 Stücke Alufolie mit Olivenöl einfetten. Auf jedes Stück je 1 Portion Lachs und Rotbarsch
                  sowie einige Tomatenscheiben legen. Mit Salz, Pfeffer und Thymianzweigen würzen und
                  mit dem Saft von 1 Zitrone beträufeln.
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               Step 4

               Die Längsseiten der Alufolie über dem Fisch zusammenfalten, die Enden einschlagen
                  und nach oben biegen.
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               Step 5

               Die Fischpäckchen auf ein Backblech setzen. Im 180 °C heißen Ofen 15 Minuten garen.
                  Portionsweise anrichten, zuvor die Folie entfernen.
               

            

         

      

[image: Taschenkrebssalat]

            
Taschenkrebssalat

            Insalata di granciporro

            4 Personen 60 Minuten mittelschwer

            
               4 gekochte Taschenkrebse
               

               2 kleine Eiertomaten
               

               1 Stange Staudensellerie
               

               1 Schalotte
               

               1 EL Petersilie
               

               10 Basilikumblätter
               

               4 EL Olivenöl
               

               1 EL Zitronensaft
               

               1 EL weißen Balsamessig
               

               Salz und Pfeffer
               

               Friséesalatblätter zum Anrichten
               

            

         


            .
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               Step 1

               Die Beine von 4 Taschenkrebsen abbrechen und die Schwanzplatte abheben.
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               Step 2

               Das Krebsfleisch aus dem Körper und den Scheren auslösen und klein schneiden. 2 Eiertomaten,
                  1 Stange Staudensellerie und 1 Schalotte in feine Würfel schneiden. Zusammen mit dem
                  Krebsfleisch in eine Schüssel geben.
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               Step 3

               1 EL Petersilie und 10 Basilikumblätter fein schneiden. Aus 4 EL Olivenöl, 1 EL weißem
                  Balsamessig, 1 EL Zitronensaft, den Kräutern, Salz und Pfeffer ein Dressing anrühren
                  und mit den übrigen Zutaten vermischen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Den Salat zugedeckt im Kühlschrank 30 Minuten ziehen lassen, dann auf die Krebspanzer
                  verteilen. Die gefüllte Krebspanzer auf Friséesalat anrichten.
               

            

         

      

[image: Gegrillte Sardinen mit Polenta]

            
Gegrillte Sardinen mit Polenta

            Sardine alla griglia con polenta

            4 Personen 50 Minuten mittelschwer

            
               250 g Maisgrieß
               

               12 Sardinen, küchenfertig
               

               Salz und Pfeffer
               

               Olivenöl
               

               1 Zitrone
               

            

         


            .
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               Step 1

               250 g Maisgrieß in 1 l kochendes Salzwasser unter Rühren einstreuen. Bei kleiner Hitze
                  30 Minuten kochen, dabei immer wieder umrühren. Die fertige Polenta auf ein Backbrett
                  stürzen, etwa 3 cm dick auf dem Brett verstreichen und auskühlen lassen. Mit Backpapier
                  abdecken und erkalten lassen.
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               Step 2

               Die kalte Polenta in Stücke schneiden.
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               Step 3

               12 Sardinen waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Die Fische mit Salz und Pfeffer
                  würzen.
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               Step 4

               Die Sardinen mit etwas Olivenöl bestreichen und auf dem heißen Grill rösten.
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               Step 5

               Die Polentastücke ebenfalls mit Olivenöl bestreichen und grillen. 1 Zitrone vierteln.
                  Die Sardinen mit der Polenta portionsweise anrichten und mit den Zitronenvierteln
                  garnieren.
               

            

         

      

[image: Muscheln in Tomatensauce ]

            
Muscheln in Tomatensauce

            Cozze alla napoletana

            4 Personen 45 Minuten einfach

            
               2 kg Miesmuscheln
               

               2 Stangen Lauch
               

               1 weiße Zwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               4 große Tomaten
               

               3 EL Olivenöl
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Petersilie
               

               750 ml Weißwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               2 kg Miesmuscheln unter fließendem kaltem Wasser waschen und den Bart entfernen. Bereits
                  geöffnete Muscheln wegwerfen.
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               Step 2

               2 Stangen Lauch in feine Ringe schneiden. 1 weiße Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schälen
                  und würfeln. 4 große Tomaten blanchieren, enthäuten und in Würfel schneiden. 3 EL
                  Olivenöl in einem großen Topf erhitzen. Den Lauch, die Zwiebel und den Knoblauch darin
                  glasig dünsten.
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               Step 3

               Die Tomaten untermischen, mit Salz und Pfeffer würzen und kurz andünsten.
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               Step 4

               Die Muscheln dazugeben, den Topf mit einem Deckel verschließen und die Muscheln 4
                  Minuten dünsten. Während dieser Zeit den Topf mehrmals kräftig rütteln.
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               Step 5

               2 EL grob gehackte Petersilie zu den Muscheln geben und 750 ml Weißwein angießen.
                  Die Muscheln zugedeckt bei mittlerer Hitze weitere 10 Minuten garen. Die Muscheln
                  portionsweise mit dem Sud in vorgewärmten Schüsseln anrichten.
               

            

         

      

[image: Garnelen in Tomatensauce]

            
Garnelen in Tomatensauce

            Gamberoni al pomodoro

            4 Personen 20 Minuten mittelschwer

            
               2 Knoblauchzehen
               

               1 frische rote Chilischote
               

               100 ml Olivenöl
               

               1 Zitrone
               

               4 Tomaten
               

               500 g Garnelen
               

               125 ml Weißwein
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               2 Knoblauchzehen schälen. 1 frische rote Chilischote entkernen, fein hacken und in
                  einer Schüssel mit 100 ml Olivenöl vermischen. Den Knoblauch dazu pressen.
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               Step 2

               1 Zitrone halbieren und den Saft durch ein feines Sieb in das Öl pressen. Alles gut
                  verrühren. 4 Tomaten blanchieren, enthäuten und in kleine Würfel schneiden.
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               Step 3

               Das Würzöl in einer großen Pfanne erhitzen. 500 g rohe, geschälte Garnelen in das
                  heiße Würzöl legen und auf beiden Seiten kurz anbraten. Dann aus der Pfanne heben
                  und warm stellen.
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               Step 4

               Die gewürfelten Tomaten einige Minuten im Bratöl anschwitzen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               125 ml Weißwein angießen, mit Salz und Pfeffer würzen und die gebratenen Garnelen
                  einlegen. Bei kleiner Hitze kurz in der Sauce ziehen lassen. Die Garnelen portionsweise
                  mit der Sauce anrichten.
               

            

         

      

[image: Barsch mit Salbei]

            
Barsch mit Salbei

            Pesce persico alla salvia

            4 Personen 20 Minuten einfach

            
               4 Barschfilets à 200 g
               

               2 Zitronen
               

               Salz und Pfeffer
               

               100 g Mehl
               

               100 g Semmelbrösel
               

               2 Eier
               

               100 ml Olivenöl
               

               24 Salbeiblätter
               

            

         


            .

            
               Step 1

               4 Barschfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Saft von 1 Zitrone beträufeln.
                  Mit Salz und Pfeffer würzen.
               

            

            
               Step 2

               Je 100 g Mehl und Semmelbrösel in 2 tiefe Teller geben. In einem dritten Teller 2
                  Eier verquirlen.
               

            

            
               Step 3

               Die Fischfilets im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbröseln
                  wenden.
               

            

            
               Step 4

               In einer großen beschichteten Pfanne 100 ml Olivenöl erhitzen. 24 Salbeiblätter im
                  heißen Öl knusprig braten. Mit dem Schaumlöffel herausheben und auf Küchenpapier abtropfen
                  lassen.
               

            

            
               Step 5

               Den Fisch in die Pfanne legen und auf jeder Seite ca. 3 Minuten goldbraun ausbacken.
                  1 Zitrone in Spalten schneiden.
               

            

            
               Step 6

               Die Fischfilets mit den Salbeiblättern und den Zitronenspalten anrichten.

            

         

      

[image: Gegrillter Schwertfisch]

            
Gegrillter Schwertfisch

            Pesce spada ai ferri

            4 Personen 30 Minuten einfach

            
               1 Knoblauchzehe
               

               1 EL Kapern
               

               1 EL Petersilie
               

               250 ml Olivenöl
               

               2 EL Zitronensaft
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 Scheiben Schwertfisch à 400 g
               

               1 TL Rosmarin
               

               1 Zitrone
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 Knoblauchzehe, 1 EL Kapern und 1 EL Petersilie fein hacken. Alles mit 150 ml Olivenöl
                  und 2 EL Zitronensaft verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce etwas ziehen
                  lassen.
               

            

            
               Step 2

               2 große Scheiben Schwertfisch waschen und trocken tupfen. 100 ml Olivenöl mit 1 TL
                  fein gehacktem Rosmarin, Salz und Pfeffer verrühren.
               

            

            
               Step 3

               Den Fisch mit dem gewürzten Olivenöl bestreichen und auf dem heißen Grill bei mittlerer
                  Hitze auf jeder Seite ca. 8 Minuten grillen. Während dieser Zeit öfter mit dem Öl
                  bestreichen.
               

            

            
               Step 4

               Die Schwertfischscheiben halbieren. Portionsweise mit der Kapernsauce und Zitronenscheiben
                  anrichten.
               

            

         

      

[image: Rotbarbe mit Pesto]

            
Rotbarbe mit Pesto

            Triglie di fango al pesto

            4 Personen 40 Minuten mittelschwer

            
               4 Rotbarben à 300 g, küchenfertig
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 Zitronen
               

               60 g Pinienkerne
               

               1 Bund Petersilie
               

               1 Bund Basilikum
               

               1 Knoblauchzehe
               

               150 ml Olivenöl
               

               2 EL geriebener Parmesan
               

               Mehl zum Wenden
               

            

         


            .

            
               Step 1

               4 Rotbarben waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit dem Saft von 1 Zitrone
                  beträufeln.
               

            

            
               Step 2

               60 g Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Vom Herd
                  nehmen und etwas abkühlen lassen. 1 Bund Petersilie und 1 Bund Basilikum ohne grobe
                  Stiele fein hacken.
               

            

            
               Step 3

               1 grob gehackte Knoblauchzehe in einem großen Mörser mit 1 TL Salz zermahlen. Die
                  Pinienkerne, die Petersilie und das Basilikum dazugeben und alles zu einer Paste zerreiben.
               

            

            
               Step 4

               Nach und nach 100 ml Olivenöl einarbeiten. Dann 2 EL geriebenen Parmesan unterrühren,
                  eventuell noch etwas Wasser zufügen.
               

            

            
               Step 5

               50 ml Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. Die Fische in Mehl wenden und im heißen
                  Öl auf jeder Seite 4 Minuten braten.
               

            

            
               Step 6

               1 Zitrone in Spalten schneiden. Den Fisch portionsweise mit dem Pesto und den Zitronenspalten
                  anrichten.
               

            

         

      

[image: Gebackener Wolfsbarsch mit Zucchini]

            
Gebackener Wolfsbarsch mit Zucchini

            Branzino alla pugliese

            2 Personen 30 Minuten mittelschwer

            
               1 Wolfsbarsch, ca. 1 kg, küchenfertig
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 TL Zitronensaft
               

               300 g fest kochende Kartoffeln
               

               2 große Zucchini
               

               2 Knoblauchzehen
               

               150 ml Olivenöl
               

               1 EL Petersilie
               

               250 ml Weißwein
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 Wolfsbarsch innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen. Den Fisch mit 2 TL Zitronensaft
                  beträufeln und etwas ziehen lassen.
               

            

            
               Step 2

               300 g festkochende Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. 2 große Zucchini
                  der Länge nach in Scheiben schneiden. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
               

            

            
               Step 3

               2 grob gehackte Knoblauchzehen in einem Mörser mit 1/2 TL Salz zerdrücken und mit
                  150 ml Olivenöl verrühren. 1 EL feingehackte Petersilie untermischen.
               

            

            
               Step 4

               Die Hälfte des gewürzten Olivenöls in eine Auflaufform geben, die Form mit den Zucchinischeiben
                  auslegen. Den Fisch daraufsetzen. Die Kartoffelscheiben dachziegelartig auf den Fisch
                  legen und mit dem restlichen Würzöl beträufeln. Im heißen Ofen ca. 15 Minuten backen.
               

            

            
               Step 5

               Den Fisch in der Form auftragen.

            

         

      

[image: Klippfisch mit Mangold]

            
Klippfisch mit Mangold

            Baccalà in ziminio

            4 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               750 g Klippfisch
               

               Mehl zum Wenden
               

               500 g Mangold
               

               4 EL Olivenöl
               

               1 kleine Gemüsezwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               250 ml Brühe
               

               1 Orange
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               Step 1

               750 g Klippfisch 2–3 Tage wässern, dabei das kalte Wasser mehrmals wechseln.

            

            
               Step 2

               Den Fisch aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und trocken tupfen. Die Haut
                  und die Gräten entfernen und den Fisch in ca. 5 cm große Stücke schneiden.
               

            

            
               Step 3

               500 g Mangold in Streifen schneiden. 1 Gemüsezwiebel und 1 Knoblauchzehe fein würfeln.

            

            
               Step 4

               4 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Fischstücke in Mehl wenden und im heißen
                  Öl auf allen Seiten anbraten. Dann aus der Pfanne heben und warm stellen. Die Zwiebel
                  und den Knoblauch im Bratfett anschwitzen. Den Mangold dazugeben und kurz andünsten.
                  250 ml Brühe angießen, mit 1 TL abgeriebener Orangenschale, Salz und Pfeffer würzen.
                  Zugedeckt 10 Minuten bei kleiner Hitze garen.
               

            

            
               Step 5

               1 EL feingehackte Petersilie unter das Gemüse mischen, den Fisch auf das Gemüse legen
                  und 10 Minuten ziehen lassen.
               

            

            
               Step 6

               Den Fisch mit dem Gemüse portionsweise anrichten.

            

         

      
      Fleischgerichte

      
         
               

               Schweinefilet mit Rosmarin

               Arista di maiale con il rosmarino

               


         
               

               Gemischtes gekochtes Fleisch

               Bollito misto

               


         
               

               Gegrillte Lamm-Rosmarin-Spieße mit Knoblauchdip

               Spiedini al rosmarino

               


         
               

               Geschmorte Kalbshaxenscheiben mit Gremolata

               Ossobuco con gremulata

               


         
               

               Kalbsschnitzel mit Salbei

               Saltimbocca

               


         
               

               Gebratene Spanferkelkeule

               Cosciotto suino al forno

               


         
               

               Kalbskotelett mit Paprikagemüse

               Nodino di vitello

               


         
               

               Geschmorte Tauben

               Piccioni in umido

               


         
               

               Gnocchi mit Ragout

               Gnocchi al ragu

               


         
               

               Rinderfilet mit Lorbeer

               Filetto all’alloro

               


         
               

               Kalbsleber venezianisch

               Fegato alla veneziana

               


         
               

               Kalbsbraten in Milch geschmort

               Arrosto di vitello al latte

               


         
               

               Geschmortes Hähnchen mit Tomaten

               Pollo alla cacciatora

               


         
               

               Rinderrouladen mit Pecorino

               Involtini alla barese

               


         
               

               Rehpfeffer mit Schokolade

               Capriolo in salmì

               


      

   

[image: Schweinefilet mit Rosmarin]

            
Schweinefilet mit Rosmarin

            Arista di maiale con il rosmarino

            4 Personen 50 Minuten einfach

            
               1 Schweinenetz
               

               2 Knoblauchzehen
               

               1 EL Rosmarinnadeln
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 Schweinefiletköpfeà 400 g
               

               50 ml Olivenöl
               

               100 ml Weißwein
               

               1 Lorbeerblatt
               

               250 ml Fleischbrühe
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               Das Schweinenetz wässern. Dann ausbreiten, trocken tupfen und halbieren. 2 fein geschnittene
                  Knoblauchzehen und 1 EL fein geschnittene Rosmarinnadeln mit Salz und Pfeffer vermischen.
                  2 Schweinefilets mit der Kräutermischung einreiben und in die Schweinenetzhälften
                  einwickeln.
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               Step 2

               50 ml Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und das Fleisch hineinlegen.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Das Fleisch im heißen Öl von allen Seiten braun anbraten.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Mit 100 ml Weißwein ablöschen, 1 Lorbeerblatt zufügen und 250 ml Fleischbrühe angießen.
                  Zugedeckt ca. 20–25 Minuten schmoren, dabei mehrmals wenden. Das Fleisch aus der Pfanne
                  heben, die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden
                  und mit der Sauce anrichten.
               

            

         

      

[image: Gemischtes gekochtes Fleisch ]

            
Gemischtes gekochtes Fleisch

            Bollito misto

            8 Personen 180 Minuten mittelschwer

            
               1 kg Kartoffeln
               

               3 Stangen Lauch
               

               500 g Möhren
               

               4 Petersilienwurzeln
               

               2 Zwiebeln
               

               1 großes Suppenhuhn
               

               1 kg Rinderbrust
               

               2 Lorbeerblätter
               

               2 Gewürznelken
               

               2 Knoblauchzehen
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Kalbszunge
               

               1 EL Butter
               

               1 EL Petersilie
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               1 kg Kartoffeln, 3 Stangen Lauch, 500 g Möhren, 4 Petersilienwurzeln und 1 Zwiebel
                  in Würfel bzw. Ringe schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               1 Suppenhuhn in einen großen Topf legen und bis auf die Kartoffeln die Hälfte des
                  Gemüses zufügen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               1 kg Rinderbrust einlegen. So viel Wasser angießen, dass alles bedeckt ist. 1 Zwiebel
                  mit 2 Lorbeerblättern und 2 Gewürznelken spicken. Zum Fleisch geben, 2 Knoblauchzehen
                  zufügen, salzen und pfeffern. Zugedeckt ca. 2 Stunden köcheln lassen. Dann das Fleisch
                  aus der Brühe heben, die Brühe abseihen und beiseite stellen. In einem zweiten Topf
                  1 Kalbszunge in Salzwasser 1 Stunde garen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Kalbszunge und das Huhn häuten und in mundgerechte Stücke schneiden. Das Rindfleisch
                  in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln und das restliche Gemüse in 1 EL Butter andünsten,
                  mit der Hühnerbrühe aufgießen und ca. 25 Minuten köcheln lassen. Alles in einer großen,
                  vorgewärmten Schüssel anrichten und mit 1 EL fein geschnittener Petersilie bestreuen.
               

            

         

      

[image: Gegrillte Lamm-Rosmarin-Spieße mit Knoblauchdip ]

            
Gegrillte Lamm-Rosmarin-Spieße mit Knoblauchdip

            Spiedini al rosmarino

            4 Personen 30 Minuten einfach

            
               800 g mageres Lammfleisch
               

               4 große Rosmarinzweige
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 EL Olivenöl
               

               3 EL Mayonnaise
               

               2 Knoblauchzehen
               

               1 TL Zitronensaft
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               800 g Fleisch in mundgerechte Würfel schneiden. Jeden Würfel mit einem Schaschlikspieß
                  in der Mitte durchstechen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Nadeln vom unteren Teil der 4 Rosmarinzweige abstreifen. Die Zweige unten spitz
                  zuschneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Fleischwürfel auf die Zweige stecken, salzen, pfeffern und mit Olivenöl bestreichen.
                  Auf dem heißen Grill von allen Seiten knusprig braten. Für den Dip 3 EL Mayonnaise
                  mit 2 fein geschnittenen Knoblauchzehen verrühren, mit 1 TL Zitronensaft, Salz und
                  Pfeffer abschmecken.
               

            

         

      

[image: Geschmorte Kalbshaxenscheiben mit Gremolata]

            
Geschmorte Kalbshaxenscheiben mit Gremolata

            Ossobuco con gremulata

            4 Personen 180 Minuten einfach

            
               4 Scheiben Kalbshaxe, quer zum Knochen gesägt
               

               Salz und Pfeffer
               

               50 g Mehl
               

               3 EL Olivenöl
               

               125 ml Weißwein
               

               250 ml Fleischbrühe
               

               2 Zwiebeln
               

               2 Möhren
               

               400 g Dosentomaten, passiert
               

               2 Lorbeerblätter
               

               2 Gewürznelken
               

               1 Bund Petersilie
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 Bio-Zitrone
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Scheiben Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer würzen und in 50 g Mehl wenden. Überschüssiges
                  Mehl abklopfen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               3 EL Olivenöl in einem großen Bräter erhitzen und das Fleisch hineinlegen. Den Backofen
                  auf 180 °C erhitzen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Das Fleisch von beiden Seiten bei mittlerer Hitze anbraten. 125 ml Weißwein und 250
                  ml Brühe angießen. 2 Zwiebeln und 2 Möhren in feine Würfel schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               400 g passierte Tomaten dazugeben. Zwiebeln, Möhren, 2 Lorbeerblätter und 2 Gewürznelken
                  zufügen. Einmal aufkochen lassen. Zugedeckt im 180 °C heißen Ofen 2–2,5 Stunden schmoren,
                  dabei mehrmals wenden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Für die Gremolata 1 Bund Petersilie mit 1 Knoblauchzehe und der Schale von 1 Bio-Zitrone
                  fein hacken. Das Fleisch aus dem Bräter heben, die Sauce durch ein Sieb passieren.
                  Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Portionsweise anrichten und die Gremolata auf dem
                  Fleisch verteilen.
               

            

         

      

[image: Kalbsschnitzel mit Salbei]

            
Kalbsschnitzel mit Salbei

            Saltimbocca

            4 Personen 25 Minuten einfach

            
               8 kleine Kalbsschnitzel à 75 g
               

               16 Salbeiblätter
               

               8 Scheiben Parmaschinken
               

               100 g Mehl
               

               Salz und Pfeffer
               

               50 g Butter
               

               150 ml Marsala
               

            

         


            .
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               Step 1

               8 kleine Kalbsschnitzel zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie legen und mit dem Boden
                  einer schweren Pfanne flach klopfen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Auf jedes Schnitzel 2 Salbeiblätter und 1 Scheibe Parmaschinken legen.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Schnitzel zusammenklappen und mit Zahnstochern feststecken. 100 g Mehl mit Salz
                  und Pfeffer würzen und das Fleisch darin wenden. 50 g Butter in einer großen Pfanne
                  erhitzen und die Schnitzel darin auf jeder Seite 2 Minuten braten. Dann aus der Pfanne
                  heben und warm stellen. 150 ml Marsala in die Pfanne gießen, den Bratenfond lösen
                  und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren.
                  Jeweils 2 Schnitzel mit etwas Sauce auf einem Teller anrichten.
               

            

         

      

[image: Gebratene Spanferkelkeule ]

            
Gebratene Spanferkelkeule

            Cosciotto suino al forno

            6 Personen 180 Minuten mittelschwer

            
               2 Knoblauchzehen
               

               1 TL frischer Oregano
               

               1 TL Rosmarin
               

               1 Bio-Zitrone
               

               3 Pimentkörner
               

               Salz und Pfeffer
               

               4 EL Olivenöl
               

               1 Spanferkelkeule, ca. 2 kg, entbeint
               

               2 Zwiebeln
               

               2 Lorbeerblätter
               

               750 ml Weißwein
               

            

         


            .
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               Step 1

               Den Backofen auf 180 °C vorheizen. In einer Schüssel 2 fein geschnittene Knoblauchzehen
                  mit 1 TL Oregano, 1 TL fein geschnittenem Rosmarin, der abgeriebenen Schale von 1
                  Bio-Zitrone, 3 zerstoßenen Pimentkörnern, Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenöl verrühren.
                  1 Spanferkelkeule waschen und trocken tupfen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Die Spanferkelkeule innen und außen mit der Kräuterpaste bestreichen.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Keule mit Küchengarn in Form binden.

            

            
               [image: ]

               Step 4

               3 EL Olivenöl in einem großen Bräter erhitzen und die Keule hineinlegen.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Das Fleisch bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. 2 grob geschnittene Zwiebeln und
                  2 Lorbeerblätter zufügen und 400 ml Weißwein angießen. Die Spanferkelkeule im 180
                  °C heißen Ofen 2–2,5 Stunden garen. Während dieser Zeit nach und nach mit dem restlichen
                  Wein übergießen. Das fertige Fleisch aus dem Bräter heben und vor dem Aufschneiden
                  kurz ruhen lassen. Die Sauce passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Getrennt
                  zum aufgeschnittenen Braten servieren.
               

            

         

      

[image: Kalbskotelett mit Paprikagemüse]

            
Kalbskotelett mit Paprikagemüse

            Nodino di vitello

            4 Personen 45 Minuten mittelschwer

            
               3 Sardellenfilets
               

               12 Salbeiblätter
               

               2 TL Kapern
               

               Salz und Pfeffer
               

               4 EL Olivenöl
               

               4 dicke Kalbskoteletts
               

               3 Paprikaschoten
               

               2 Knoblauchzehen
               

               125 ml Fleischbrühe
               

            

         


            .
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               Step 1

               3 Sardellenfilets abspülen. Im Mörser mit 12 Salbeiblättern, 2 TL Kapern, ½ TL Salz,
                  Pfeffer und 1 EL Olivenöl zermahlen.
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               Step 2

               In die Mitte von 4 dicken Kalbskoteletts waagrecht eine Tasche schneiden.

            

            
               [image: ]

               Step 3

               Die Koteletts mit der Sardellen-Kräutermasse füllen. Das Fleisch mit Zahnstochern
                  verschließen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               3 Paprikaschoten halbieren, Kerngehäuse und Stielansatz entfernen. Die Paprika in
                  Streifen schneiden. 2 Knoblauchzehen in feine Würfel schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               3 EL Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf beiden Seiten
                  anbraten. Paprikastreifen und Knoblauch dazugeben und anrösten. 125 ml Fleischbrühe
                  angießen. Die Koteletts bei kleiner Hitze gar ziehen lassen. Die Koteletts mit dem
                  Gemüse anrichten.
               

            

         

      

[image: Geschmorte Tauben]

            
Geschmorte Tauben

            Piccioni in umido

            4 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               2 Tauben, küchenfertig
               

               ½ Petersilienwurzel
               

               1 Möhre
               

               75 g Pancetta
               

               2 Frühlingszwiebeln
               

               1 kleiner Spitzkohl
               

               3 EL Olivenöl
               

               500 ml Geflügelfond
               

               1 Sternanis
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               Das Brustfleisch von 2 Tauben mit einem scharfen Messer auslösen, die Keulen abtrennen.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               Brustfilets und Keulen beiseite stellen. Die Knochen hacken. ½ Petersilienwurzel,
                  1 Möhre und 75 g Pancetta in feine Würfel schneiden. 2 Frühlingszwiebeln mit dem Grün
                  in feine Ringe schneiden. 1 kleinen Spitzkohl in Streifen schneiden.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               In einer tiefen Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen und die Knochen darin rundum anbraten.
                  Frühlingszwiebeln, Möhre und Petersilienwurzel dazugeben und anrösten. 500 ml Geflügelfond
                  angießen und 1 Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb in
                  einen Topf passieren.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               In einer tiefen Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen und den Pancetta darin anbraten. Den
                  Spitzkohl untermischen, 200 ml Wasser angießen und den Sternanis zufügen. Mit Salz
                  und Pfeffer würzen und 15 Minuten bei kleiner Hitze dünsten.
               

            

            
               [image: ]

               Step 5

               1 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf der Hautseite hineinlegen.
                  Salzen, pfeffern und goldbraun braten, dann wenden. Die Pfanne mit einem Deckel verschließen
                  und das Fleisch bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten garen. Die Sauce nochmals aufkochen
                  und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jeweils 1 Bruststück und 1 Keule auf dem Spitzkohl
                  mit Sauce anrichten.
               

            

         

      

[image: Gnocchi mit Ragout]

            
Gnocchi mit Ragout

            Gnocchi al ragu

            4 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               800 g Rindfleisch
               

               1 Gemüsezwiebel
               

               1 große Knoblauchzehe
               

               2 EL Olivenöl
               

               1 TL edelsüßes Paprikapulver
               

               Salz und Pfeffer
               

               125 ml Rotwein
               

               400 g Dosentomaten, passiert
               

               250 ml Fleischbrühe
               

               1 Bund Zitronenthymian
               

               1 Lorbeerblatt
               

               1 kg frische Gnocchi
               

            

         


            .
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               Step 1

               800 g Rindfleisch in kleine Würfel schneiden. 1 Gemüsezwiebel und 1 große Knoblauchzehe
                  schälen und fein würfeln.
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               Step 2

               Das Rindfleisch in einem Schmortopf in 2 EL Olivenöl anbraten. Die Zwiebel und den
                  Knoblauch dazugeben und glasig dünsten.
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               Step 3

               Das Fleisch mit 1 TL edelsüßem Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Mit 125 ml
                  Rotwein ablöschen und so lange köcheln lassen, bis der Wein verdampft ist.
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               Step 4

               400 g passierten Tomaten unterrrühren und 250 ml Fleischbrühe angießen. 1 Bund Zitronenthymian
                  und 1 Lorbeerblatt einlegen. Das Ragout zugedeckt bei kleiner Hitze 1 Stunde schmoren.
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               Step 5

               Die Gnocchi in kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Oberfläche steigen. Mit
                  einem Schaumlöffel herausheben und abtropfen lassen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer
                  abschmecken und in vorgewärmte Teller geben. Die Gnocchi darauf anrichten.
               

            

         

      

[image: Rinderfilet mit Lorbeer ]

            
Rinderfilet mit Lorbeer

            Filetto all’alloro

            4 Personen 40 Minuten einfach

            
               4 dicke Scheiben Rinderfilet
               

               2 TL scharfer Senf
               

               12 frische Lorbeerblätter
               

               1 EL Olivenöl
               

               Meersalz
               

               1 EL schwarze Pfefferkörner
               

               100 ml Marsala
               

            

         


            .
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               Step 1

               Den Backofen auf 125 °C vorheizen. Die Ränder von 4 Rinderfiletscheiben mit 2 TL scharfem
                  Senf bestreichen.
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               Step 2

               Um jedes Filetstück 3 frische Lorbeerblätter legen und mit Küchengarn festbinden.
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               Step 3

               1 EL Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets einlegen. Das
                  Fleisch mit etwas Meersalz würzen.
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               Step 4

               Die Filets auf jeder Seite kräftig anbraten. Dann aus der Pfanne heben und nebeneinander
                  in eine feuerfeste Form setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 125 °C etwa 15 Minuten nachgaren
                  lassen.
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               Step 5

               1 EL schwarze Pfefferkörner im Mörser grob zerstoßen und im Bratöl kurz anrösten.
                  Mit 100 ml Marsala ablöschen. Die Pfeffersauce über das Fleisch geben. Das Fleisch
                  portionsweise auf vorgewärmten Tellern mit der Pfeffersauce anrichten, das Küchengarn
                  vor dem Servieren entfernen.
               

            

         

      

[image: Kalbsleber venezianisch]

            
Kalbsleber venezianisch

            Fegato alla veneziana

            4 Personen 25 Minuten mittelschwer

            
               4 Scheiben Kalbsleber
               

               4 Tomaten
               

               1 weiße Zwiebel
               

               2 EL Olivenöl
               

               1 EL Mehl
               

               125 ml Rotwein
               

               6 Salbeiblätter
               

               Salz und Pfeffer
               

            

         


            .
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               Step 1

               4 Scheiben Kalbsleber in schmale Streifen schneiden.
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               Step 2

               4 Tomaten blanchieren, enthäuten, vierteln, entkernen und würfeln. 1 weiße Zwiebel
                  schälen und in feine Ringe schneiden.
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               Step 3

               2 EL Olivenöl in einer großen beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
                  glasig dünsten. Dann die Kalbsleber dazugeben und unter Wenden von allen Seiten anbraten.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Die Leber mit 1 gestrichenen EL Mehl überstäuben und das Mehl kurz anrösten.

            

            
               [image: ]

               Step 5

               Die gewürfelten Tomaten untermischen und 125 ml Rotwein angießen. 6 Salbeiblätter
                  einlegen. Bei kleiner Hitze 5 Minuten garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
                  abschmecken. Auf vorgewärmten Tellern anrichten.
               

            

         

      

[image: Kalbsbraten in Milch geschmort]

            
Kalbsbraten in Milch geschmort

            Arrosto di vitello al latte

            6 Personen 2 Stunden mittelschwer

            
               1,2 kg Kalbsbraten
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 Möhre
               

               1 große Zwiebel
               

               2 Stangen Staudensellerie
               

               1 Petersilienwurzel
               

               4 EL Olivenöl
               

               750 ml Milch
               

               1 Bund Thymian
               

               500 g Schalotten
               

               50 ml Weißweinessig
               

               100 ml Weißwein
               

               2 Lorbeerblätter
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1,2 kg Kalbsbraten parieren und mit Salz und Pfeffer einreiben. 1 Möhre, 1 große Zwiebel,
                  2 Stangen Staudensellerie und 1 Petersilienwurzel schälen und in kleine Würfel schneiden.
               

            

            
               Step 2

               2 EL Olivenöl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
                  anbraten. Das gewürfelte Gemüse und die Zwiebel dazugeben und kurz anrösten. Mit 500
                  ml Milch ablöschen, einmal aufkochen lassen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 90 Minuten
                  schmoren. Nach der Hälfte der Zeit das Fleisch wenden, den Thymian einlegen und nochmals
                  250 ml Milch angießen.
               

            

            
               Step 3

               500 g Schalotten schälen und in feine Ringe schneiden. 2 EL Olivenöl in einer beschichteten
                  Pfanne erhitzen und die Schalotten darin hellbraun braten. Mit 50 ml Weißweinessig
                  und 100 ml Weißwein ablöschen, 2 Lorbeerblätter zufügen. Bei kleiner Hitze 30 Minuten
                  köcheln lassen, bis die Flüssigkeit fast verdampft ist.
               

            

            
               Step 4

               Den Braten aus dem Schmorfond heben und warm stellen. Den Schmorfond durch ein feines
                  Sieb zu den Schalotten gießen, die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 5

               Den Braten in dünne Scheiben schneiden, auf eine Servierplatte legen und mit einem
                  Teil der Schalottensauce überziehen. Die restliche Sauce getrennt dazu servieren.
               

            

         

      

[image: Geschmortes Hähnchen mit Tomaten]

            
Geschmortes Hähnchen mit Tomaten

            Pollo alla cacciatora

            4 Personen 90 Minuten einfach

            
               1 großes Brathähnchen
               

               2 TL Oregano
               

               Salz und Pfeffer
               

               2 EL Olivenöl
               

               75 g Pancetta
               

               1 weiße Zwiebel
               

               125 ml Weißwein
               

               400 g gewürfelte Tomaten
               

               1 TL Zucker
               

               250 ml Fleischbrühe
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 großes Brathähnchen waschen, trocken tupfen und in 4 Portionsstücke zerteilen. Das
                  Fleisch mit 1 TL Oregano, Salz und Pfeffer einreiben.
               

            

            
               Step 2

               2 EL Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen. 75 g gewürfelten Pancetta darin knusprig
                  braten. 1 kleingewürfelte weiße Zwiebel zum Pancetta geben und anschwitzen. Die Hähnchenteile
                  einlegen und von beiden Seiten anbraten. Mit 125 ml Weißwein ablöschen.
               

            

            
               Step 3

               400 g gewürfelte Tomaten zum Fleisch geben, mit Salz, 1 TL Zucker, Pfeffer und 1 TL
                  Oregano würzen. 250 ml Fleischbrühe angießen. Das Hähnchen in der Tomatensauce ca.
                  45 Minuten bei kleiner Hitze zugedeckt schmoren.
               

            

            
               Step 4

               Die Sauce vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

            

         

      

[image: Rinderrouladen mit Pecorino]

            
Rinderrouladen mit Pecorino

            Involtini alla barese

            4 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               8 dünne Scheiben Rindfleisch à 100 g
               

               80 g entsteinte grüne Oliven, gehackt
               

               Salz und Pfeffer
               

               8 Scheiben Coppa
               

               80 g mittelalter Pecorino
               

               2 EL Olivenöl
               

               1 Zwiebel
               

               1 Knoblauchzehe
               

               1 EL Tomatenmark
               

               125 ml trockener Rotwein
               

               250 ml Rinderbrühe
               

               5 Salbeiblätter
               

               1 Lorbeerblatt
               

            

         


            .

            
               Step 1

               8 Scheiben Rindfleisch flach klopfen. 80 g entsteinte grüne Oliven hacken.

            

            
               Step 2

               Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen und jeweils mit 1 Scheibe Coppa belegen. Die
                  gehackten Oliven und 80 g Pecorino darauf verteilen. Die Fleischscheiben zu Rouladen
                  aufrollen und mit Küchengarn zusammenbinden.
               

            

            
               Step 3

               2 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin auf allen Seiten anbraten.
                  1 feingehackte Zwiebel, 1 feingehackte Knoblauchzehe und 1 EL Tomatenmark zugeben
                  und anrösten. Mit 125 ml Rotwein ablöschen, den Wein einkochen lassen.
               

            

            
               Step 4

               250 ml Rinderbrühe angießen, 5 Salbeiblätter und 1 Lorbeerblatt einlegen. Zugedeckt
                  bei kleiner Hitze 30–40 Minuten schmoren.
               

            

            
               Step 5

               Die Rouladen aus der Sauce nehmen und das Küchengarn entfernen. Die Sauce aufkochen,
                  mit Salz und Pfeffer abschmecken.
               

            

            
               Step 6

               Die Rouladen portionsweise mit der Sauce anrichten.

            

         

      

[image: Rehpfeffer mit Schokolade]

            
Rehpfeffer mit Schokolade

            Capriolo in salmì

            4-6 Personen 2 Stunden mittelschwer

            
               1 kg Rehkeule
               

               2 Gewürznelken
               

               1 Lorbeerblatt
               

               4 Pimentkörner
               

               4 Wacholderbeeren
               

               1/2 TL schwarze Pfefferkörner
               

               1 Bund Suppengrün
               

               750 ml Rotwein
               

               125 ml Rotweinessig
               

               2 EL Olivenöl
               

               2 EL Butter
               

               100 g Pancetta
               

               1 weiße Zwiebel
               

               Salz und Pfeffer
               

               1 EL Mehl
               

               50 g Zartbitterschokolade
               

            

         


            .

            
               Step 1

               1 kg Rehfleisch aus der Keule in mundgerechte Stücke schneiden. 2 Gewürznelken, 1
                  Lorbeerblatt, 4 Pimentkörner, 4 Wacholderbeeren und 1/2 TL schwarze Pfefferkörner
                  in einem Mörser grob zerstoßen. 1 Bund Suppengrün grob hacken.
               

            

            
               Step 2

               Das Fleisch mit dem Suppengrün und den Gewürzen in eine Porzellanschüssel geben. Mit
                  750 ml Rotwein und 125 ml Rotweinessig übergießen. Das Fleisch in der Marinade wenden.
                  Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und das Fleisch über Nacht im Kühlschrank
                  marinieren.
               

            

            
               Step 3

               Das Fleisch aus der Marinade heben und trocken tupfen. Die Marinade durch ein feines
                  Sieb in eine Schüssel gießen.
               

            

            
               Step 4

               2 EL Olivenöl und 2 EL Butter in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin von
                  allen Seiten anbraten. 100 g gewürfelten Pancetta und 1 feingewürfelte Zwiebel dazugeben
                  und im Bratfett anrösten. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit 1 EL Mehl überstäuben.
               

            

            
               Step 5

               Die Hälfte der Marinade angießen und 50 g geriebene Zartbitterschokolade unterrühren.
                  Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Minuten garen.
               

            

            
               Step 6

               Den Rehpfeffer portionsweise anrichten.

            

         

      
      Süßspeisen & Kuchen

      
         
               

               Eisbiskuittorte

               Zuccotto

               


         
               

               Frittierte Teigstreifen

               Cenci

               


         
               

               Osterkranz

               Scarcedda

               


         
               

               Tiramisu

               Tiramisu

               


         
               

               Panna cotta

               Panna cotta

               


         
               

               Sizilianische Cassata

               Cassata siciliana

               


         
               

               Gemischte Beeren mit Vanilleeis

               Frutti di bosco con gelato

               


         
               

               Zitronenkuchen

               Crostata di limone

               


      

   

[image: Eisbiskuittorte]

            
Eisbiskuittorte

            Zuccotto

            12 Personen 30 Minuten mittelschwer

            
               1 Biskuitboden
               

               100 g gehackte Haselnüsse
               

               2 EL Maraschino
               

               600 g Sahne
               

               5 EL Puderzucker
               

               100 g Zartbitterschokolade
               

            

         


            .

            
               [image: ]

               Step 1

               1 dickeren Biskuitboden (Fertigprodukt) mit einem großen scharfen Messer waagrecht
                  so durchschneiden, dass 2 Böden entstehen. 100 g gehackte Haselnüsse in einer Pfanne
                  ohne Fett goldbraun rösten, dann abkühlen lassen.
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               Step 2

               1 Biskuitboden in 12 Kuchenstücke schneiden. Eine Schüssel mit den Biskuitstücken
                  auskleiden. Den Biskuit mit 2 EL Maraschino tränken.
               

            

            
               [image: ]

               Step 3

               600 g Sahne mit 2 EL Puderzucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne mit 100 g geraspelter
                  Schokolade vermischen und in die ausgelegte Schüssel geben. Die Nüsse unter die restliche
                  Sahne heben, ebenfalls in die Form füllen und glatt streichen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Mit dem zweiten Biskuitboden bedecken und den Boden leicht andrücken. Über Nacht im
                  Tiefkühlschrank gefrieren. Vor dem Servieren dick mit dem 3 EL Puderzucker überstäuben.
               

            

         

      

[image: Frittierte Teigstreifen]

            
Frittierte Teigstreifen

            Cenci

            6 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               350 g Mehl
               

               ½ TL Backpulver
               

               50 g Zucker
               

               Salz
               

               2 Eier
               

               50 g Butter
               

               1 Bio-Zitrone
               

               2 EL Vin Santo
               

               Olivenöl, zum Frittieren
               

               100 g Puderzucker
               

            

         


            .
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               Step 1

               300 g Mehl und ½ TL Backpulver in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken.
                  50 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier, 50 g zimmerwarme Butter in Stückchen und die abgeriebene
                  Schale von 1 Zitrone hineingeben. 2 EL Vin Santo angießen.
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               Step 2

               Zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
                  wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
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               Step 3

               Den Teig in 2 Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 2 mm dünn
                  ausrollen.
               

            

            
               [image: ]

               Step 4

               Den Teig in Streifen schneiden.
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               Step 5

               Reichlich Olivenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Teigstreifen darin portionsweise
                  knusprig ausbacken.
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               Step 6

               Die goldbraunen Teigstreifen mit einer Schaumkelle aus dem Öl heben und auf Küchenpapier
                  abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker überstäuben.
               

            

         

      

[image: Osterkranz]

            
Osterkranz

            Scarcedda

            8 Personen 90 Minuten mittelschwer

            
               500 g Mehl
               

               1 Päckchen Backpulver
               

               100 g Zucker
               

               1 Päckchen Vanillezucker
               

               9 Eier
               

               100 ml Olivenöl
               

               ca. 100 ml lauwarme Milch
               

            

         


            .
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               Step 1

               500 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver auf eine Arbeitsfläche sieben, in die Mitte eine
                  Mulde drücken. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
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               Step 2

               100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 3 Eier, 2 Eigelb und 100 ml Olivenöl hineingeben,
                  alles verkneten. Nach und nach so viel Milch zugießen, dass ein glatter, geschmeidiger
                  Teig entsteht.
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               Step 3

               Den Teig in 3 gleiche Portionen teilen. Jedes Teigstück auf der bemehlten Arbeitsfläche
                  zu einem langen Strang rollen.
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               Step 4

               Die Teigstränge zu einem Zopf flechten.
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               Step 5

               Den Zopf zu einem Kranz formen und auf ein beschichtetes Backblech setzen. In den
                  Kranz drei Eier drücken.
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               Step 6

               Das restliche Ei verquirlen und den Kranz damit bestreichen. Im 200 °C heißen Ofen
                  30–35 Minuten goldbraun backen. Den Kranz auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
                  Auf einer Kuchenplatte servieren.
               

            

         

      

[image: Tiramisu]

            
Tiramisu

            Tiramisu

            6–8 Personen 30 Minuten + 12 Stunden mittelschwer

            
               3 Eigelb
               

               5 EL Amaretto
               

               150 g Zucker
               

               50 g geraspelte Schokolade
               

               500 g Mascarpone
               

               200 g Sahne
               

               400 ml Espresso
               

               24 Löffelbiskuits
               

               2 EL Kakaopulver
               

            

         


            .
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               Step 1

               3 Eigelb mit 2 EL Amaretto verquirlen. Nach und nach 150 g Zucker einrühren. Mit dem
                  Schneebesen oder dem Handrührgerät zu einer dicklichen weißen Creme aufschlagen.
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               Step 2

               50 g geraspelte Schokolade und 500 g Mascarpone in die Eicreme rühren. 200 g Sahne
                  steif schlagen und unter die Creme heben.
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               Step 3

               400 ml Espresso mit 3 EL Amaretto verrühren. 12 Löffelbiskuits mit der ungezuckerten
                  Seite nacheinander in den Espresso tunken und den Boden einer rechteckigen Form mit
                  den Biskuits auslegen.
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               Step 4

               Die Hälfte der Mascarponecreme auf den Biskuits verstreichen. Die restlichen 12 Löffelbiskuits
                  ebenfalls in den Espresso tauchen und auf die Creme legen.
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               Step 5

               Die übrige Creme auf den Biskuits vertstreichen. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken.
                  Über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren die Tiramisu mit 2 EL Kakaopulver
                  überstäuben und portionsweise anrichten.
               

            

         

      

[image: Panna cotta]

            
Panna cotta

            Panna cotta

            4 Personen 30 Minuten + 12 Stunden einfach

            
               1 Vanillestange
               

               500 g Sahne
               

               60 g Zucker
               

               3 Blatt weiße Gelatine
               

               500 g Erdbeeren
               

               2 EL Puderzucker
               

            

         


            .
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               Step 1

               1 Vanillestange längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

            

            
               [image: ]

               Step 2

               500 g Sahne mit der Vanilleschote und dem Mark in langsam zum Kochen bringen. 60 g
                  Zucker unterrühren. Bei kleiner Hitze 15 Minuten köcheln lassen. Inzwischen 3 Blatt
                  Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser quellen lassen.
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               Step 3

               Die heiße Vanillesahne durch ein Haarsieb in eine Schüssel umgießen und die ausgedrückte
                  Gelatine darin auflösen. 4 kleine Förmchen mit kaltem Wasser ausspülen und die heiße
                  Sahnecreme einfüllen. Abkühlen lassen, dann mit Frischhaltefolie abdecken und über
                  Nacht im Kühlschrank fest werden lassen.
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               Step 4

               500 g Erdbeeren putzen und kleinschneiden, einige schöne Beeren für die Dekoration
                  beiseite legen. Die kleingeschnittenen Beeren mit 2 gehäuften EL Puderzucker in einem
                  Topf einmal aufkochen. Die heißen Erdbeeren durch ein Haarsieb in eine Schüssel streichen
                  und erkalten lassen. Die Panna cotta auf Teller stürzen, mit Erdbeeren garnieren und
                  die Beerensauce angießen.
               

            

         

      

[image: Sizilianische Cassata]

            
Sizilianische Cassata

            Cassata siciliana

            8 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               600 g Ricotta
               

               2 EL Orangenblütenwasser
               

               350 g Zucker
               

               250 g kandierte Früchte
               

               100 g Zartbitterschokolade
               

               50 g Pistazienkerne
               

               1 Biskuitboden
               

               4 EL Maraschino
               

               2 EL Zitronensaft
               

            

         


            .

            
               Step 1

               600 g Ricotta mit 2 EL Orangenblütenwasser verrühren. 200 g Zucker und 250 ml Wasser
                  zu einem klaren Sirup aufkochen. Vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen und unter
                  die Ricottacreme rühren.
               

            

            
               Step 2

               150 g kandierte Früchte, 100 g Zartbitterschokolade und 50 g Pistazienkerne kleinhacken.
                  Alles unter die Ricottacreme mischen.
               

            

            
               Step 3

               1 Biskuitboden einmal quer durchschneiden. 1 Boden in 12 Kuchenstücke schneiden und
                  1 Eisbombenform damit auskleiden. Den Biskuit mit 2 EL Maraschino beträufeln. Die
                  Ricottacreme in die Form füllen und glatt streichen. Mit dem zweiten Biskuitboden
                  abdecken, den Boden leicht andrücken. Im Kühlschrank 5 Stunden fest werden lassen.
               

            

            
               Step 4

               150 g Zucker mit 2 EL Zitronensaft, 2 EL Maraschino und 100 ml Wasser unter Rühren
                  aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Den Sirup vom Herd nehmen. Die Cassata
                  auf eine Kuchenplatte stürzen und mit dem Sirup überziehen. Mit 100 g kandierten Früchten
                  verzieren und 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen.
               

            

            
               Step 5

               Die Cassata in 8 Portionsstücke schneiden und auf einer Kuchenplatte anrichten.

            

         

      

[image: Gemischte Beeren mit Vanilleeis]

            
Gemischte Beeren mit Vanilleeis

            Frutti di bosco con gelato

            4 Personen 20 Minuten einfach

            
               500 g gemischte Beeren
               

               2 EL Puderzucker
               

               1 Orange
               

               3 EL Amaretto
               

               8 Scheiben Vanilleeiscreme
               

               1/2 TL gemahlener Zimt
               

               4 kleine Minzezweige
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 g gemischte Beeren verlesen und in eine Schüssel geben. 2 EL Puderzucker mit dem
                  Saft von 1 Orange und 3 EL Amaretto verrühren, über die Beeren geben und 10 Minuten
                  ziehen lassen.
               

            

            
               Step 2

               8 Scheiben Vanilleeis auf 4 Teller verteilen, mit 1/2 TL gemahlenem Zimt bestäuben
                  und mit dem Beerensalat anrichten.
               

            

            
               Step 3

               Mit 4 kleinen Minzezweigen garnieren.

            

         

      

[image: Zitronenkuchen]

            
Zitronenkuchen

            Crostata di limone

            8 Personen 1 Stunde mittelschwer

            
               200 g Mehl
               

               250 g Zucker
               

               5 Eigelb
               

               Salz
               

               2 Zitronen
               

               100 g kalte Butter
               

               500 g getrocknete Hülsenfrüchte
               

               3 Eier
               

               1 Vanilleschote
               

               150 g süße Sahne
               

               2 EL Puderzucker
               

            

         


            .

            
               Step 1

               200 g Weizenmehl, 100 g Zucker, 4 Eigelb, 1 Prise Salz, die abgeriebene Schale von
                  1 Zitrone und 100 g kalte Butter in kleinen Stückchen rasch zu einem Teig verkneten.
                  Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kühlschrank
                  ruhen lassen.
               

            

            
               Step 2

               Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn
                  ausrollen. Eine große Springform mit Butter ausfetten und mit dem Teig auslegen, dabei
                  einen Rand formen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen, mit Backpapier
                  abdecken und mit 500 g Hülsenfrüchten auffüllen.
               

            

            
               Step 3

               Im heißen Ofen 15 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Hülsenfrüchte und Papier
                  entfernen und den Teigboden in der Form etwas abkühlen lassen. Die Backofentemperatur
                  auf 160 °C reduzieren.
               

            

            
               Step 4

               1 Eigelb mit 3 Eiern, 150 g Zucker, dem Mark von 1 Vanilleschote und der abgeriebenen
                  Schale von 1 Zitrone zu einer dicken weißen Creme aufschlagen. Den Saft von 2 Zitronen
                  unter die Creme rühren. 150 g Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme heben.
               

            

            
               Step 5

               Die Zitronencreme auf dem Kuchenboden verteilen und die Oberfläche glatt streichen.
                  Im heißen Ofen 20 Minuten backen. Den Kuchen mit 2 EL Puderzucker bestäuben und unter
                  dem heißen Backofengrill hellbraun überbacken.
               

            

         

      
      Cocktails

      
         
               

               Bellini

               Cocktail von Giuseppe Cipriani

               


         
               

               Negroni

               Negroni

               


         
               

               Spritziges Sorbet

               Sorbetto sprizzetto

               


      

   

[image: Bellini]

            
Bellini

            Cocktail von Giuseppe Cipriani

            4 Personen 5 Minuten einfach

            
               1 großer reifer Pfirsich
               

               400 ml Prosecco
               

            

         


            .
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               Step 1

               1 Pfirsich schälen, vierteln und den Stein entfernen.
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               Step 2

               Das Fruchtfleisch würfeln und im Mixer pürieren.
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               Step 3

               Das Pfirsichpüree auf 4 gut gekühlte Cocktailgläser verteilen und mit 400 ml Prosecco
                  auffüllen.
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               Step 4

               Der weltberühmte Cocktail wurde in den 1930er Jahren von Guiseppe Cipriani in Harry’s
                  Bar in Venedig kreiert. Seinen Namen bekam er erst 1948.
               

            

         

      

[image: Negroni]

            
Negroni

            Negroni

            1 Personen 3 Minuten einfach

            
               20 ml Campari
               

               20 ml Gin
               

               20 ml süßer roter Vermouth
               

               2–3 Spritzer Angostura
               

               Sodawasser
               

               1 Orangenscheibe zum Garnieren
               

            

         


            .
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               Step 1

               Je 20 ml Campari, Gin und süßen Vermouth in einem Tumblerglas verrühren und mit 2–3
                  Spritzern Angostura abschmecken. Mit etwas Sodawasser aufgießen und mit einer Orangenscheibe
                  dekorieren.
               

            

         

      

[image: Spritziges Sorbet]

            
Spritziges Sorbet

            Sorbetto sprizzetto

            4 Personen 1 Stunde einfach

            
               500 ml Weißwein
               

               1 Zitrone
               

               150 g Zucker
               

               1 Orange
               

               100 ml Aperol
               

               400 ml Prosecco
               

               frische Minzeblätter
               

            

         


            .

            
               Step 1

               500 ml Weißwein mit der Schale von 1 Zitrone und 150 g Zucker einmal aufkochen. Köcheln
                  lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dann vom Herd nehmen und den Saft von 1
                  Orange einrühren. Den Weinsirup abkühlen lassen.
               

            

            
               Step 2

               100 ml Aperol in den Weinsirup rühren. Durch ein feines Sieb abgießen und in der Eismaschine
                  zu Sorbet verarbeiten.
               

            

            
               Step 3

               Das Sorbet in 4 Gläser verteilen und mit 400 ml Prosecco aufgießen.

            

            
               Step 4

               Mit Minzeblättern garniert servieren.

            

         

      
      Italienische Produkte

      
         
               

               Weiße Piemont Trüffel

               Tuber magnatum

               


         
               

               Grappa aus Nieve

               Romano Levi

               


         
               

               Espresso

               Dunkle Röstung

               


         
               

               Gorgonzola

               Kuhmilchkäse mit Blauschimmel

               


         
               

               Büffelmilch-Mozzarella

               Mozzarella di Bufalo

               


         
               

               Olivenöl

               Olio di oliva

               


         
               

               Panettone

               Traditionelles Weihnachtsgebäck

               


         
               

               Parmaschinken

               Nationales Kulturgut
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               In Italien werden die Trüffeln von speziell ausgebildeten Hunden gesucht. Die Ausbildung
                  eines guten Trüffelhundes dauert mehrere Jahre.
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               Am begehrtesten – und am teuersten – sind die weißen Trüffeln aus Alba und die schwarzen
                  aus der Gegend um Norcia und Spoleto.
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               Ihren typischen, von Feinschmeckern auf der ganzen Welt geschätzten Geschmack entwickeln
                  weiße Trüffeln am besten, wenn sie frisch über Nudeln oder Eierspeisen gehobelt werden.
                  Ein kleines Vermögen: weiße Albatrüffel
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            Romano Levi
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               Nur wenige Destillen brennen den Grappa in Handarbeit.
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               Der Trester von hochwertigen Weinen wird mindestens zweimal gebrannt.
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               Romano Levi, der 2008 verstorbene Grappameister, befeuerte seine Destillieranlage
                  mit Rebschnitt.
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               Das Finanzamt ist immer zur Stelle - alles, was aus dem Brenngerät kommt, wird verplompt.

            

            
               [image: ]

               Während der Destillation wird der Trester in Kolben erhitzt. Durch die unterschiedlichen
                  Siedepunkte der Tresterbestandteile lösen sich Wasser und Fuselstoffe. Übrig bleibt
                  das Destillat.
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               Nach der Destillation muss der Grappa mindestens sechs Monate gelagert werden, bevor
                  er auf Flaschen abgefüllt wird. Die Farbe erhält er von den Holzfässern.
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               Ausgangsprodukt für Espresso ist der Rohkaffee – die noch hellen Kaffeebohnen.
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               Ungeröstet sind die Kaffeebohnen geruchslos. Ihr Aroma entfalten sie erst durch die
                  Röstung.
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               Die Kaffeebohnen werden bei 200–260 °C maximal 20 Minuten geröstet.
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               Die Espresso- oder italienische Röstung ist die dunkelste. Die Bohnen sind dann glänzend
                  und ölig und lassen sich sehr fein mahlen.
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               In guten italienischen Bars werden die Bohnen für jeden Espresso frisch gemahlen.
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               Für den beliebten Cappuccino wird Milch aufgeschäumt.
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               Der Milchschaum wird auf einen doppelten Espresso gegeben. An der hellbraunen Crema
                  erkennt man einen perfekten Espresso.
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Gorgonzola

            Kuhmilchkäse mit Blauschimmel
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               Ausgangsprodukt für Gorgonzola ist der Käsebruch aus Kuhmilch, der zunächst in zylindrische
                  Formen gepresst wird.
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               Der Käsebruch bleibt einige Tage in den Formen. Anschließend wird er herausgestürzt
                  und die Rinde gesalzen.
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               Die Käserohlinge werden mit Nadeln durchbohrt, um das Schimmelwachstum zu fördern.
                  Nun reift der Käse je nach Geschmacksrichtung bis zu einem Jahr.
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               Milde Gorgonzolasorten, die nur zwei Monate reifen, haben relativ wenige Blauschimmelstreifen.
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               Der klassische Gorgonzola picante ist kompakter und von vielen Blauschimmeladern durchzogen.
                  Am besten schmeckt Gorgozola mit Birne und frischem italienischem Weißbrot.
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Büffelmilch-Mozzarella
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               Ausgangsprodukt für den echten Mozzarella ist der Käsebruch von Büffelmilch. Der Bruch
                  wird zunächst in Stücke geschnitten.
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               Dann werden die Käsebruchstücke mit heißem Wasser überbrüht und so lange gezogen,
                  bis ein elastischer Teigstrang entsteht.
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               Die elastische Masse wird zu Kugeln geformt. Nur Mozzarella, der in Kampanien aus
                  Büffelmilch hergestellt wird, darf sich „Mozzarella di Bufalo“ nennen.
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Olivenöl

            Olio di oliva

              

            

         


            .

            
               [image: ]

               Bereits in der Antike war der Olivenzweig mit den nahrhaften Früchten ein Symbol des
                  Lebens und des Friedens.
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               In vielen Regionen Italiens ist die Olivenernte immer noch Handarbeit.
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               Während im Süden nur die vollreifen Oliven geerntet werden, pflückt man in der Toskana
                  die halbreifen Früchte.
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               Mit großen Mahlsteinen werden die gewaschenen, ganzen Früchte zu einem dicken Brei
                  vermahlen.
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               Der Olivenbrei wird auf Matten gestrichen, die übereinander gestapelt und dann gepresst
                  werden.
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               Heraus fließt eine Mischung aus Öl und Pflanzenwasser.
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               In traditionellen Betrieben wird die Flüssigkeit so lange stehen gelassen, bis sich
                  das Öl vom Pflanzenwasser getrennt hat. Nicht ohne Grund wird Olivenöl auch das „flüssige
                  Gold“ genannt. Sein gesundheitlicher Wert ist unbestritten.
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Panettone

            Traditionelles Weihnachtsgebäck
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               Panettone besteht aus einem süßen Hefeteig, geschnittenen kandierten Früchten und
                  Rosinen.
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               Der Teig muss zunächst zu doppeltem Volumen aufgehen.
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               Dann wird er portioniert und in Papiermanschetten gefüllt.
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               Anschließend wird er in den Papiermanschetten gebacken.
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               Nach dem Backen bleibt der Panettone in seiner Manschette. Sie hält ihn frisch und
                  saftig. Auch wenn er inzwischen das ganze Jahr über angeboten wird, bleibt der Panettone
                  doch das traditionelle Weihnachtsgebäck.
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               Fast schon ein nationales Kulturgut: der Parmaschinken. Mindestens 12 Monate reift
                  er in der Region rund um Parma.
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               Bevor der Schinken in den Verkauf kommt, wird er von Mitarbeitern des unabhängigen
                  „Instituto Parma Qualità“ geprüft.
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               Den echten Parmaschinken erkennt man auf den ersten Blick an der eingebrannten Krone
                  der Herzöge von Parma. Hauchdünn aufgeschnitten entfaltet er am besten sein einzigartiges
                  Aroma.
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               Einer der bekanntesten Hartkäse der Welt ist der Parmigiano-Reggiano, hergestellt
                  aus der Milch der rot und schwarz gefleckten Frisona-Italiana-Kühe.
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               Die Milch wird in großen Bottichen dick gelegt.
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               Wenn sich der Käsebruch von der Molke abgesetzt hat, wird er mit einem Leinentuch
                  herausgehoben.
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               Der Käsebruch kommt in Formen, in denen er 2–3 Tage ruht. Danach werden die Käselaibe
                  über 3 Wochen mehrmals in Salzlake getaucht.
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               Anschließend reift der Parmesan mindestens 12 Monate in klimatisierten Lagerräumen
                  oder Kellern.
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               Zum Abschluss wird jeder Käselaib einer strengen Prüfung unterzogen. Nach bestandener
                  Prüfung erhält der Parmigiano das ovale Gütesiegel, das in die Rinde gebrannt wird.
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               Tortiglioni: gerippte, leicht gedrehte Röhrennudeln, passen gut zu kräftigen Tomaten-
                  oder Fleischsaucen
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               Orecchiette (wörtlich: Öhrchen): Spezialität aus Apulien, werden oft mit Gemüse wie
                  Romanesco oder Brokkoli gemischt
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               Gigli: blütenkelchförmige Nudeln aus Florenz, passen gut zu Fleischsaucen
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               Fettucine: Bandnudeln, werden mit Tomaten- oder Fleischsauce angerichtet
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               Tagliatelle: feine Bandnudeln, etwa halb so breit sind wie Fettucine, ideal für Sahne-
                  und Gemüsesaucen
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               Stelline (Sternchen): kleine Eiernudeln für Fleischbrühe oder klare Suppen
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               Ditalini rigati: kurze Röhrennudeln, eignen sich für Gemüsesuppen oder für Salate
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Pecorino toscano

            Schafsmilchkäse aus der Toskana
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               Die Kräuter der Toskana geben der Schafsmilch den typischen Geschmack.
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               Der original Pecorino toscano wird aus der Vollmilch der Schafe hergestellt.
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               Der Käsebruch wird in zylindrische Formen gepresst und bleibt einige Tage darin, damit
                  die Molke vollständig ablaufen kann.
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               Dann reift der Käse bis zu 8 Monate in klimatisierten Lagerräumen oder Kellergewölben.
                  Die Rinde wird mit Salz, Tomatenmark oder mit Öl und Holzkohle eingerieben. Er wird
                  in den unterschiedlichsten Formen, Aromen und Reifegraden angeboten.
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            Heiliger Wein der Toskana
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               Für Vin Santo, den heiligen Wein der Toskana, werden erst im November die besten,
                  noch intakten Trauben gelesen.
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               Nach der Weinlese werden die Trauben zunächst den Winter über zum Trocknen aufgehängt,
                  bevor sie gepresst werden.
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               Der Wein reift in mit Zement versiegelten Holzfässern und entwickelt in dieser Zeit
                  seine kräftige Farbe und sein intensives und ausgeprägtes Aroma.
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               Vin Santo ist ein klassischer Dessertwein. Traditionell wird er zusammen mit Cantuccini
                  (Mandelkeksen) zum Abschluss eines Essens gereicht.
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