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Zeit fur die Familie, Zeit zum Geniefden
— freuen Sie sich auf den Sommer!

Liebe Leserin, lieber Leser, gerichte entstehen, und erfahren Sie ab Seite 54, was alles in
Tomaten steckt und wie sie unsere Gesundheit positio beein-

einige turbulente Wochen liegen hinter uns. Wir mussten Slussen kénnen.

uns einschrinken, den Kontakt mit unseren Liebsten auf

ein Minimum redugieren und unsere Lebensweise an die Zum Start der Erdbeersaison verraten wir Rezepte fiir Torte,

neuen Gegebenheiten anpassen. Diese Zeit hat uns aber auch — Biskuitrolle und mehr. Ebenfalls herrlich fruchtig und siifs

aufgezeigt, wie gut wir alle zusammenhalten. Und dass es kommen unsere Ideen fiir fluffige Pfannkiichlein daher.

wichtig ist, sich in dieser Phase nicht in Sorgen su verlieren, Geniale erfrischende Eis-am-Stiel-

¥

sondern sich bewusst Genussmomente zu gonnen, um sich Varianten runden unsere bunte
selbst etwas Gutes zu tun, sei es mit einem Caffe auf dem Rezeptoielfalt toll ab.
Balkon, mit einem guten Buch oder — natiirlich — mit etwas
Selbstgekochtem oder -gebackenem. Bleiben Sie gesund und
munter, wiinscht Thnen
Fede Menge Inspiration dazu finden Sie in dieser neuen Thre ,,So is()t Italien*-
Ausgabe der ,So is(t ltalien”. Wir stellen Thnen zum Beispiel Redalktion!
unsere Favoriten fiir die Grillsaison vor, darunter Caprese- g
Burger, Parmesansteak und unser Coverstar, die gegrillten \ ' > @Q
Polentaecken mit Paprikawiirfeln und Zucchinisalat. Als Herzlichst Ihre > " ‘{\\\%3?

——— Beilage zum heifsen Grillgut empfehlen s ?9‘ R “e‘x\s
il 501 e WIr unsere Pansanella-Varianten. Sie Erdbeer-Rnabat
lieben Gemdiise? Sehen Sie ab Seite 68,

wie aus Artischocken neue Lieblings- Amelie Flum | Chefredakteurin

Gratis-Leseprobe
unseres Pasta-Spezials

Sie lieben Pasta genauso sehr wie wir? Dann legen e | WA o ? Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"
wir lhnen unser aktuelles Sonderheft ans Herz, das ~ 97 auf Facebook und bei Instagram
sich ausgiebig mit unserer Lieblingszutat beschaf- Blicken Sie hinter die Kulissen
tigt. Das Magazin erhalten Sie fir 6,50 Euro im : - unseres Redaktionsalltags und
Handel oder unter www.soisstitalien.de/pasta. - ] - lassen Sie sich von unseren italie-
Als kleinen Vorgeschmack haben wir fiir Sie eine X nischen Rezeptideen inspirieren.
Leseprobe zusammengestellt, die Sie einfach kos- ¥ Wir freuen uns auf lhren Besuch!
tenlos unter www.soisstitalien.de/leseprobe-pasta " ‘ | www.soisstitalien.de/Facebook
herunterladen kénnen. Lassen Sie sich inspirieren! g R | Instagram: @soisstitalienmagazin
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REZEPTE

Cettinas Welt

Cettina Vicenzino zeigt ihre liebsten Rezepte aus der Emilia-
Romagna und erzahlt die Geschichte von Pellegrino Artusi

Sommerzeit ist Grillzeit

Tolle neue Rezepte, um die Grillsaison perfekt auszukosten.
Erleben Sie die besten Kreationen auf die italienische Art -
mit Fleisch, vegetarisch oder mit Meeresfriichten

Erdbeeren: Siifes Gliick

Unwiderstehliche Desserts und feines Geback mit unserem
aromatischen Lieblingsfriichtchen

Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten

Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss

Backen wie die Italiener

Erfahren Sie, wie Piadina, Pizza fritta oder Sfincione nach
Originalrezept zubereitet werden und in welcher Region
Ttaliens die herzhaften Kreationen zu Hause sind

Frisch aufgetischt!
Sechs Gerichte mit Gemiise, Krautern und Obst der Saison

Himmlische Tiirmchen
Bei unseren fruchtigen Pfannkiichlein-Varianten werden Sie
aus dem Schwiarmen nicht mehr herauskommen

Gesund all'italiana: Tomaten
Steigern Sie Thr Wohlbefinden durch italienisches Essen

Pasta e vino: Nudeln mit Scharfekick
Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

Artischocken
in Bestform

eren

Fotos: Ira Leoni (2); Frauke Antholz (2); Katharina Kiillmer (1); Annamaria Zinnau (2); gettyimages/Janoka82 (1); Cettina Vicenzino (1)



8 Italienische Regionen und’
ihre Gebackspezialitdten

68 Artischocken - Hingucker & Gaumenfreude
Lassen Sie sich von diesem aufregenden Gemiise begeistern:
mit Pasta, als Risotto, Salat oder pur mit dreierlei Dips

80 Heip auf Eis am Stiel!

Der Sommer verlangt nach erfrischendem Eis in Hiille und
Fiille, da kommen diese kostlichen Varianten gerade recht

86 Bunter Panzanella
Wir haben dem traditionellen Brotsalat eine Verjiingungskur
verpasst und prasentieren ihn mit modernem Schwung

94 Vier Variationen: Avocado
Im Salat, aus dem Ofen, als Eis oder als Pesto: Der griine

Gesundmacher ist vielfaltiger als gedacht Panzanella-Varianten

die iiberzeugen

21 Weinempfehlungen zu unseren
fantastischen Grillgerichten

22 Ratgeber: Grillen
76 La dolce vita
84 Ratgeber: Eis & Toppings

3 Editorial

6 Rezeptfinder

92 Rétsel/Impressum
98 Vorschau

6-mal Nudeln _
mit pikanter Note
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN LEICHTEN FRUHSOMMERTAG

VORSPEISE HAUPTGERICHT NACHSPEISE

4 Pancetta-Waffeln 1 Parmesansteak 2 Schnelles Erdbeer-Schichtdessert
mit Farfallesalat

mit Radieschendip mit Haferkeksen

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

S. 31 Staudensellerie- Salat
mit Erdbeeren & Mozzarella

S.33 Crost1n1 mit Bohnen-
creme und Zucchini

$.44 Basilikum-Kartoffelsticks . 45 Schneller bunter S.56 Tom;tensuppe mit S. 59 Ricotta-Tomaten- S. 71 Artischocken mit

Blumenkohlsalat Hackbéllchen Crostini dreierlei Dips
HAUPT-
GERICHTE
piatto principale
S. 72 Knusprig Artiocken S. 95 Gbacke.ne Avocados ‘

mit Schafskdse-Bohnen-Salat  mit Tomatensalsa filllung

S. 17 Gegrillte Polentaecken S.18 Lammlachs vom Grill S.18 Mit Risoni und Salsiccia ~ S. 20 Gegrillte Garnelen mit S. 20 Caprese- Burger mit
mit Paprika & Zucchinisalat mit Ziegenkdse-Nektarinen gefiillte gegrillte Spitzpaprika Chutney & Facherkartoffeln gegrillter Pute & Olivenmayo

S. 30 Gnocchisalat mit S. 32 Rigatoni-Hack-Pfanne S. 34 Miesmuscheln in S. 47 Pappardelle mit Fenchel- S. 56 Mit Spinat & Mozzarella
Thunfisch mit Blumenkohl Weiflwein-Tomaten-Sud Héhnchenragout und Erbsen  gefiillte gebackene Tomaten

6 ¥l Juni/Juli 2020



S.59 Klrschtomaten—Makka— s. 62 Pikante Spaghetti mit

Fenchel und Rosinen

S. 67 Penne all’arrabbiata
mit Ricotta und Ohvenpesto

S. 66 Risoni-Auflauf mit
Salsiccia plccante

S. 89 Focaccia-Panzanella

NACHSPEISEN
& GETRANKE
dolce & bevande

S. 96 Penne mit Basilikum-
Avocado-Pesto

S.735kB1‘aubeerkiichlein mit
Limoncello-Sahne

S. 29 Erdbeer-Rhabarber-Els
mit Mascarpone

S. I5.2 Vanillepfannkiichlein
mit Maracujasof3e

S.52 Nuss-Zimt-Pfanﬁkiicil- -
lein mit Banane & Schokosofie

S.83 Wasserrﬁeloneneis

Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 84 Vanilleeis-Grundrezept ~ S. 96 C.remiges“Avocado-

S. 63 Farfalle mit Orangen- S. 64 Fusilli in scharfer S. 65 Tagliatelle mit Pfeffer-
Weifiweinsofie und Garnelen Paprlka-Salbelbutter steakstreifen in Sahnesofie

N

. 73 Artischockensalat mit S. 74 Artischocken-Risotto S. 74 Bucatini mit Tomaten-
Pellkartoffeln und Grapefruit  mit gebratener Dorade Artischocken-Sugo

R

S. 90 Schneller Grissini- . S. 90 Garnelen- Melonen- S. 95 Avocado-Mango-Salat
Panzanella Panzanella mit Garnelen

L e
S. 27 Erdbeer-
Torte mit Haselniissen Biskuitrolle Erdbeersahne

S. 48 Kirschpfannkuchen ‘ S. 51 Helldunkle Schokopfann-
aus dem Ofen kiichlein mit Erdbeeren

uttermilch- S 28 Erdbeer-Schoko- S. 29 Mohnwaffeln mit

S. 83 Weifdes Schokoladeneis S. 83 Veilchen-Wassereis S. 83 Ananas-Mandeldrink-Eis

und Himbeer-Schoko-Eis

PLUS: 9 weitere Ideen
GENIALE MARINADEN

S.23
S.23
S.23

Pikante Knoblauch-Marinade
Basilikum-Ingwer-Marinade
Honig-Senf-Marinade

LECKERE EIS-TOPPINGS

S.85
S.85
S.85
S.85
S.85
S.85

Schokosof3e
Karamellsofie

Fruchtpiirees GUTEN
Niisse & Kerne APPETIT!

Essig & Ol .
Gewiirze & Kriuter Buon appetltO /
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GENUSSREGION Die Emilia-
Romagna ist Geburtsort von
Artusi und die Heimat vieler
Spezialitaten (o.l.). VOLLER
HINGABE Cettina Vicenzino
beim Ausziehen des Pasta-
teigs (o.r.) MIT AUSSICHT
In der Osteria ,,Enoteca Ca’
de Bé" in Bertinoro werden
Gerichte von Artusi serviert
(u.l.) DENKMAL Statue von
Pellegrino Artusi in einem
Park in Forlimpopoli (u.r.)




CETTINAS WELT

Artust — Vater der ttalienischen Kiiche

Die Kochbuchautorin, Fotografin und Kiinstlerin Cettina Vicenzino hat fir uns ihre liebsten Gerichte
zusammengestellt und weif3 dazu auch noch eine passende Geschichte zu erzahlen
TEXT, REZEPTE & FOTOS | CETTINA VICENZINO

ieses Jahr feiert die italienische

Kiiche einen besonderen Geburts-

tag: Pellegrino Artusi, der am

4. August 1820 in Forlimpopoli in

der Region Emilia-Romagna ge-
boren wurde und am 30. Mirz 1911 in Florenz
starb, wire in diesem Jahr 200 Jahre alt geworden.
Artusi war eigentlich ein Handelsmann und Fein-
schmecker, durch sein Buch von 1891, ,La scienza
in cucina e larte di mangiar bene“ (dt. ,Von der
Wissenschaft des Kochens und der Kunst des Ge-
nieflens”), wurde er aber zum Vater der italieni-
schen Kiiche und gleichzeitig zum Verbreiter der
italienischen Sprache.

Um das Erbe zu erhalten und zu pflegen,
wurde 2007 die Casa Artusi gegriindet — bestehend
aus Kochschule, Museum, Bibliothek und Restau-
rant. Sie hat ihren Sitz in Forlimpopoli, engagiert
sich aber weltweit mit vielen Veranstaltungen, um
Artusis Werk zu verbreiten.

Eine dieser Veranstaltungen fand letztes Jahr
in Frankfurt statt. Im Rahmen des Projekts , True
Ttalian Taste“ organisierte die Italienische Han-
delskammer fiir Deutschland (ITKAM) mit der
Region Emilia-Romagna die Masterclass ,Man
ist, was man isst!“ Ein Kochduell mit zwei Teams
aus zwel verschiedenen Landern zur Entdeckung
der traditionellen Speisen der Region Emilia-
Romagna. Die geladenen Gése bereiteten ein Ge-
richt zu, das dann von einer Fachjury getestet
wurde, um den Sieger auszumachen. Beim Kochen
halfen Meisterchefs der Kochschule ,Pellegrino
Artusi®, darunter Giandomenico Palomba, Alessio
Armigeri und Carla Brigliadori, letztere leitet
die Kochschule von Casa Artusi, und auch der in
Deutschland lebende Italiener Dario Saponaro.
Zubereitet wurde selbstverstidndlich ein Rezept
aus dem Kochbuch von Artusi, das neben einem
Namen auch immer eine Nummer besitzt: das Re-
zept Nr. 55, also Tortelli, allerdings als moderne

Version présentiert: Der Ricottafiillung wurde

Bauchspeck aus Piacenza beigemischt, und die
Pasta wurde mit einem Piiree aus Mangold und
Kartoffeln, einem Tomatencracker und Oliven-
pulver serviert. Ich stelle Thnen auf der nachs-
ten Seite die klassische Version vor, die ich im
Artusi-Restaurant in Forlimpopoli gegessen habe.
Die Casa Artusi, die mich seit meinem Besuch
und der Vorstellung von Pellegrino Artusi in mei-
nem Kochbuch ,Italia — Das Beste aus allen Re-
gionen“ sozusagen als deutsche Botschafterin von
sPellegrino Artusi” sieht, lud mich also zu diesem
Kochabend ein, bei dem alle Teilnehmer Speziali-
titen der Emilia-Romagna kosten durften. Meine
Tischnachbarn waren Angi, Lenz und Adelheid,
und wie sich herausstellte, waren sie alle ,,So is(s)t
Ttalien“-Leser! ,Was, du bist die Cettina? Ich habe
immer Cettina-Klopse im Tiefkiihler!“ Adelheid er-
zahlte, dass sie meine venezianischen Fleischball-
chen nachgekocht und als so gut empfunden hatte,
dass sie sie nun immer in grofien Mengen zuberei-
tet und einfriert. Was fiir ein schones Kompliment!

STILVOLL Im Restaurant
der Casa Artusi werden die
Gerichte in wunderschénen
Keramiken serviert (o.)
PROFIKOCH Giandomenico
Palomba in Aktion (I.) ALL-
GEGENWARTIG In der Stadt
Forlimpopoli ist alles mit
Pellegrino Artusi und seinem
Lebenswerk verbunden (u.)

—
FIAZZA
TRIESTE

pr—

fra le vie

A passeq Lo \
' i’g(' buon qusto

Juni/Juli 2020 E3¥ler



10

Tortelli mit Ricottafiillung

Tortelli - Nr. 55

e

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE PASTA
300 g Mehl (Tipo 00 oder Type 405)
zzgl. etwas mehr zum Verar-
beiten
3 Eier (Grope L)

FUR DIE FULLUNG
200 g Ricotta, gut abgetropft
40 g frisch geriebener Parmesan

1 Ei (Grope S)
1 Eigelb (Grope S)

etwas Petersilie, fein gehackt

1Prise Meersalz

etwas frisch geriebene Muskatnuss

AUSSERDEM
4 EL Butter
4 EL frisch geriebener Parmesan

Das Mehl auf die Arbeitsplatte haufen, in

der Mitte eine Mulde bilden und die Eier
darin aufschlagen. Die Eier mit den Fingern
verquirlen und mit etwas Mehl aus der Mulde
verkneten. Dann das Mehl mit den Hidnden
von aufen nach innen einarbeiten, bis ein glat-
ter Teig entstanden ist, das dauert ca. 10 Minu-
ten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie gewickelt 15-20 Minuten bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

Den Teig erneut ein paar Minuten durch-

kneten. Etwas Mehl unter und auf den Teig
streuen, ein langes Nudelholz ohne Griffe mit-
tig darauflegen und dann mit Druck vor- und
riickwirts bewegen. Dies zweimal wiederho-
len. Den Teig nun um ein Viertel drehen und
die Bewegung wiederholen - so wird er rund
ausgerollt. Je grofRer der Kreis wird, desto wei-
ter wandern die Hidnde auf dem Nudelholz
nach auflen. Jetzt den oberen Abschnitt des
Teigs um das Nudelholz rollen und den Teig zu
sich hinrollen. Dabei die Hinde mit Druck erst
mittig auf das Nudelholz legen und diese ent-
sprechend der Teigbreite an die Rander wan-

e —

Ll

REDAKTIONSTIPP

Besuchen Sie unsere Autorin und
Genussexpertin Cettina Vicenzino
auf Instagram (@cettinavicenzino)
und erfahren Sie noch viel mehr
Uiber die italienische Esskultur!

dern lassen. Diesen Teil nennt man ,tirare la
pasta“ die Pasta ausziehen. So lange wieder-
holen, bis die gewiinschte Teigdicke erreicht
ist. In der Regel ist sie bei gefiillter Pasta wie
Cappelletti, Ravioli oder Tortelli diinner und
bei einfacher Pasta wie Tagliatelle, Tagliolini
oder Maltagliati etwas dicker.

Fiir die Fillung Ricotta in einer Schiissel
mit Parmesan, Ei, Eigelb und Petersilie
vermischen und mit Salz und Muskat wiirzen.

Fiir die Tortelli Kreise (@ 7-8 cm) aus dem

Teig ausstechen (Pellegrino Artusi bevor-
zugte die runde vor der rechteckigen Form).
Auf eine Hilfte jedes Kreises 1 gehauften TL
Fiillung geben, die Kreise zu Halbmonden fal-
ten und die Rénder leicht zusammendriicken.

Die Tortelli in reichlich kochendem Salz-

wasser in 3-4 Minuten gar ziehen lassen.
Wenn sie nach oben steigen, sind sie fertig.
Die Tortelli mit einer Schaumkelle aus dem
Kochwasser heben, abtropfen lassen, auf Tel-
ler verteilen und warm halten. In einer Pfanne
die Butter schmelzen, dann iiber die Tortelli
geben. Alles mit frisch geriebenem Parmesan
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 15 Minuten Ruhezeit

Foto: PR (1)

soiset
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Pasta mit weiflem Ragu
Maccheroni alla bolognese — Nr. 87

s

FUR 4-6 PERSONEN

180 g Butter
1/2 Zwiebel, klein gewiirfelt
1 Karotte, klein gewiirfelt
2 Stangen Staudensellerie, klein
gewiirfelt
100 g Pancetta, klein gehackt
300 g Kalbfleisch, klein gewiirfelt

2 TL Mehl
ca. 750 ml nur leicht gesalzene
Gemiisebriihe

etwas frisch gemahlene Muskatnuss
400 g Pasta, z.B. Tortiglioni,
Rigatoni oder Tagliatelle
reichlich frisch geriebener Parmesan
zum Servieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

In einer grofien Pfanne mit hohem Rand die

Butter erhitzen. Zwiebel, Karotte und Sel-
lerie darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Das
Gemiise aus der Pfanne nehmen und in der
gleichen Pfanne Speck und Fleisch anbraten.
Das gediinstete Gemiise (sofritto) zum Fleisch
in die Pfanne geben, alles mit dem Mehl be-
stduben und ca. 1 Minute lang riihren.

Den Pfanneninhalt mit einer Kelle Briihe
Q abloschen und solange warten, bis die ganze
Flissigkeit verdampft ist und das Fleisch zu
brutzeln anféngt. Dann weitere Brithe dazuge-
ben. Diesen Vorgang 3-4-mal wiederholen, bis
die Briihe aufgebraucht ist. Die Fleischsofe ca.
2 Stunden bei kleiner Hitze zugedeckt schmo-
ren lassen, dabei gelegentlich umriithren. Das
Ragu mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und in den letzten 30 Minuten der Koch-

zeit ohne Deckel einkocheln lassen.

Die Pasta nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen,
dann abgiefien und mit dem Ragu vermengen.
Die Pasta auf Teller verteilen und mit Parme-
san bestreut sofort servieren.

TIPP: Dieses weifle Ragu (ragl bianco) wird
im Gegensatz zum bekannteren roten Ragu
(ragu bolognese) ganz ohne Tomaten zube-
reitet. Zusétzlich zu den in der Liste angege-
benen Zutaten kann man auch der Empfeh-
lung von Pellegrino Artusi folgen und Triiffel,
Hiihnerleber oder auch etwas Sahne untermi-
schen. Ich selbst 16sche das Fleisch mit etwas

Weifiwein ab, was im Originalrezept nicht vor-
kommt. Als Pasta schldgt Artusi kurze Pasta
vor, z.B. ,denti di cavallo®, aber diese Sorte ist
im Handel nicht mehr erhiltlich. Man kann
stattdessen Rigatoni oder wie hier in meinem
Rezept Tortiglioni verwenden. Tagliatelle pas-
sen aber auch sehr gut dazu.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

IN VORFREUDE Bei einem Glas Pigno-
letto dell’'Emilia wartet Cettina Vicen-
zino auf die Nummer 87 aus Pellegrino
Artusis Kochbuch. Salute!




Sommerg rlllen B

Bunt & lecker -

Wer am Grill glanzen will, bekommt hier die perfekten
Rezepte an die Hand. Ob vegetarisch, mit Fleisch oder Obst: L
Unsere Kreationen vom heiflen Rost begeistern jeden! '

FOTOS & STYLING | IRA LEONI

PARMESANSTEAK
mit Farfallesalat
Rezept auf Seite 17



Mit Risoni und Salsiccia geflillte
GEGRILLTE SPITZPAPRIKA

Rezept auf Seite 18

Wiirzig-siif$

Spitzpaprika hat eine herrliche
natirliche Stpe, die wunderbar zu
den wiirzigen Aromen der Salsiccia
passt. Die schmale Statur eignet sich
auch hervorragend zum Grillen,
denn so kommt die Hitze schnell
“.. bisins Innere und die Fillung "
! gart gleichmapig. ’




!

e

GEGRILLTE

RIESENGARNELEN
mit Paprika-Mango-Chutney 6
und Fiicherkartoffeln \ 1o 8

Rezept auf Seite 20 _

.i?ill!ll!lillllliilll
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< Das Chutney passt nicht nur

*zu Garnelen gut. Mit seinem wiirzig- .'-.
frischen Aroma schmeckt es auch

toll zu gegrillten Hahnchenfilets und
auch ein kraftiger Kase vom Grill
entfaltet in Verbindung mit dem
frischen Chutney seine
Aromen perfekt.
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Die Burger lassen sich sehr gut

vorbereiten und brauchen dann auf -

dem Grill nicht mehr lange. Gerade

: kleine Kinder sind schnell ungeduldig, :

wenn das Essen auf sich warten
lasst. Da sind diese mediterranen
Burger wirklich ideal. Schnell
gemacht und lecker!

CAPRESE-BURGER
mit gegrilltem Putenfilet
und Olivenmayonnaise

Rezept auf Seite 20




GEGRILLTE
POLENTAECKEN

mit Paprikawlirfeln
und Zucchinisalat

Variante

Sie kénnen fur den Salat auch
Gurken statt Zucchini verwenden.
Passen Sie aber auf, dass der Salat

nicht zu wassrig wird. Entkernen Sie

die Gurken vorher und nehmen

Sie nur den Saft von 1/2 Zitrone.
Eine stfliche Apfelsorte
passt ideal dazu.

16 E%Lese Juni/Jili 2020
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Gegrillte Polentaecken mit Paprikawiirfeln und Zucchinisalat

Triangoli di polenta grigliati con peperoni e insalata di zucchine

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE POLENTAECKEN
550 ml Milch
50 g Butter
etwas frisch geriebene Muskatnuss
120 g Polentagriep
30 g frisch geriebener Grana Padano
2 Eigelb
etwas natives Olivendl extra zum
Fetten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DEN SALAT
2 Zucchini
1 griiner Apfel
1 Bio-Zitrone (Saft)
4 EL natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

AUSSERDEM
je 1 rote, gelbe und griine Paprika-
schote

s

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 EL natives Olivendl extra
2 Stiele Thymian
etwas frisch gehobelter Grana
Padano
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fir die Polentaecken die Milch mit Butter,

Muskat, Salz und Pfeffer in einem Topf auf-
kochen. Den Polentagrief} einrithren und nach
Packungsangabe unter Riithren quellen lassen.
Grana Padano und Eigelb ziigig unterriihren.
Die Polentamasse ca. 2 cm dick auf einem mit
Backpapier belegten Blech verstreichen und
abgedeckt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fiir den Salat die Zucchini

waschen, von den Enden befreien und mit
Schale grob raspeln. In einem Sieb mit etwas
Salz vermischen und 10 Minuten zum Wasser
ziehen beiseitestellen. Den Apfel waschen,
vom Kerngehiuse befreien und in sehr feine
Scheiben hobeln. Mit Zitronensaft betraufeln.

Parmesansteak mit Farfallesalat

Zucchiniraspel ausdriicken und mit Apfel-
scheiben und Olivendl in einer Schiissel ver-
mengen. Zucchinisalat salzen und pfeffern.

Die Paprikaschoten waschen, entkernen
8 und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Alles in einer Schiissel mit Olivenol
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann auf ein grofies Stiick Alufolie geben,
den Thymian darauflegen und alles zu einem
Packchen verschliefien.

Die fest gewordene Polenta in Dreiecke
4‘schneiden und auf beiden Seiten mit etwas
Olivendl bestreichen. Das Paprika-Packchen
fiir 15-20 Minuten auf den heifien Grill legen.
Die Polentaecken ebenfalls auf den Grill legen
und von beiden Seiten jeweils 2 Minuten gril-
len. Die gegrillten Polentaecken mit Paprika-
wiirfeln und Zucchinisalat auf Teller verteilen.
Den Salat mit gehobeltem Grana Padano gar-
nieren und das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Bistecca al parmaigiano con insalata di farfalle

FUR 4 PERSONEN

800 g Flanksteak
2 rote Paprikaschoten
300 g braune Champignons
1Bund Rucola
50 g griine Oliven, entsteint
125 g Mini-Mozzarellakugeln
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
6 EL natives Olivendl extra
350 g Farfalle

<=

4 EL Balsamicoessig
50 g frisch geraspelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Das Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen,

damit es Zimmertemperatur annehmen
kann. In der Zwischenzeit Paprika waschen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Champignons putzen und halbieren. Den
Rucola verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Oliven halbieren. Die Mozzarella-
kugeln abtropfen lassen und halbieren.

Fiir die Marinade den Knoblauch schilen
Q und fein hacken. Den Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Die Nadeln abzupfen
und ebenfalls fein hacken. Beides in einer
Salatschiissel mit dem Olivendl vermischen.
Die Champignons darin schwenken und auf
dem heiflen Grill kurz rundherum grillen.

Farfalle nach Packungsangabe in reichlich

kochendem Salzwasser al dente garen. Das
Fleisch mit etwas Marinade bestreichen, auf
den heiflen Grill legen und 4-5 Minuten von
beiden Seiten kréftig grillen. Danach an den
Rand des Grills in die indirekte Zone legen,
nach gewlinschtem Gargrad ziehen lassen.

Farfalle abgiefien und abtropfen lassen,

mit gegrillten Champignons, Paprikawtir-
feln, Oliven und Balsamicoessig in die iibrige
Marinade geben. Alles gut vermengen und
wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Steak in Tranchen schneiden und auf
5 einer Platte anrichten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Parmesanraspeln bestreuen.
Mozzarella und Rucola unter den Farfallesalat
heben. Parmesansteak und Salat servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
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Lammlachs vom Grill mit Ziegenkise-Nektarinen

Agnello alla griglia con pesche al caprino

FUR 4 PERSONEN

4 Stiicke Lammlachs (a ca. 150 q)
4 Nektarinen
100 g Ziegenkdserolle
50 g Pekanniisse
2 EL natives Olivendl extra
2 EL Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Lammlachs ca. 30 Minuten vor der Zube-
1reitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Die
Nektarinen waschen, halbieren und den Stein
herauslosen. Den Ziegenkdse in 8 Scheiben
schneiden. Die Pekanniisse ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne anrosten, dann heraus-
nehmen, abkiihlen lassen und grob hacken.

Vor dem Grillen den Lammlachs mit Oli-
2 venol bestreichen und leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann 2 Minuten je Seite auf
den heiflen Grill legen, danach an den Rand
in eine kiihlere Zone ziehen und 4-5 Minuten
weitergaren. Das Lammfleisch anschliefiend

<

vom Grill nehmen und etwa 10 Minuten in
Alufolie gewickelt ruhen lassen.

Inzwischen die Nektarinenhilften mit

der Schnittflache nach unten 3 Minuten
auf den heiflen Grill legen, anschlieflend
wenden und je 1 Scheibe Ziegenkése darauf-
legen. Den Kise langsam schmelzen lassen.

Die Ziegenkédse-Nektarinen auf Teller
4‘verteilen, jeweils mit Honig betraufeln
und mit gehackten Pekanniissen bestreuen.
Den gegrillten Lammlachs in Scheiben
schneiden und dazu anrichten. Das Gericht
sofort servieren.

TIPP: Bereiten Sie am besten gleich die
doppelte Menge der Ziegenkése-Nektarinen
zu und verarbeiten Sie den Rest am néchsten
Tag zu einem kostlichen Salat. Die gegrillten
Nektarinen in Spalten schneiden und auf
Rucolasalat anrichten. Mit einem Balsamico-
dressing betréufeln und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Steinobst vom Grill

Pfirsiche, Nektarinen, Pflaumen
oder Aprikosen sind bestens dazu
geeignet, auf dem Grill zubereitet

zu werden. Dazu die Friichte einfach
waschen, halbieren, entsteinen und
mit der Schnittfldche nach unten
auf den heifen Rost legen. So kara-
mellisiert der im Fruchtfleisch
enthaltene Zucker. Die gegrillten

Frichte sind dann ein genialer

Begleiter zu herzhaftem Fleisch, sie
konnen aber auch sip kombiniert
(zum Beispiel mit einer Kugel Eis)

als Dessert gereicht werden.

Mit Risoni und Salsiccia gefiillte gegrillte Spitzpaprika

Peperoni lunghi alla griglia ripient di risoni e salsiccia

FUR 4 PERSONEN

250 g Romersalat
1/2 rote Zwiebel
200 g Kirschtomaten
4 EL natives Olivendl extra
2 EL weifer Balsamicoessig
100 g Risoni
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 Tomate
2 Stiele Basilikum

i
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250 g Salsiccia
30 g frisch geriebener Grana Padano
4 Spitzpaprikaschoten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Romersalat waschen, trocken schleudern
1und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die
Zwiebel schilen und in Halbringe schneiden.
Kirschtomaten halbieren und mit Salat und
Zwiebel in eine Schale geben. 2 EL Ol und
Essig dazugeben, alles gut mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Risoni-Pasta nach Packungsangabe
Q in kochendem Salzwasser al dente garen,
dann abgiefien. Schalotten und Knoblauch
schélen und fein hacken. Die Tomate waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein schneiden.

Das Salsiccia-Brat aus der Pelle in eine

Schiissel driicken, mit Schalotten, Knob-
lauch, Tomate, Basilikum, Risoni und Grana
Padano vermischen. Die Masse kriftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Spitzpaprika waschen und den Stiel samt

Kerngehiuse entfernen, ohne die Schoten
zu zerteilen. Die Paprikaschoten dann mit der
Salsiccia-Mischung fiillen und von aufien mit
dem restlichen Ol bestreichen. Bei indirekter
Hitze 12-15 Minuten von allen Seiten grillen.
Zusammen mit dem Salat anrichten.

TTPP: Wer mag, kann zu den gefiillten ge-
grillten Paprikaschoten einen cremigen Dip
aus Quark, Schmand und frischen Krautern
servieren. Weitere Rezeptideen fiir leckere
Dips finden Sie zudem auf Seite 23.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Perfekte
Kombination

Die StBe der Nektarinen, die Wiirze
des Ziegenkdses und das feine Aroma
der Pekannisse erganzen sich her-
vorragend. Die belegten Frichte
kdnnen Sie auch wunderbar
als wiirzig-kraftige Nach-
speise servieren!

LAMMLACHS VOM GRILL

mit Ziegenkdse-Nektarinen




Gegrillte Riesengarnelen mit Paprika-Mango-Chutney und Facherkartoffeln

Gamberoni alla griglia con chutney di peperoni e mango e patate a ventaglio

FUR 4 PERSONEN

1 Mango
75 g gegrillte Paprika in Lake (Glas)
1 Zwiebel
1 Bio-Zitrone
4 EL Weipweinessig
2 EL Zucker
3 Peperoncini
1/4 TL Currypulver
12 rohe Riesengarnelen
mit Schale
6 Knoblauchzehen
6 EL natives Olivendl extra
8 mittelgrope festkochende
Kartoffeln

s

4 EL Butter
2 EL grobes Meersalz
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mango schilen und vom Stein befreien.

Die gegrillte Paprika gut abtropfen lassen.
Beides in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Zitro-
ne heifd abwaschen und trocken reiben, die
Schale fein abreiben und beiseitestellen. Den
Saft auspressen und 2 EL davon zusammen
mit Essig und Zucker in einen Topf geben.
Bei grofier Hitze warten, bis der Zucker be-
ginnt sich aufzulésen, dann Mango, Paprika,
Zwiebel sowie 1 ganzen Peperoncino dazuge-
ben. Alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen, dann den Peperoncino entfer-
nen. Das Chutney mit Curry, Salz und Pfeffer
wiirzen, umfiillen und abkiihlen lassen.

Die Garnelen am Riicken einschneiden
Q und mit einem Messer den Darm entfer-
nen. 2 Knoblauchzehen schilen und hacken,
die iibrigen Peperoncini entkernen und eben-

falls fein hacken. Zusammen mit Zitronen-
schale, Olivenol und Garnelen in eine grofie
Schiissel geben und gut durchmischen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und mindestens
2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Nach ca. 60 Minuten Kiihlzeit die Kartof-

feln waschen und in kleinen Abstdnden
facherformig zu 3/4 einschneiden, dann in
eine Grillschale legen. Restliche Knoblauch-
zehen schilen und fein hacken. In einem Topf
Butter zerlassen und mit dem Knoblauch ver-
mischen. Die Fiacherkartoffeln gleichmafiig
mit der Mischung bestreichen, mit Meersalz
wiirzen und auf den heifien Grill stellen. Mit
geschlossenem Deckel 60 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Garnelen
4‘auf den Grill legen und 4-6 Minuten unter
Wenden grillen. Die gegrillten Garnelen mit
den Facherkartoffeln anrichten und mit dem
Mango-Chutney servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. ca. 2 Stunden Kiihlzeit

Caprese-Burger mit gegrilltem Putenfilet und Olivenmayonnaise

Hamburger ,caprese con tacchino grigliato e maionese alle olive

FUR 4 PERSONEN

e 1 Knoblauchzehe

T . 1 Bio-Zitrone (Saft)
3 EL Marsala
280 ml natives Olivendl extra
4 Putenschnitzel (3 120 q)
2 frische Eigelb
50 g schwarze Oliven, entsteint
1 Schalotte
1 grofe Tomate
2 Stiele Basilikum

20 &%l Juni/Iuli 2020 _ .
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3 EL Balsamicoessig
60 g Rucola
1 Kugel Mozzarella
4 Panini-Brotchen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schilen und hacken. 1 EL Zitro-
lnensaft mit Marsala (wenn keine Kinder
mitessen), 2 EL Ol, Knoblauch, Salz und Pfef-
fer mischen. Putenschnitzel mit der Marinade
iibergiefien und abgedeckt 30 Minuten kalt
stellen. Inzwischen 2 EL Zitronensaft und
Eigelb in einem hohen, schmalen Gefaf} mit
dem Stabmixer piirieren. 250 ml Ol in einem
diinnen Strahl dazugief3en und alles zu einer
Mayonnaise mixen. Oliven hacken und unter-
heben. Mayo salzen, pfeffern und kalt stellen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.
Tomate waschen und in diinne Scheiben

schneiden. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein
schneiden. Alles in eine Schiissel geben, 1 EL
Ol und Balsamicoessig dazugeben, mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt stellen.
Rucola verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Putenschnitzel aus der Marinade nehmen,
8 abtupfen, auf den heifien Grill legen und
5 Minuten grillen. Dann wenden, mit Mozza-
rella belegen und weitere 5-7 Minuten grillen,
bis der Kise zerlduft. Die Brétchen halbieren
und auf der Schnittflache leicht angrillen. Die
Unterseite mit Mayonnaise bestreichen und
mit Rucola belegen. Schnitzel und marinierte
Tomatenscheiben auf die Brétchen verteilen.
Die Deckel mit Mayo bestreichen und aufle-
gen. Die Burger servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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DIE BESTEN WEINE

Begleitung zu unseren Grillgerichten

Mit dem passenden Wein setzen Sie einem leckeren Essen das i-Tupfelchen auf.
Unsere Weinexpertin Claudia Horn verrat Ihnen, welche Weine besonders gut mit unseren
Kreationen vom Grill von den vorangegangenen Seiten harmonieren

uch wenn wir hier im Norden hart gesotten sind und die ers-

ten Freunde der Freiluftkiiche bereits im Januar ,angrillen®,

macht es doch erst so richtig Spaf}, wenn der Sommer da

ist und ein laues Liiftchen die Rostaromen zusammen mit

dem Duft von Grillkohle zu uns heriiberweht. Rostaromen lassen sich

jabekanntlich ebenso in vielen Weinen finden, sobald diese im Holzfass

ausgebaut wurden. Das ist sicherlich ein guter Grund - wenn auch bei

Weitem nicht der einzige —, warum Weine so ausgezeichnete Begleiter zu
Gegrilltem sind. Lassen Sie sich inspirieren!

Der Lammlachs mit Ziegenkése-Nektarinen harmoniert am bes-

ten mit einem leicht gekiihlten Rotwein aus angetrockneten Trauben.

Dieser unterstreicht mit seinen weichen, lieblichen Aromen gekonnt die
stifl-fruchtige Komponente des Gerichts. Gut geeignet ist eine eher fri-
sche Variante aus dem Veneto, gekeltert aus den typischen lokalen Reb-
sorten (wie Corvina, Rondinella und Molinari).

Zum Parmesansteak mit Farfallesalat empfehle ich Thnen einen
Rosé. Im Latium wird neben interessanten Weif3- und Rotweinen auch
ein wunderbarer Rosé aus der Rebsorte Syrah gekeltert, der mit seiner
Frische und den wiirzigen Aromen hervorragend zu den Rostaromen der
gegrillten Pilze im Salat passt.

Genzefsen Sie den Sommer mit
raffiniert Gegrilltem & gutem Wein

Zu den gegrillten Polentaecken mit Paprikawiirfeln und Zucchini-
salat macht ein frischer Roero Arneis aus dem Piemont viel Spafi. Saftig
und mit harmonischer Saure, bietet er neben Noten von weifien Bliiten
schone Zitrus- und Apfelaromen.

Die gegrillten Riesengarnelen mit Paprika-Mango-Chutney und
Ficherkartoffeln brauchen eine sizilianische Cuvée aus den einheimi-
schen Reben (z.B. Inzolia, Catarratto, Carricante und Zibibbo). Die ver-
vollstdandigt mit Frische, Mineralitit und den zur Mango passenden tro-
pischen Aromen das unvergessliche sommerliche Genusserlebnis.

Zum Caprese-Burger mit gegrillter Pute und Olivenmayo passt ein
Chardonnay (z.B. aus Umbrien oder Apulien), der fiir kurze Zeit im Holz
gereift ist. Er unterstreicht die Rostaromen des gegrillten Fleischs und
- mit einem schonen Schmelz - die Cremigkeit der Olivenmayonnaise.

Die Kreation aus mit Risoni und Salsiccia gefiillten gegrillten
Spitzpaprika empfiehlt einen jungen toskanischen Sangiovese mit einem
kleinen Anteil Cabernet Sauvignon oder Cabernet Franc, am besten
leicht gekiihlt serviert. Er spielt gekonnt mit der Sdure des Salats und
der Paprika, sowie mit der Wiirzigkeit der Salsiccia. Salute!

Mein Tipp fiir die warme Jahreszeit: Kiihlen Sie nicht nur den
Wein, sondern auch die Weinglaser. Dadurch wird die optimale Servier-
temperatur linger erhalten.

Ich wiinsche Thnen einen schonen
Sommer und immer ein gutes Glas
Wein zum Grillgenuss!

Ihre Claudia Horn

%u ol a e
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DEN GRILL
RICHTIG ANHEIZEN

Nur nichts tiberstiirzen - Thr Grillgut sollten
Sie erst auf den Grill legen, wenn dieser die
richtige Temperatur erreicht hat. Bei einem
Gasgrill sollten Sie 10 Minuten warten, bis
die benétigte Temperatur erreicht ist. Bei
einem Holzkohlengrill kann das gerne mal bis
zu einer halben Stunde dauern. Fleisch nicht
iiber lodernden Flammen grillen, sondern
unbedingt warten, bis die Kohlen nur noch
glithen und mit einer feinen Rufischicht iiber-
zogen sind. Dann kann das Grillfest starten.

GRILLROST REINIGEN

Uberbleibsel von angebranntem Fett und
Fleischsiften sind hartnéckig und lassen sich
meist nur mithsam mit einer Drahtbiirste
oder mit chemischen Hilfsmitteln vom Grill-
rost 16sen. Unser Tipp: Legen Sie den Grillrost
einfach nach Gebrauch tiber Nacht ins Gras -
so erledigt der Morgentau die Reinigungsar-
beit fiir Sie. Reste lassen sich dann leicht mit

Schwiammchen und Spiilmittel entfernen.

22 % Juni/Juli 2020

Grillen

RATGEBER

Wir verraten lhnen, was Sie am heifen Rost beachten sollten,
damit Sie viele gemitliche Grillabende geniefen kdnnen

-

‘|  4 %l SMART BARBECUE
50 )

Dank seiner kompakten Konstruktion lasst

b7 % i sich der ,,Char-Broil® All-Star” flexibel posi-

. /GRILL® < L s aaf dem Balkon. Sein hoch
By DICH yres] & tionieren - auch auf dem Balkon. Sein hoch-

% : ' P wertiges Design, der illuminierte Tempe-
! bl ; ﬂ'[qﬂ"\ f} | raturregler und das von Char-Broil® paten-
Pt ) tierte ,TRU-InfraredTM*“-Grillsystem iiber-

o Sl Do . zeugen nicht nur Technikfans. Mit vielen

praktischen Funktionen. Erhiltlich in einer
Gas- (379 Euro) und in einer Elektro-

( p [l) [ L L E:\YI _1 Lv F Variante (399 Euro), www.charbroil.de
DIE LEICHTE ART

Mit seinem Buch ,,Grill dich schlank®

beweist Autor und Blogger Patrick Rosenthal
(www.patrickrosenthal.de), dass Grillen
auch eine leichte Angelegenheit sein kann -
wenn man ein paar Regeln beachtet bzw.
die richtigen Zutaten kombiniert. Lassen Sie
sich von 50 Rezeptideen fiir Fleisch, Fisch,
Gemiise, Salate, Sof3en und Desserts inspirie-
ren. Mit wunderbaren Foodfotos und
mit Nahrwertangaben zu den Rezepten.
Riva Verlag, 12,99 Euro

]
b

UNTERSCHIEDLICHE
HITZEZONEN

Richten Sie auf Threm Holzkohlengrill unter-
schiedliche Bereiche ein: Direkt iiber den
glithenden Kohlen ist es am heiflesten, dort
konnen Sie Fleisch und Wiirstchen scharf
angrillen. Damit das Grillgut anschlieffend
ruhen kann, sollten Sie es in eine kithlere

Zone legen. Dazu einen Bereich unter dem

Rost (ca. 1/3 der Flache) mit Kohle aussparen.
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GENIALE MARINADEN

PIKANTE KNOBLAUCH-MARINADE
Passt besonders gut zu Meeresfriichten sowie
Rindfleisch und Gefliigel: 8 Knoblauchzehen
und etwa 50 g Ingwer schilen und hacken.
1roten Peperoncino waschen, entkernen und
in feine Ringe schneiden. 1 Zweig Rosmarin
waschen und trocken schiitteln. Die Nadeln
abzupfen und hacken. 4 EL Erdnussol, 1 TL
Pfeffer, 1 TL Salz und die vorbereiteten Zuta-
ten verrithren. Das Grillgut damit marinieren.

BASILIKUM-INGWER-MARINADE

Passt besonders gut zu Gefliigel, Fisch und
Gemiise: 30 g Ingwer schilen und hacken.

1 Bio-Zitrone auspressen. 3 Stiele Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen
von den Stielen zupfen und hacken. Ingwer,
Zitronensaft, Basilikum und 250 ml Oliven-
o0l vermengen und piirieren. Mit etwas grob
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Grillgut
damit marinieren.

HONIG-SENF-MARINADE

Passt besonders gut zu Schweinefleisch:
1Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schilen.
Beides in feine Wiirfel schneiden und in einer
Schiissel mit 7 EL Senf, 4 EL Honig, 2 TL
Currypulver, 1 TL Salz, 4 EL hellem Bal-
samicoessig und 3 EL Olivendl verriihren.

4 Zweige Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Nadeln abzupfen, hacken und
unterrithren. Das Grillgut damit marinieren.

WURZIGE GRILLDIPS

Mit diesem Trio setzen Sie Grillfleisch, -wurst

und -gemiise ein pikantes i-Tiipfelchen auf.

Die drei Cremes verbannen Ketchup und Senfins Abseits und sind so gut,

dass man dazu eigentlich gar nicht mehr braucht als ein Stiick Ciabatta.

Minz-Auberginen-Dip

ZUBEREITUNGSZEIT 80 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

2 Auberginen /1 Knoblauchzehe // 1 Stiel
Minze /100 g griechischer Joghurt
etwas Salz und frisch gemahlener Pfeffer

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Auberginen an einer Seite
mehrmals mit einer Gabel einstechen, dann
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen ca.

60 Minuten garen, bis sie weich sind.

2 Die Auberginen aus dem Ofen nehmen
und kurz abkuhlen lassen. Dann der Lange
nach halbieren und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aus der Schale l6sen.

3 Knoblauchzehe schélen. Minze waschen
und trocken schiitteln. Blattchen abzupfen.
Das Auberginenfruchtfleisch mit Knoblauch
und Minze in ein hohes, schmales Gefap
geben und mit dem Stabmixer purieren.

4 Den Joghurt unterriihren und den Dip
wirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauch-Kartoffel-Dip

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

250 g kleine mehligkochende Kartoffeln
2-3 Knoblauchzehen // 4 EL natives Oliven-
6l extra /1 EL Bio-Zitronensaft // 20 griine
Oliven in Scheiben // etwas Salz und frisch
gemahlener Pfeffer

1 Die Kartoffeln schalen, vierteln, in kaltem
Salzwasser aufsetzen. Alles aufkochen und
die Kartoffeln in ca. 20 Minuten garen. Beim
Abgiefen ca. 50 ml Kochwasser auffangen.
2 Die Knoblauchzehen schadlen und hacken.
Die Kartoffeln in einer Schiissel mit gehack-
tem Knoblauch, Olivendl und Zitronensaft
zerdricken, ggf. etwas Kochwasser dazu-
geben, bis ein cremiger Dip entstanden ist.
3 Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Oliven garniert servieren.

Tomaten-Feta-Dip

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe // 3-4 Stiele Oregano

40 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)
150 g Feta / 200 g Frischkése /1 EL nati-
ves Olivendl extra // einige Chiliflocken
Petersilie zum Garnieren // etwas Salz und
frisch gemahlener Pfeffer

1 Knoblauch schéalen und hacken. Oregano
waschen und trocken schitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen. Getrocknete
Tomaten abtropfen lassen und grob hacken.
2 Knoblauch, Oregano und getrocknete
Tomaten mit Feta, Frischkdse und Olivendl
in ein hohes, schmales Gefaf3 geben und mit
dem Stabmixer fein pirieren.

3 Den Tomaten-Feta-Dip mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzig abschmecken, dann mit Chili-
flocken bestreuen, mit Petersilienbldttchen
garnieren und servieren.

Juni/Juli 2020 3%l
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Erdbeerzeit!

Das Warten hat ein Ende: Die Kdnigin des Sommers ist da!
Herrliche Kreationen mit Erdbeeren zeigen, wie vielfaltig und
lecker unser Lieblingsfrichtchen ist. Genuss pur!

FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER

imarik (1) | lllustration: Sketch Master/Shutterstock.com (1)
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Variante

Wer es etwas leichter und
frischer mag, kann die Halfte des
Quarks durch Naturjoghurt erset-

zen. Ein paar Blatter frischer Minze
als Garnitur sorgen nicht nur fur
einen zusatzlichen schénen
Farbtupfer, sondern auch fiir .
: ein tolles Aroma. )

SCHNELLES ERDBEER-
SCHICHTDESSERT

- adl -
- — « ’ - L= i .
& * 2 - mit Haferkeksen
8, .:--uﬁ'{_ - ‘& Rezept auf Seite 29
T . e B -
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Sahnig-sufd & sauerlich

ERDBEER-
RHABARBER-EIS

mit Mascarpone
Rezept auf Seite 29

... passt eine weif3e Schoko-
sof3e. Dazu 200 g Sahne leicht
erwdrmen, aber nicht kochen, dann
vom Herd nehmen. 200 g gehackte
weipe Kuvertiire unterriihren, bis
eine glatte Masse entstanden ist.
Diese etwas abkihlen lassen
und lauwarm Uber das
Eis geben.

|_f . )' '

A
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Erdbeer-Buttermilch-Torte mit Haselniissen

Torta di fragole e latticello con nocciole

FUR 1 TORTE (@ 22 CM)

4 Eier
1Prise Salz
175 g9 Zucker
60 g weiche Butter
200 g gemahlene Haselniisse
1/2 Pck. Backpulver
750 g Erdbeeren
10 Blatt Gelatine
500 ml Buttermilch
4 EL Apfelsaft
200 g Sahne
50 g Haselnusskerne

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Eier trennen. Eiweify mit
Salz steif schlagen. Eigelb, 75 g Zucker und
Butter schaumig schlagen. Gemahlene Hasel-
niisse und Backpulver vermischen und unter

<

die Eigelbmischung heben. Den Eischnee
ebenfalls dazugeben und unterheben.

Den Boden einer Springform (& 22 cm)

mit Backpapier belegen. Den Teig hinein-
geben, glatt streichen und im vorgeheizten
Ofen 20-25 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und vollstdndig auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung 500 g Erd-

beeren waschen, trocken tupfen und vom
Griin befreien. Mit dem iibrigen Zucker fein
pirieren. Die Gelatine nach Packungsangabe
in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch
und Erdbeerpiiree mischen. Die Gelatine gut
ausdriicken und mit dem Apfelsaft in einem
Kkleinen Topf erhitzen. 3 EL der Buttermilch-
mischung zur aufgelosten Gelatine geben und
unterrithren. Diese Mischung dann in die
iibrige Creme geben und alles gut verriithren.

Die Sahne steif schlagen und unter die Creme
heben, sobald sie beginnt, fest zu werden.

Den Kuchen aus der Backform 16sen und

waagerecht halbieren. Den unteren Boden
auf eine Tortenplatte setzen und einen Torten-
ring darum aufstellen. Die Hélfte der Erd-
beercreme daraufgeben. Mit dem 2. Boden
bedecken und die iibrige Creme daraufgeben.
Die Torte mindestens 5 Stunden kalt stellen.

Haselnusskerne grob hacken und ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne rosten,
bis sie zu duften beginnen. Ubrige Erdbeeren
waschen und trocken tupfen. Nach Belieben

auf der Torte anrichten. Die Torte mit den
Niissen bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. mindestens 5 Stunden Kiihlzeit
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Volles Aroma

Wenn die Biskuitrolle am Abend
zuvor zubereitet wird und eine
Nacht durchziehen darf, verbinden
sich die Aromen perfekt. Wegen der
Sahne gehort sie unbedingt in den
Kihlschrank. Eine Stunde vor
dem Servieren kann sie dann
Zimmertemperatur
annehmen.

Erdbeer-Schoko-Biskuitrolle

Rotolo al cioccolato con le fragole

FUR 1ROLLE

5 Eier
1559 Zucker
1Pck. Vanillezucker
100 g Mehl
1/2 Pck. Backpulver
50 g Kakaopulver
1Prise Salz
400 g Erdbeeren
400 g Sahne
2 Pck. Sahnefestiger
50 g Schokoraspel

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eier trennen. Eigelb mit 100 g
Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und 30 g Kakaopulver ver-

28 % Juni/Juli 2020
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mischen und zur Eigelbmischung sieben, gut
unterrithren. Eiweify mit Salz steif schlagen.

Den Eischnee nach und nach sehr vorsichtig
unter den Teig heben.

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech geben und glatt streichen. Im
vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten backen. Ein
Kiichenhandtuch mit 2 EL Zucker bestreuen.
Den Biskuit aus dem Ofen nehmen und vor-
sichtig auf das Handtuch stiirzen. Backpapier
sofort abziehen und den Biskuit mit dem Tuch
locker einrollen. Die Rolle auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen,
8 vorsichtig trocken tupfen und vom Griin
befreien, dann in Wiirfel schneiden. Sahne
mit Sahnefestiger und tibrigem Zucker steif

schlagen. Das restliche Kakaopulver dazu-
sieben, 2/3 der Schokoraspel dazugeben und
alles glatt riihren.

Die ausgekiihlte Biskuitrolle vorsichtig
4‘entrollen. Ca. 2/3 der Schokosahne gleich-
miflig darauf verstreichen. Mit 2/3 der Erd-
beeren bestreuen, diese leicht andriicken und
den Biskuit anschliefend wieder einrollen.
Die Rolle mit der offenen Stelle nach unten
auf eine Kuchenplatte setzen.

Die restliche Schokosahne und die iibrigen

Erdbeeren auf der Biskuitrolle verteilen.
Die Biskuitrolle dann mit den tibrigen Scho-
koraspeln bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten



Mohnwaffeln mit
Erdbeersahne

Cialde ai semi di papavero
con panna alle fragole

<t
FUR 4 PERSONEN

125 g weiche Butter zzgl. ggf. etwas
mehr zum Fetten
100 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
1Prise Salz
3 Eier
2509 Mehl
1TL Backpulver
50 g Mohnsaat
250 ml Milch
400 g Erdbeeren
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
3009 Sahne
2 EL Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bestauben
200g Schmand

Butter, Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und

Salz schaumig riihren. Eier einzeln zugeben
und unterriihren. Mehl und Backpulver mit
dem Mohn vermischen, dann abwechselnd
mit der Milch zum Teig geben. Alles sorgfiltig
verriithren und den Teig kurz ruhen lassen.

Inzwischen die Erdbeeren waschen, vor-
Q sichtig trocken tupfen und vom Griin be-
freien. Danach die Halfte vierteln, die andere
Halfte mit iibrigem Vanillezucker und Zitro-
nensaft piirieren. Die Sahne mit dem Puder-

zucker steif schlagen. Schmand glatt rithren
und mit dem Erdbeerpiiree unterziehen.

Das Waffeleisen nach Herstellerangaben
3 erhitzen, ggf. mit etwas Butter einfetten.
Aus dem Teig portionsweise ca. 8 goldbraune
Waffeln backen. Diese mit den Erdbeeren und
der Erdbeersahne anrichten und mit etwas
Puderzucker bestaubt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

dessert mit Haferkeksen

Dessert a strati con fragole
e biscotti di avena

FUR 4 PERSONEN

600 g Erdbeeren
50 g Puderzucker
80 g weife Schokolade
150 g Haferkekse
200 g Sahne
1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
500 g Magerquark

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen
lund vom Griin befreien. 1/3 davon mit 1 EL
Puderzucker piirieren, iibrige Erdbeeren in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Schoko-
lade raspeln. Haferkekse in einen Gefrierbeu-
tel geben und mit dem Nudelholz zerbroseln.

Die Sahne mit ibrigem Puderzucker und

Vanillemark steif schlagen. Den Quark
glatt rithren, die geschlagene Sahne unter-
heben. Haferkekse, Erdbeerstiickchen und
Quarkcreme abwechselnd in 4 kleine Dessert-
glaser schichten. Mit Erdbeerpiiree abschlie-
en. Das Dessert mit der weifden Schokolade
bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Erdbeer-Rhabarber-Eis
mit Mascarpone

Gelato di fragole, rabarbaro
e mascarpone

FUR 4 PERSONEN

350 g Rhabarber
250 g Erdbeeren
100 ml Orangenlikor
1259 Zucker
200 g Sahne
250 g Mascarpone

Rhabarber putzen, waschen und in kleine

Stiicke schneiden. Erdbeeren waschen und
trocken tupfen, je nach GrofRe halbieren oder
vierteln. Rhabarber, Erdbeeren, Likor und
Zucker in einem Topf aufkochen. Bei kleiner
Hitze 8-10 Minuten zugedeckt kocheln lassen.
Dann vollstandig auskiihlen lassen.

Sahne steif schlagen. Mascarpone glatt
2 rithren und mit der ausgekiihlten Rha-
barber-Erdbeer-Mischung unter die Sahne
heben. Die Eismasse nach Herstellerangaben
in einer Eismaschine gefrieren lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Juni/Juli 2020 E3¥ler
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PRONTO, BI'T'TE!

Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch

und verwdhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

30

Minuten

GNOCCHISALAT
mit Thunfisch

Insalata di gnocchi e tonno

FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel
100 g schwarze Oliven
500 g Kirschtomaten
4 EL natives Olivendl extra
400 g Gnocchi (Kiihiregal)
150 g Thunfisch in Lake (Dose)
50 g Pinienkerne, gerdstet
3 EL Weipweinessig
1TL Senf
1Prise Zucker
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Zwiebel schilen und in feine Ringe
schneiden. Die Oliven abtropfen lassen. Die
Tomaten waschen und halbieren.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die

Gnocchi darin goldbraun anbraten. Pfanne
vom Herd nehmen und die Gnocchi etwas ab-
kiihlen lassen. Den Thunfisch abtropfen lassen
und mit Zwiebel, Oliven, Tomaten, Gnocchi
und Pinienkernen vermengen.

Fiir das Dressing das restliche Olivendl mit

Weiflweinessig, Senf und Zucker verquir-
len und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Dressing mit den iibrigen Zutaten vermengen
und den Salat servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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STAUDENSELLERIE-
SALAT mit Erdbeeren

und Biiffelmozzarella

Insalata di sedano, fragole
e mozzarella di bufala

i

FUR 4 PERSONEN

2
5004
2504
1Bund
3 Stiele
4EL
1/2
1TL
1TL
etwas

Salatqurken
Erdbeeren
Biiffelmozzarella
Staudensellerie

Dill

natives Olivendl extra
Bio-Zitrone (Saft)
Erdbeerkonfitiire
rosa Pfefferbeeren
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Minuten

Die Salatgurken waschen, der Linge nach
lvierteln, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Erdbeeren vorsichtig waschen
und abtropfen lassen, dann vom Griin befreien
und je nach Grofie halbieren oder vierteln.

Den Biiffelmozzarella gut abtropfen lassen
2 und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Selleriestangen waschen, ggf. entfadeln und in
diinne Scheiben schneiden. Den Dill waschen
und trocken schiitteln, die feinen Spitzen ab-
zupfen und grob hacken.

Fiir das Dressing Olivendl mit Zitronensaft
Sund Konfitiire verquirlen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gurken, Erdbeeren, Sel-
lerie und Mozzarella mit Pfefferbeeren und Dill
in einer Schiissel vermengen und mit dem Dres-
sing betraufeln. Den Salat sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

s
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Minuten

RIGATONI-HACK-
PFANNE mit Blumenkohl

Rigatoni in padella con carne
macinata e cavolfiore

FUR 4 PERSONEN

800 g Blumenkohl
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
400 g Rigatoni
2 EL natives Olivendl extra
500 g gemischtes Hack
1TL edelsiifes Paprikapulver
200 ml Gemiisebriihe
200 g Ricotta
200 g Sahne
1/2 Bund Basilikum
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDen Blumenkohl putzen, in Roschen teilen

und waschen, dann 3-4 Minuten in kochen-

dem Salzwasser blanchieren. Anschliefiend ab-
giefien, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine
Wiirfel schneiden.

Rigatoni nach Packungsangabe in kochen-

dem Salzwasser al dente garen. Inzwischen
Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch
darin bei grofier Hitze goldbraun und kriimelig
braten. Paprikapulver, Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und kurz mitbraten. Blumenkohl
ebenfalls dazugeben, alles mit der Briihe ablo-
schen und 4-5 Minuten kécheln lassen.

Den Ricotta mit 3-4 EL Sahne glatt rithren.

Das Basilikum waschen und trocken schiit-
teln, die Blittchen abzupfen. Ubrige Sahne in
die Pfanne zum Blumenkohl-Mix geben. Alles
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rigatoni abgieflen und tropfnass unter-
mengen. Das Gericht auf Teller verteilen und
jeweils einige Kleckse der Ricottacreme darauf-
geben. Mit Basilikum garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




CROSTINI mit Bohnen-

creme und Zucchini

Crostini con crema di fagioli
e zucchine

b

FUR 4 PERSONEN

1 Zucchini
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
1 Ciabatta
8 EL natives Olivendl extra
2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
400 g weife Bohnen (Dose)
1TL Kapern in Lake (Glas)
75 g getrocknete Tomaten in 01 (Glas)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Zucchini waschen, putzen und
auf einer Kiichenreibe grob raspeln. Mit etwas
Zitronensaft, -schale und Salz vermischen und
in einem Sieb durchziehen lassen.

Das Ciabatta in Scheiben schneiden, mit

3-4 EL Ol betriufeln und im vorgeheizten
Ofen in 8-10 Minuten goldbraun rosten, da-
bei zwischendurch einmal wenden. Inzwischen
den Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Die Nadeln von den Zweigen zupfen und fein
hacken. Knoblauch und Schalotte schilen, bei-
des fein wiirfeln. Die Bohnen in ein Sieb abgie-
3en, abspiilen und gut abtropfen lassen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Schalotte darin andiinsten.
Bohnen, Kapern und Rosmarin dazugeben
und alles 4-5 Minuten diinsten. Den Mix in ein
hohes GefiR geben. Ubriges Ol dazugeben und
alles mit dem Stabmixer piirieren. Die Creme
mit tibriger Zitronenschale, -saft, Salz und Pfef-
fer abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Tomaten abtropfen lassen und grob hacken.

Zucchini gut ausdriicken, mit den Tomaten
mischen. Die gerdsteten Ciabattascheiben aus
dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen,
dann mit der Bohnencreme bestreichen und
mit der Zucchini-Mischung belegen. Die Cros-
tini sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Juni/Juli 2020 E3%len. 33



35

Minuten

MIESMUSCHELN
in Weifdwein-Tomaten-Sud

Cozze al vino bianco e pomodoro

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Fenchelknolle
4 Karotten
600 g Tomaten
2 kg Miesmuscheln
1Bund Petersilie
2 EL natives Olivendl extra
50 ml Sambuca
100 ml WeiBwein
400 ml heipe Gemiisebriihe
2 Lorbeerblatter
1 Ciabatta
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein

wiirfeln. Fenchel putzen und waschen, das
Griin beiseitelegen. Die Knolle halbieren und
vom Strunk befreien, dann in Streifen schnei-
den. Die Karotten schilen und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen, entkernen
und in Wiirfel schneiden.

Die Miesmuscheln gut waschen, abbiirsten
Q und entbarten. Die Petersilie waschen und
trocken schiitteln, die Blattchen von den Stie-
len zupfen und hacken.

Ol in einem groflen Topf erhitzen. Zwie-

beln, Knoblauch, Fenchel und Karotten
darin andiinsten. Mit Sambuca und Weifdwein
abléschen und kurz einkécheln lassen. Heifle
Gemiisebrithe, Lorbeerbldatter und Tomaten
dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

Ciabatta in Scheiben schneiden. Die Mies-

muscheln zum Sud geben und ca. 5 Minu-
ten darin garen. Anschliefend die Muscheln,
die sich nicht gedffnet haben, aussortieren.
Lorbeerblatter entfernen, Petersilie unter die
Muscheln mengen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Ciabatta servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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35

Minuten

BLAUBEERKUCHLEIN Die Butter schmelzen und leicht abkiihlen
mit Limoncello-Sahne lassen. Die Eier trennen. Fliissige Butter,

Mehl, Backpulver, Joghurt, 60 g Zucker und

Pancake ai mirtilli con panna
p Eigelb glatt rithren und 10 Minuten quellen

al limoncello
lassen. In der Zwischenzeit die Blaubeeren

verlesen, waschen und trocken tupfen.

FUR 4 PERSONEN Sahne mit restlichem Zucker und Vanille-
Qzucker steif schlagen, dann Limoncello
11/2 EL Butter und Zitronenschale unterrithren. Die Limon-
2 Eier cello-Sahne bis zum Servieren kalt stellen.
150 g Mehl
1TL Backpulver Das Eiweify mit Salz steif schlagen, den
200 g Joghurt Eischnee unter den Teig heben. Die Blau- ity
759 Zucker beeren ebenfalls kurz unterziehen. Das Butter-
250 g Blaubeeren schmalz portionsweise in einer Pfanne erhit- '
400 g Sahne zen. Darin aus dem Teig bei mittlerer Hitze
1Pck. Vanillezucker kleine goldbraune Pfannkiichlein backen. Fer-
2-3 EL Limoncello tige Pfannkiichlein warm halten. Die Pfann- \

1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale) kiichlein mit der Limoncello-Sahne servieren.
1Prise Salz
2 EL Butterschmalz & ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

¥
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CHARMANTER ORT. =
Idyllisch gelegenes
Restaurant in der'Stadt
% Taormina auf Sizilien "

Backen wie die Italiener

IGINALLE

Nach italienischem Familienrezept - mal mit, mal ohne Hefe - entstehen Focaccia,
Pizza fritta und mehr, die uns geschmacklich in unser Lieblingsland entflhren

Fotos: gettyimages/fotokon (1); Anne Wasserstrahl (1); © EMF/Klara & Ida (1)



AUSSIZILIEN

St g s T
Sfincione oder auf Sizilianisch 3

wsfinciuni” stammt aus dem Griechi-
schen und bedeutet ,,Schwamm®,
da der Teig unbeschreiblich weich
und zart wirkt. Die Farben und der
Geschmack dieser Kostlichkeit
spiegeln den Zauber Siziliens wider:
Tomatensugo, reichlich Caciocavallo
(ein Filata-Schnittkdse), Sardellen
und frische Krauter. Wenn Sie ein
Liebhaber von Pizza & Co. sind,
werden Sie dieses Rezept nicht
mehr missen wollen.

SFINCIONE

Rezept auf Seite 41




Farbenfroh getiinchte -
“Hauser schmiegen
sich am Hafen von g = _ ;
Portofino an den Hiigel =~ ' R o _ s

Fotos: qet.tyiméges/OIga_Gavrilova (OHC] EMF}
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AUS LIGURIEN

Die Focaccia di Recco ist typisch
fir die gleichnamige Gemeinde an
der ligurischen Riviera di Levante.

Ilhre Geschichte geht auf die Zeit des
3. Kreuzzugs zurlick, als die lokalen

Bauern aufgrund der Invasionen
der Sarazenen ins Inland fliichten
mussten, wo sie sich hdufig nur von
Wasser, Griep, Ol und Kése erndhren

konnten. So entstand diese Focaccia,
die spater erst in den lokalen Res-
taurants angeboten und mit Beginn
des Tourismus in den 1950er-

FOCACCIA DI RECCO Jahren weltberihmt wurde.

Rezept auf Seite 42




L2 : il 3
Die Pizza fritta montanara ist ein historisches
Gericht aus der neapolitanischen Kiiche und galt
friher wie die Pizza napoletana, deren Teig auch
hier die Basis bildet, als Arme-Leute-Essen. Hinzu

kommen einfache Zutaten wie ein Sugo aus San-
Marzano-Tomaten, Mozzarella und Parmesan.

.'l".mIIll‘I ale E T § R SRSy omEees

».

PIZZA FRITTAS
MONTANARA




Fotos: © EMF/Klara & Ida (1); gettyimages/Janoka82 (1), Tane4kaChe (1)

Pizza fritta montanara

Pizza fritta montanara

FUR 6 STUCK (F A 15 CM)

FUR DEN TEIG
4 g Trockenhefe

250 g Weizenmehl (Type 405) zzqgl.

etwas mehr zum Verarbeiten
1TL Salz

FUR DEN TOMATENSUGO
100-150 g stiickige Tomaten (Dose)
1 Knoblauchzehe
1TL getrockneter Oregano
1TL getrocknetes Basilikum
1TL Salz

AUSSERDEM
200 g Mozzarella
reichlich Sonnenblumendl zum
Frittieren
50 g frisch gehobelter Parmesan

-

Fiir den Teig Hefe in 150 ml lauwarmem

Wasser auflosen. Mehl und Salz in einer
Schiissel vermengen. Die Hefemischung dazu-
geben. Alles vermengen und in 5-7 Minuten
von Hand zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen zu einer Kugel formen und mit einem
Kiichenhandtuch abgedeckt 2 Stunden an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flache in 6 Portionen teilen. Diese jeweils
zu 5 mm dicken Fladen driicken, nebenein-
anderlegen und mit einem Kiichenhandtuch
abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Sugo die Tomaten in
8 einen kleinen Topf geben. Den Knoblauch
schilen und dazupressen. Krauter und Salz
dazugeben. Alles verriithren, aufkochen und
5 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Sfincione

Sfincione

Den Mozzarella gut abtropfen lassen und in
grobe Stiicke zupfen.

Das Ol in einer tiefen Pfanne zum Frittie-
4ren erhitzen. Es hat die richtige Tempera-
tur erreicht, wenn an einem Holzkochloffel-
stiel Luftblaschen hochsteigen. Die Teigfladen
jeweils rund (@ 10-15 c¢m) ausrollen und por-
tionsweise in 2-3 Minuten von jeder Seite im
heiflen Ol goldbraun frittieren. Die frittierten
Fladen mit einer Schaumkelle aus dem Ol
heben und abtropfen lassen.

Zum Servieren auf jeden krossen Pizza-

fladen etwas Tomatensofie sowie Mozza-
rella und Parmesan geben. Heif} servieren,
so schmeckt die Pizza fritta am besten.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 2,5 Stunden Ruhezeit

FUR 1 BLECH (30 X 20 CM)

FUR DEN TEIG
250 g Weizenmehl (Type 405) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
4 g Trockenhefe

1TL trockenes Backmalz

1TL Salz

5 EL natives Olivendl extra zzgl.
3 EL mehr zum Fetten

FUR DEN BELAG
2 Zwiebeln

3 EL natives Olivendl extra

200 g stiickige Tomaten (Dose)
50 g Caciocavallo (ital. Filata-

Schnittkdse oder Scamorza)

20 g Pecorino
10 g Semmelbrosel

<5

8 Sardellenfilets in Ol (Glas)
3 TL getrockneter Oregano

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel
lgeben. Hefe in 30 ml lauwarmem Wasser
auflosen. Hefemischung, weitere 140 ml lau-
warmes Wasser, Backmalz und Salz in die
Schiissel geben und alles mit den Hinden zu
einem glatten Teig verkneten. 3 EL Olivenol
dazugeben und 5 Minuten weiterkneten. Der
Teig ist nicht fest, sondern elastisch und etwas
klebrig. Die Schiissel mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und den Teig im geschlossenen,
ausgeschalteten Ofen 3 Stunden ruhen lassen.

Ein Backblech (30 x 20 em) mit 3 EL Oli-
Q venol einfetten. Den Teig mit einem Teig-
schaber aus der Schiissel auf das eingefettete
Backblech geben und mit den Fingerspitzen
(ggf. leicht eindlen, damit der Teig nicht daran
kleben bleibt) zu einem Rechteck formen. Er
springt am Anfang leicht zuriick in seine ur-
spriingliche Form, daher immer wieder vor-
sichtig in die gewiinschte Form bringen. Den
Teig anschliefend mit dem iibrigen Olivendl
bestreichen, mit einem Kiichenhandtuch ab-
decken und weitere 30 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Belag vorbereiten.

Dazu die Zwiebeln schilen und in Strei-
fen schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Zwiebeln darin glasig diinsten.
Tomaten dazugeben und alles bei mittlerer
Hitze einkocheln lassen, bis die Masse nicht
mehr wirklich fliissig ist. Den Caciocavallo in
1 cm grofie Wiirfel schneiden, den Pecorino
reiben. 1 EL Olivendl in einer weiteren kleinen
Pfanne erhitzen, die Semmelbrosel hineinge-
ben und goldbraun rosten.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Beide Kisesorten sowie
die Sardellen auf dem Teig verteilen. Den
Tomatensugo dariibergeben und alles mit
Oregano und den gerdsteten Semmelbroseln
bestreuen. Den Sfincione im vorgeheizten
Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun backen.
Anschlieflend herausnehmen und am besten
noch warm geniefien.

TIPP: 1m Kiihlschrank ist der Sfincione ab-
gedeckt ca. zwei Tage lang haltbar und eignet
sich dariiber hinaus auch zum Einfrieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 3,5 Stunden Ruhexzeit

Juni/Juli 2020 E3%lere
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Piadina
Piladina

FUR 4 STUCK

FUR DEN TEIG
250 g Weizenmehl (Type 405) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
40 g sehr weiches Schweineschmalz
(alternativ Butterschmalz)
1/2 TL Salz
1/2 TL Natron

FUR DEN BELAG
4-8 TL Squacquerone (oder anderer
Weich- oder Frischkase)
8 Scheiben Parmaschinken (alternativ
Kochschinken oder Salami)
80 g Rucola

Fiir den Teig Mehl mit Schmalz, Salz und

Natron mit den Hdnden vermengen. Nach
und nach 80 ml lauwarmes Wasser dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Er

<

ist recht fest, dabei aber ein wenig elastisch
(beim Daraufdriicken mit dem Finger federt
er zuriick). Sollte er noch zu kriimelig sein,
einfach essloffelweise fliissiges Schmalz dazu-
geben und unterkneten.

Den Teig nach 5 Minuten Kneten zu einer
Kugel formen, mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen. Den Teig dann in
4 gleich grofie Teile schneiden, jedes Stiick
erneut zu einer Kugel formen und weitere
30 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Inzwi-
schen alle Zutaten fiir den Belag vorbereiten,
d.h. Kase und Schinken bereitstellen, Rucola
verlesen, waschen und trocken schleudern.

Jede Teigkugel auf der leicht bemehlten

Arbeitsplatte mit dem Nudelholz 2-3 mm
dick rund ausrollen. Die Teigfladen sollten
sehr diinn sein, da sie in der Pfanne noch ein

Focaccia di Recco

Focaccia di Recco

wenig aufgehen. M6chte man sie spater zum
Fillen falten, brechen sie sonst leicht, wenn
sie zu dick sind.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Die

Piadine ohne Zugabe von Fett pro Seite
90 Sekunden bis max. 2 Minuten nacheinan-
der backen. Der Teig sollte dabei stets um
den Mittelpunkt gedreht werden, damit er
eine gleichmaflige Braune erhilt. Sobald die
Piadina goldbraun ist, herausnehmen. Die
Piadine nach und nach auf einem Teller sta-
peln und mit den Belagzutaten servieren.

TIPP: Am meisten Spaft macht es, alle

Zutaten fiir den Belag in Schiisseln auf den
Tisch zu stellen, sodass jeder seine Piadina
nach Lust und Laune selbst befiillen kann.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

FUR 1 BLECH

FUR DEN TEIG
20 ml natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Fetten
1TL Salz
200 g Manitobamehl (s. Tipp) zzql.
etwas mehr zum Verarbeiten

FUR DIE FULLUNG

250 g Crescenza (auch Stracchino,
ital. Weichkdse, alternativ ein
anderer Streich- oder Weich-
kdse, gerne auch mehr, nach
Belieben)

30 ml natives Olivendl extra

2 TL Meersalz

42 % Juni/Juli 2020
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125 ml lauwarmes Wasser, Olivenol und

Salz in einer Schiissel verrithren. Das Mehl
nach und nach dazugeben und untermengen
(z.B. in der Kiichenmaschine oder mit den
Knethaken des Handriihrgerits). Sobald das
Mehl vollstandig in die Flissigkeit eingearbei-
tet ist, den Teig 10 Minuten von Hand kneten.
Dazu die Arbeitsflache und Hande bemehlen,
da er anfangs etwas mehr klebt. Das gibt sich
mit der Zeit. Die Hande ggf. zwischendurch
erneut bemehlen.

Den Teig zu einer Kugel formen und in

Frischhaltefolie gewickelt 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig dann
halbieren, eine Halfte wieder in die Frisch-
haltefolie wickeln und kalt stellen.

Ein rundes Backblech mit Ol einfetten.

Die erste Teighilfte auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache mit dem Nudelholz 2 mm
dick ausrollen. Die Hande etwas eindlen,
dann den Teig aufs Blech geben, dabei den
Rand leicht ausziehen, ohne dass Locher im
Teig entstehen. Der Teig muss nun so diinn
sein, dass man quasi hindurchschauen kann.

Den Weichkése in kleinen Stiicken auf

dem Teig verteilen und grob verstreichen.
Die zweite Teighélfte ebenfalls sehr diinn aus-
rollen und als Deckel auf den belegten Teig
geben. Den Teigdeckel ebenfalls bis an den
Rand ziehen und gut andriicken, sodass sich
die beiden Teighilften verbinden und die
Fiillung beim Backen nicht auslauft. Mithilfe
einer Gabel oder eines Messers kleine Risse
in die Oberflache schneiden, den Teigdeckel
dann mit etwas Olivenol bestreichen und das
Salz daraufstreuen.

Den Backofen auf 250 °C Umluft vorhei-
5 zen. Die Focaccia 10 Minuten im vorge-
heizten Ofen backen, bis die Oberflache eine
goldene Farbe bekommt und schon knusprig
ist. Die Focaccia aus dem Ofen nehmen und
am besten noch warm geniefien.

TIPP: Seine besondere Elastizitit erhilt der
Teig durch das Manitobamehl (Weizenmehl
mit besonders hohem Glutenanteil).

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Fotos: © EMF/Klara & Ida (1); gettyimages/Freeartist (1); PR (1)
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AUS DER
EMILIA-ROMAGNA

Die Piadina romagnola zahlt zu den
beliebtesten Street-Food-Klassikern
Italiens. Das Rezept geht auf die Zeit
der Etrusker zuriick und blieb jahr-
hundertelang als Brotzeit der Bauern-
familien erhalten. Ihre Bliitezeit erleb-
te sie ab den 1940ern als glinstiger
Snack an den Kiosken der Riviera.
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PIADINA

-

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere original italienische Gebackrezepte finden Sie im Buch ,,Das grof3e Italien
Backbuch. Pizza, Pane, Dolci & Co.” von Autor Andrea Menichelli. Unter den 140 Teigwarengerich-
ten aus allen Regionen finden sich Herzhaftes wie Focaccia und Pizza sowie Siiffes wie Cantuccini
oder Torta della nonna. Dazu gibt es Einblicke in die Backkultur Italiens und die Herkunft der tol-
len Kreationen. Ein lehrreiches, inspirierendes Standardwerk. Edition Michael Fischer, 36 Euro




FRISCH AUFGETISCHT

Was bringt die Saison?

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

BASILIKUM-
KARTOFFELSTICKS

Bastoncini di patate al basilico

i
FUR 4 PERSONEN

5-6 EL natives Olivendl extra
1TL Zucker
1TL Johannisbeergelee
1 Zwiebel, geschilt, gewiirfelt
3 EL Balsamicoessig
500 g Tomaten, gewiirfelt
etwas Chilipulver
1/2 Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
800 g festkochende Kartoffeln
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fir die Salsa 1 EL Olivendl mit Zucker und

Gelee erhitzen, die Zwiebel darin kurz an-
diinsten. Alles mit Essig abloschen, die Toma-
ten dazugeben. Die Mischung leicht salzen
und 10-15 Minuten kocheln lassen, mit Chili-
pulver und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier be-
legen. Basilikum waschen, trocken schiitteln
und hacken. Knoblauch schilen, hacken
und mit iibrigem Ol mischen. Kartoffeln
schélen, waschen und in Stifte schnei-
den, mit dem Basilikumol vermen-

BASILIKUM Basilico

Bei den vielen gesundheitlichen Vorteilen von Basilikum kann

man das Kraut als Heilpflanze bezeichnen. Es wirkt antibakte-

riell, beruhigt den Magen, schiitzt das Herz-Kreislauf-System

und lindert Entziindungen bei Arthrose. Zudem schmeckt Basi-

likum herrlich frisch und feinherb. Da es bei grofer Hitze schnell

in sich zusammenfallt, sollte es im besten Fall nicht mitgekocht wer-
den. Fir den Geschmack ist es aber hin und wieder in Ordnung.

gen. Den Mix auf das Blech geben,
25-30 Minuten backen. Die Sticks
salzen und mit der Salsa servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT
70 Minuten
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SCHNELLER BUNTER
BLUMENKOHLSALAT

Insalata di cavolfiore colorata

<

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund Petersilie
1 Schalotte
500 g Blumenkohl
1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote
1 Apfel
2 EL Bio-Zitronensaft
20 g Pinien- oder Kiirbiskerne
3 EL heller Balsamicoessiq
4 EL natives Olivendl extra
1TL Honig
1TL mittelscharfer Senf
200 g Mais (Dose)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blattchen von den Stielen zupfen
und hacken. Die Schalotte schédlen und fein
wiirfeln. Den Blumenkohl waschen, in Ros-
chen schneiden, dann ebenfalls fein hacken.
Beide Paprikasorten waschen, entkernen und

nna Gieseler (1);

in kleine Stiicke schneiden. Apfel waschen,
vierteln, vom Kerngehduse befreien und in
kleine Stiicke schneiden. Alles in eine Schiissel
geben und mit dem Zitronensaft vermengen.
Pinien- oder Kiirbiskerne dazugeben.

QFﬁr das Dressing Balsamicoessig, Oliven-
6l, Honig und Senf in einem Glas ver-
rithren und wiirzig mit Salz und Pfeffer

Fotos: Frauke Antholz (

E . abschmecken. Das Dressing iiber die

Salatzutaten geben. Den Mais in ein

Sieb abgieflen, abspiilen und gut ab-
BLUMENKOHL Cavolfiore

Blumenkohl ist ein mildes Gemuse, das einen feinen, leicht

herben Geschmack mit sich bringt. Es beschwert nicht, be-

sitzt daflir eine grofe Menge an Mineralstoffen wie Kalzium,

Magnesium und Phosphor, die wichtig sind fiir Knochenaufbau

und Herzgesundheit. Da der Blumenkohl bei kraftigen Aromen

leicht untergeht, kombiniert man ihn am besten mit Hihnchen oder

feinem Fisch. Gegen Bitterstoffe hilft eine Prise Zucker im Kochwasser.

tropfen lassen, dann zum Salat ge-
ben. Alles gut vermengen und den
Blumenkohlsalat servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten

Juni/Juli 2020 E3¥ler



PANCETTA-WAFFELN
mit Radieschendip

Cialde con Zpancetta e dip
ai ravanelly

b

FUR 4 PERSONEN

100 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten
3 Eier
2509 Mehl
1/2 Pck. Backpulver
1/2 TL Cayennepfeffer
1 Schalotte, geschalt, gewiirfelt
75 g frisch geriebener Parmesan
150 g Pancetta, gewiirfelt
5 Stiele Petersilie, gehackt
1Bund Schnittlauch in Rdlichen
1Bund Radieschen
1Beet Kresse
100 g Ricotta
200 g Quark
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Butter und Eier in einer Schiissel schaumig
1schlagen. Mehl und Backpulver mischen
und abwechselnd mit 125 ml Wasser unter-
rithren. Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer sowie
Schalotte, Parmesan, Pancetta, Petersilie und
die Halfte des Schnittlauchs dazugeben. Alles
gut vermengen, 10-15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Radieschen putzen, waschen
Qund in diinne Scheiben schneiden. Kresse
vom Beet schneiden. Ricotta und Quark in ei-
ner Schiissel verriihren, tibrigen Schnittlauch,
Radieschen und Kresse unterrithren. Den Dip
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Waffeleisen vorheizen, ggf. mit etwas

Butter fetten. Nach und nach immer
1 kleine Kelle Teig in das Waffeleisen
geben, den Teig darin portionsweise

RADIESCHEN Ravanelli

Knackig, leicht scharf und kréftig in der Farbgebung sollten

Radieschen sein. Wer sie nicht sofort verwertet, sollte schnell

© ZUBEREITUNGSZEIT W die Blatter am Ansatz entfernen, denn die Radieschen sind die
. W, A Wurzeln und versuchen, die Pflanze am Leben zu erhalten. So

45 Minuten

kommt es, dass die Radieschen schnell weich und schrumpelig

goldbraun backen. Fertig gebackene
Waffeln warm halten. Die Waffeln
mit dem Radieschendip servieren.

werden. Geschmacklich passen sie wunderbar zu frischen Gerichten
wie Salaten und machen sich auch geschmort aus dem Ofen sehr gut.

46 E3¥lese Juni/Juli 2020
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PAPPARDELLE mit
Fenchel-Hahnchenragout
und Erbsen

Pappardelle con spezzatino di pollo,
Jfinocchi e piselli

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
3 Fenchelknollen
400 g Hahnchenbrustfilet
3 EL natives Olivendl extra
100 ml Weipwein
150 ml Hiihnerfond
400 g Pappardelle
200 g gepalte Erbsen
200 g Sahne
1-2 EL Bio-Zitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schéilen, beides
fein wiirfeln. Den Fenchel putzen, das Griin
zum Garnieren beiseitelegen. Knollen halbie-
ren und vom Strunk befreien, dann in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Hihnchen-

brustfilet in kleine Stiicke schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen.

Schalotte, Knoblauch und Fenchel darin
andiinsten. Mit Wein und Fond abl6éschen.
Héhnchen dazugeben und alles aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuge-
deckt 8-10 Minuten kicheln lassen.

Inzwischen Pappardelle nach Packungs-
Sangabe in reichlich kochendem Salzwas-
ser al dente garen. Erbsen und Sahne in die
Pfanne geben und alles weitere 3-4 Minuten
offen einkocheln lassen, dabei zwischen-

durch umriihren. Pappardelle abgiefien

und tropfnass unter das Ragout men-
gen. Alles mit etwas Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pasta auf Teller verteilen, mit Fen-

FENCHEL Finocchio

Nicht nur als Tee tut Fenchel dem Bauch gut. Die im Gemise _,-"'
enthaltenen &therischen Ole beruhigen den Magen. Ist es
geschmort, bleibt es bekdmmlich und entfaltet eine feine
Sipe. Aber auch roh schmeckt Fenchel frisch und siflich und
ist herrlich bissfest. Beim Kauf sollten die Stiele fest und die
Knolle selbst sehr knackig sein. Das Fenchelgriin eignet sich wun-
derbar zum Garnieren und Wiirzen, also bitte nicht wegwerfen!

chelgriin garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

Juni/Juli 2020 E3¥ler.



KIRSCHPFANNKUCHEN
aus dem Ofen

Pancake alle ciliegie al forno

<t
FUR 4 PERSONEN

etwas Butter zum Fetten
500 g Kirschen
4 Eier

1Prise Salz

125 9 Zucker

809 Mehl
150 ml Milch

150 g Sahne

etwas Puderzucker zum Bestduben

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Eine ofenfeste Form oder Pfanne
mit etwas Butter einfetten. Kirschen waschen,
entstielen und entsteinen, dann in die vorbe-
reitete Form geben.

Eier mit dem Salz schaumig schlagen. Den

Zucker dazugeben und alles weiterschla-
gen. Das Mehl dazusieben, Milch und Sahne
angieflen und alles zu einem glatten Teig ver-
rithren. Den Teig iiber die Kirschen in die
Form giefien und alles im vorgeheizten Ofen
in 35-40 Minuten goldbraun backen. Mit Alu-
folie abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden.

Den Kirschpfannkuchen aus dem
Ofen nehmen und leicht abkiihlen
lassen, dann mit etwas Puderzucker

bestauben und lauwarm servieren.

KIRSCHEN Ciliegie

Kirschen haben nur kurz Saison und sind daher umso kostba-
rer. Zum Gliick lassen sie sich aber gut einlegen und kdnnen so
das ganze Jahr Uber késtliche Nachspeisen verfeinern. Zudem
enthalten sie viel Vitamin C und starken das Immunsystem. Mit
ihrem siifsauren Aroma und ihrem festen Fruchtfleisch sind sie
gut geeignet fur Konfitliren und Geback. Entstielt und entsteint kdn-
nen sie wunderbar eingefroren und portionsweise aufgetaut werden.

Dazu konnen Sie mit Vanille verfei-
nerte Schlagsahne reichen.

W ZUBEREITUNGSZEIT
70 Minuten
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CREMIGES ERDBEEREIS

Gelato di fragole cremoso

.

FUR CA. 12 PORTIONEN

500 g Sahne
500 ml Milch
3 Eier
3009 Zucker
1Prise Salz
1kg Erdbeeren

Sahne und Milch erhitzen, aber nicht auf-

kochen lassen. Eier mit Zucker und Salz
helleremig aufschlagen. Eiermischung unter
stindigem Riithren in die heiffe Sahnemilch
gieflen. Unter stindigem Rithren leicht erhit-
zen (nicht kochen!), dann vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen.

Inzwischen 2/3 der Erdbeeren waschen,
qutzen, fein piirieren und unter die abge-
kiihlte Eismasse riithren. Die Eismasse in eine
Eismaschine geben und darin nach Hersteller-
angaben gefrieren lassen.

3 Die restlichen Erdbeeren waschen, putzen
und je nach Grofie halbieren oder vierteln.
Mit dem Erdbeereis anrichten und servieren.

TTPP: Wer keine Eismaschine hat, kann die
 Eismasse auch in einen verschlieflbaren Be-
hélter geben und im Tiefkiihlschrank
" mind. 4 Stunden gefrieren lassen. Dabei
alle 30-45 Minuten mit einer Gabel
ERDBEEREN Fragole gut durchriihren, damit sich keine
Die Konigin der Beeren ist nicht nur roh késtlich, sondern :
|dsst sich auch zu vielen wunderbaren Desserts verarbeiten.
lhre kraftige Farbe und die herrliche Siife machen aus Eis,
Kuchen und Milchspeise ein kostliches Erlebnis. Beim Kauf soll-
ten Erdbeeren glanzen und eine tiefrote Farbe haben. Sie sind
sehr empfindlich und sollten sofort verarbeitet werden, denn sie
bekommen sonst schnell Druckstellen, die sie leichter verderben lassen.

grofieren Eiskristalle bilden konnen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
50 Minuten zzgl. 4 Stunden
Kiihlzeit

Juni/Juli 2020 E3¥ler
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Fruchtige Pfannkiichlein

HIMMLISCH

Kombiniert mit Maracujas, Erdbeeren und Bananen sind diese fluffigen
Pfannkiichlein einfach unwiderstehlich. Werden Sie zum Hochstapler und
Uberraschen Sie lhre Liebsten mit einem dieser siffen Turmchen!
FOTOS & STYLING | IRALEONI

VANILLE- s Y Siifsiuerlich
PFANNKUCHLEIN M;- . Wer die leichte S&ure der

mat Mamcujasoﬁe Fae : : d Maracujas ausgleichen méchte,
= : ; ‘ kann das Fruchtfleisch von

| 1Mango mit dem Maracujanek-
tar plrieren, dann wie im
Rezept fortfahren.

Rezept auf Seite 52

50 E3%ler Juni/Juli 2020
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Helldunkle Schokopfannkiichlein
mit Erdbeeren

Pancake al cioccolato con le fragole

~i=
FUR 4 PERSONEN
200 g Erdbeeren Zucke nge
50 g Zartbitterschokolade Je siper die Erdbeeren, desto
3 Eier M weniger Ahornsirup bendtigen
1Prise Salz Si? zun? Betréufeln.der Pfa"nn-
JRCAIRtich] kiz:leslit ?oacahr Bzuibdeanr:l?fn -
1geh. TL Backpulver : . :
verzichten.
150 ml Milch

4 EL Kakaopulver
etwas Sonnenblumendl zum Braten
etwas Ahornsirup zum Betraufeln

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und bis auf einige wenige
lputzen. Die Schokolade langsam tiber einem heifen Wasserbad
schmelzen. Die Erdbeeren mit Griin in die geschmolzene Schokolade
tauchen und diese auf Backpapier fest werden lassen. Die geputzten
Erdbeeren je nach Grofie halbieren oder vierteln.

Fiir die Pfannkiichlein die Eier trennen. Das Eiweifd mit Salz steif
Q schlagen und kalt stellen. Mehl und Backpulver in einer Schiissel
vermischen. Milch und Eigelb dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verrithren. Diesen in 4 Portionen teilen. In 1 Portion 2 EL, in die
zweite Portion 11/2 EL und in die dritte Portion 1/2 EL Kakaopulver
rithren. Die vierte Portion bleibt, wie sie ist. Je ein Viertel des Eischnees
unter die 4 Teige heben. Die Teige 30 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit etwas Sonnenblumen-
3 6l ausreiben. Portionsweise 1 Klecks Teig hineingeben und bei mitt-
lerer Hitze von beiden Seiten in jeweils ca. 2 Minuten goldbraun braten.
Mit allen 4 Teigen so verfahren, die Pfanne zwischendurch immer wie-
der leicht fetten. Fertige Pfannkiichlein im Backofen warm halten.

Die Pfannkiichlein mit den Erdbeeren auf einem Teller
4‘aufschichten. Die dunkelsten Pfannkiichlein sollten
unten und die hellen Pfannkiichlein oben liegen. Die
Pfannkiichlein mit den Schoko-Erdbeeren garnieren
und mit Ahornsirup betraufelt servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

Juni/Juli 2020 E3%ler. 5
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Nuss-Zimt-Pfannkiichlein
mit Banane und Schokosof$e
Pancake noci e cannella con banane e salsa di cioccolato

Vollwertig

Wer mag, kann die Halfte
des Weizenmehls durch Dinkel-
vollkornmehl ersetzen, so be-

kommen die Pfannkichlein
eine herzhaftere Note
- superlecker!

Vanillepfannkiichlein
mit Maracujasofe

Pancake alla vaniglia con salsa alla maracuja

<=

FUR 4 PERSONEN

3 EL Walnusskerne, grob gehackt

<=

FUR 4 PERSONEN

4 Maracujas

3

1 Prise
120 g
1geh. TL
150 ml
1TL
etwas
200g¢

Eier

Salz

Mehl
Backpulver
Milch
Zimtpulver

Sonnenblumendl zum Braten

Zartbitterschokolade

1EL
250 ml
3EL

3

1 Prise
120 g
1geh. TL
150 ml

Speisestarke
Maracujanektar
Zucker

Eier

Salz

Mehl
Backpulver
Milch

2 EL Butter
2 Bananen
etwas Puderzucker zum Bestauben

Fiir die Pfannkiichlein die Walnusskerne ohne Zugabe von Fett in
1einer Pfanne anrosten. Die Eier trennen. Das Eiweif3 mit Salz steif
schlagen und kalt stellen. Mehl und Backpulver in einer Schiissel ver-
mischen. Milch, Eigelb und Zimt dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verrithren. Den Eischnee und die abgekiihlten gerosteten Niisse
unterheben und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit etwas Sonnenblumen-
2 ol ausreiben. 1 Klecks Teig hineingeben und bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten in jeweils ca. 2 Minuten goldbraun braten. Mit dem ge-
samten Teig so verfahren, die Pfanne ggf. zwischendurch immer wieder
leicht fetten. Fertige Pfannkiichlein im Backofen warm halten.

Schokolade und Butter iber einem heifien Wasserbad schmelzen.

Bananen schilen und in Scheiben schneiden. Pfannkiichlein und
Bananenscheiben auf einem Teller aufschichten und grofiziigig mit der
Schokosof3e betraufeln. Mit Puderzucker bestaubt sofort servieren.

1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
etwas Sonnenblumendl zum Braten
einige Minzblattchen zum Garnieren

Die Maracujas halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Laffel heraus-
16sen und in einen Topf geben. Speisestarke mit 2 EL Maracujanek-
tar verriihren. Ubrigen Nektar mit Zucker und Fruchtfleisch aufkochen

und mit der angeriihrten Starke binden. Die Sofie auskiihlen lassen.

Fiir die Pfannkiichlein die Eier trennen. Das Eiweifs mit Salz steif
2 schlagen und kalt stellen. Mehl und Backpulver in einer Schiissel
vermischen. Milch, Eigelb und Vanillemark dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verrithren. Den Eischnee unterheben und den Teig
30 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit etwas Sonnenblumen-
8 ol ausreiben. 1 Klecks Teig hineingeben und bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten in jeweils ca. 2 Minuten goldbraun braten. Mit dem ge-
samten Teig so verfahren, die Pfanne ggf. zwischendurch immer wieder
leicht fetten. Die Pfannkiichlein auf einen Teller stapeln, mit der Mara-
cujasofle betrdufeln und mit Minze garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

52 E¥%lw Juni/Juli 2020
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Liebhaber der original italienischen Caffe-Kultur bekommen die grofite Auswahl jetzt aus erster

Hand: beste Qualitat direkt vom Traditionsroster und exklusive Segafredo Produkte fiir zu Hause

ood News fiir alle Italienfans,
die ihre geliebten Caffe-Boh-
nen bisher aus dem Urlaub mit
nach Hause schmuggelten: Sega-
fredo, der Botschafter der italienischen
Caffe-Kultur in Bella Germania, bietet allen
Caffe-Fans die Moglichkeit, italienische Kaf-
feemischungen, die hierzulande oft schwer
zu bekommen sind, im Onlineshop zu bestel-
len. Damit konnen sich Caffe-Genief3er nord-
lich der Alpen ein echtes Stiick Italien nach
Hause oder ins Biiro holen. Ganz nach dem
Motto: ,Wenn man schon nicht in Italien auf-
wacht, dann wenigstens mit Italien!”
Im Onlineshop finden Hobby-Baristi neben
den bekannten Segafredo Sorten ausgefal-
lene Blends unterschiedlicher Herkunftslan-
der sowie Bio- und Fair-Trade-Kaffee, hoch-
wertige Barista-Mischungen - in ganzen
Bohnen fiir die Espressomaschine oder ge-
mabhlen fiir die Caffettiera sowie fiir die tren-
dige French Press. Zu den Raritdten zéh-
len die auf natiirliche Weise entkoffeinierten
Bohnen, die iibrigens genauso gut schme-
cken wie ihre koffeinhaltigen Pendants, da
Koffein kein Geschmackstriger ist. Abge-

rundet wird das Angebot von biologisch ab-
baubaren, alufreien Kaffeekapseln, die mit
den gédngigen Kapselmaschinen kompatibel
sind. Auch die begehrten Espresso- und Cap-
puccino-Tassen sowie Latte-macchiato-Gla-
ser, Zuckersticks, Schokomandeln und Ama-
rettini, die Caffée-Fans aus ihrer Segafredo
Espressobar kennen, konnen fiir zu Hause
oder den Arbeitsplatz geordert werden.
Wer sich fiir den Newsletter anmel-
det, erhélt regelméflig Informati-
onen zu Angeboten und Aktio-
nen sowie Caffe-Rezepte und
Barista-Tipps. Aufgrund der
langen Mindesthaltbarkeit
von 18 Monaten empfiehlt

es sich, gleich mehrere Pa-
ckungen Kaffee zu bestellen,
denn ab einem Bestellwert
von 50 Euro ist die Lieferung
versandkostenfrei. Das Unter-
nehmen leistet einen nachhalti-

Spannende News sowie Caffe-Rezepte und Barista-Tipps
finden Sie unter www.facebook.com/SegafredoDeutschland

r einén Klick von It

Selezione Crema 500g Bohne

gen Beitrag zum Klimaschutz, indem es die
Pakete 100 % klimaneutral mit DHL GoGreen,
in Versandkartons aus 80 % recyceltem Pa-
pier und gefiillt mit Papier statt Luftpolster-
folie, verschickt. Jetzt ist ein weiteres Stiick
italienischer Lebensart nur noch einen

Mausklick entfernt: www.segafredoshop.de

alien entfernt

-
W
i J innﬂﬂ)

selezione
CREMA

Gutschein-Code

fur So sl alien-Lesar

Soisst2020

Eine Packung
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GESUND ALLTTALIANA

Dieses Mal: Tomaten

Wohlbefinden durch italienisches Essen - wir zeigen Ihnen, wie Sie lhrem Kérper mit Zutaten
der italienischen Kiiche etwas Gutes tun, und verraten die passenden Rezepte

Die italienische Kiiche wire ohne die Tomate kaum vor-
stellbar. Prall, rot und saftig prasentiert sich der klassi-

sche Sommerbote. Heutzutage gibt es eine bunte Vielfalt
an Sorten, die sich in GrofRe, Farbe und Geschmack unterscheiden. Be-
sonderer Beliebtheit erfreuen sich vor allem Roma- und Fleischtomaten.
Diese iiberzeugen nicht nur durch vollmundigen Geschmack, sondern
sorgen bei Gemiisebauern fiir einen hohen Ertrag und einen einfachen
Transport, da diese Sorten sehr robust sind. Doch bis die Tomate als
Sinnbild des kulinarischen Genusses in Europa Fuf} fasste, dauerte es.

Tomaten aber gegart, dann kann das Lycopin wesentlich besser vom
Korper aufgenommen werden. Tomatensofien, -suppen und -saft sind
aus diesem Grund noch gesiinder als rohe Tomaten.

Ein hoher Gehalt an Vitamin C ist der zweite grofle
Bonuspunkt der roten Friichte. Dabei gilt: Je reifer, desto
besser! Denn je mehr Sonnenlicht die Tomaten vor der
Ernte ausgesetzt sind, desto mehr Vitamin C ist enthalten. Vitamin C ist
iiberaus wichtig, um das Immunsystem zu stdrken, ist aber auch essen-

Die urspriingliche Tomatenpflanze wurde vor
Jahrtausenden von den Mayas im Gebiet der
siidamerikanischen Anden entdeckt und kulti-
viert. Die wilde Tomate hatte jedoch mit denen,
die man heutzutage kaufen kann, nicht beson-
ders viel gemein. Die erste Gattung war we-
sentlich kleiner, eher gelbschalig und langst
nicht so aromatisch.

Nach Europa kamen Tomaten-
pflanzen im 16. Jahrhundert

" durch spanische Eroberer. Die
guten Klimabedingungen im Mittelmeerraum
sorgten dafiir, dass die Tomate auch in Europa
angebaut werden konnte. Lange Zeit war man
sich jedoch nicht sicher, wie bekémmlich die
Tomate tatsichlich ist. Die Ahnlichkeit zur gif-
tigen schwarzen Tollkirsche fiihrte dazu, dass
das Nachtschattengewichs aufgrund seiner in-
tensiven Farbe zunichst nur als Zierpflanze ge-
nutzt wurde.

Ende des 16. Jahrhunderts startete die To-
mate ihren triumphalen Einzug in die Kiichen
weltweit. Dabei ist die Tomate nicht nur lecker,
sondern hat auch viele wertvolle Inhaltsstoffe.
Beispielsweise entsteht der knallige Rotton des
Gemiises durch den Pflanzenfarbstoff Lycopin,
der zu den Antioxidantien gehort. Antioxidan-
tien binden freie Radikale, die verantwort-
lich sind fiir Krebserkrankung und Zellalte-
rung. Tomaten konnen also dafiir sorgen, dass
die Zellen gesund bleiben. Rohe reife Tomaten
haben einen hohen Lycopin-Gehalt. Werden

38 TOP-INFOS UBER
TOMATEN

LYCOPIN
Der Farbstoff, der der Tomate seine
leuchtende Farbe verleiht, ist auch gut
fiir den Korper. Er wirkt antioxidativ
und bindet so freie Radikale, die dann
Zellen nicht mehr angreifen und verlet-
zen koénnen. So wirkt Lycopin krebsvor-
beugend und zellerhaltend. Erhitzt ist
der Farbstoff besser verwertbar und
dementsprechend noch wirksamer.

VITAMIN C
Fir ein starkes Immunsystem ist
Vitamin C vonnéten, denn es sorgt
dafiir, dass Eisen in ausreichenden
Mengen ins Blut aufgenommen wird.
Eisen hingegen ist grundlegend fiir
die Sauerstoffversorgung des Kérpers
und somit auch fir eine gute Abwehr
von Krankheitserregern. Zudem ist
das Vitamin C auch antioxidativ und
schiitzt Zellwénde vor Schaden.

KALIUM
Ohne Kalium kénnen Zellen keine
Energie aus der Nahrung gewinnen und
den Nerven und Muskeln zur Verfligung

stellen. Es ist also grundlegend wichtig.

Kalium ist jedoch hitzeempfindlich,
daher sollten auch rohe Tomaten regel-
mapig auf dem Speiseplan stehen.

tiell fiir die Blutbildung. Eisen kann nur mit-
hilfe von Vitamin C ins Blut aufgenommen wer-
den und sorgt dann fiir eine ausreichende Sau-
erstoffversorgung des Korpers. Und auch das
Vitamin C bindet schidliche freie Radikale.

Neben vielen weiteren Mineralstoffen ent-
halten Tomaten besonders viel Kalium. Das
wiederum sorgt dafiir, dass Zellen ordentlich
funktionieren. Speziell in der Energiegewin-
nung darf Kalium nicht fehlen. Der Mineral-
stoff ist aber hitzeempfindlich und geht beim
Kochen zu einem Grofdteil verloren. Deswegen
sollten sowohl rohe als auch gegarte Tomaten
abwechselnd auf dem Speiseplan stehen. Damit
die rote Frucht ihre guten Inhaltsstoffe nicht
schon vor dem Verzehr verliert, sollten Toma-
ten nicht zu kalt gelagert werden. Im Kiihl-
schrank gehen nicht nur Inhaltsstoffe, sondern
auch Aromen verloren. Ein trockener und lufti-
ger Platz ist der ideale Lagerort.

In der italienischen Kiiche sind Tomaten so-
wohl roh als auch in eingemachter Form zu fin-
den. Vor passierten Tomaten oder denen aus der
Dose muss man keine Skrupel haben. Die voll-
reifen Roma-Tomaten werden nach der Ernte
so schnell verarbeitet, dass nur sehr wenige In-
haltsstoffe verloren gehen. Da ein Grofdteil der
Vitamine in Tomaten fettloslich ist, sollten ein
paar Tropfchen Olivenodl stets den Verzehr der
Frucht begleiten. Egal ob auf Pizza, als Basis
fir kostliche Soflen oder in einem frischen
Salat: Die Tomate ist schon lange nicht mehr
aus der italienischen Kiiche wegzudenken.

Juni/Juli 2020 3%l
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Tomatensuppe mit Hackbillchen

Vellutata di pomodoro con polpettine

<

Tomatensugo &
-suppe enthalten
viel Lycopin

56  E¥%lew Juni/Juli 2020

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund Petersilie
4 Knoblauchzehen
600 g gemischtes Hack
2 Eier
60 g Toastbrot, entrindet, in Wasser
eingeweicht, ausgedriickt
2 kleine Zwiebeln
2 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
600 g Tomaten
2 TL Zucker
500 ml heife Gemiisebriihe
2 TL getrocknete italienische Krauter
100 g Créme fraiche
einige Basilikumblattchen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Petersilie waschen und trocken schiitteln.

Bldttchen abzupfen und hacken. Knoblauch
schilen und hacken. 2 gehackte Knoblauchze-
hen und Petersilie in einer Schiissel mit Hack-
fleisch, Eiern und Toastbrot vermischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und kleine

Billchen daraus formen. Diese in einem Topf
in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Zwiebeln schilen und wiirfeln, mit dem
2 restlichen Knoblauch in einem Topfim
Olivendl glasig diinsten. Tomatenmark dazu-
geben und mitdiinsten. Die Tomaten waschen,
vom Stielansatz befreien und grob wiirfeln.

Tomaten und Zucker zum Zwiebel-Mix
8 geben und bei grofier Hitze braten, bis die
Flissigkeit verkocht ist und der Zucker leicht
karamellisiert. Alles mit heifer Gemiisebriihe
abloschen. Getrocknete Krauter dazugeben
und die Suppe ca. 15 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren
4‘und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschme-
cken. Die Hackbillchen aus dem Sud heben
und abtropfen lassen, dann mit der Tomaten-
suppe auf Suppenteller verteilen. Die Suppe
mit Creme fraiche und Basilikumbléttchen
garnieren und sofort servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Mit Spinat und Mozzarella gefiillte gebackene Tomaten

Pomodori al forno ripieni di spinact e mozzarella

s

FUR 2-3 PERSONEN

150 g TK-Blattspinat
6 grofe Strauchtomaten
2 Kugeln Mozzarella
400 ml Milch
2 Eier
2 EL Mehl
1/2 Bund Schnittlauch in Rélichen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Den gefrorenen Blattspinat in
kochendem Salzwasser garen. Anschliefiend
abgiefien, abschrecken, gut ausdriicken, grob
hacken und in eine Schiissel geben.

Q Die Tomaten mitsamt Stiel waschen und
jeweils einen Deckel abschneiden. Toma-

ten dann aushohlen, das Innere hacken und
zum Spinat geben. Die ausgehéhlten Tomaten
nebeneinander in eine mit Backpapier ausge-
legte Auflaufform setzen.

Den Mozzarella in kleine Wiirfel schnei-

den, mit Milch, Eiern und Mehl zum Spi-
nat-Mix geben und alles gut vermengen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in
die ausgehohlten Tomaten fiillen. Den Rest
darum herum verteilen.

Die gefiillten Tomaten im vorgeheizten

Ofen ca. 30 Minuten backen, mit Alufolie
abdecken, sollten sie drohen, zu dunkel zu
werden. Die gefiillten gebackenen Tomaten
aus dem Ofen nehmen, mit Schnittlauchroll-
chen bestreuen und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Fotos: Tina Bumann (1); gettyimages/zi3000 (1)
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Wer seinem Koérper Gutes
tun mochte, sollte bei den
gefiillten Tomaten zugreifen:
Im Spinat stecken Vitamin A
und Zink, im Mozzarella
Proteine. So ergibt sich eine
ausgewogene Mahlzeit.

pinat Ml\}ozzareﬂa T
EGEBACKENE Y
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KIRSCHTOMATEN-
MAKKARONTI-
AUFLAUF

Klein € rot

Kirschtomaten schmecken
nicht nur késtlich, sondern
enthalten auch genauso viel
Lycopin und Vitamin C wie
grofe Friichte. Durch Form
und Farbe sind sie gerade bei
Kindern sehr beliebt.

58 E%lw Juni/Juli 2020
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Kirschtomaten-Makkaroni-Auflauf
Maccheroni al forno con pomodorini

FUR 4 PERSONEN

400 g Makkaroni
10 Salbeiblatter
1 Zwiebel
3 EL natives Olivendl extra
400 g Kirschtomaten
250 g passierte Tomaten (Dose)
1 Kugel Mozzarella
150 g Gorgonzola
10 Speckscheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Makkaroni nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem Salzwasser
al dente garen. Den Salbei waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel
schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel
2 und Salbei darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten. Die Kirschtomaten waschen, kurz
abtropfen lassen und in den Topf geben, dann
bei grofier Hitze kurz anbraten. Alles mit den

passierten Tomaten abléschen. Den Sugo bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Makkaroni abgiefien und tropfnass
mit dem Sugo vermengen. Den Mozzarella
grob zerzupfen, Gorgonzola in Stiicke teilen.
Pasta, Speck und Kisesorten in eine Auflauf-
form schichten. Alles im vorgeheizten Ofen
in ca. 10 Minuten goldbraun und knusprig
gratinieren. Kurz ruhen lassen und servieren.

‘I'TPP: Wer keinen Gorgonzola mag, kann
ihn durch eine andere wiirzige Komponente
wie beispielsweise griine Oliven oder Kapern-
apfel ersetzen. Diese einfach abtropfen lassen,
halbieren und zum Tomatensugo geben. Kése-
liebhaber hingegen konnen den Auflauf nach
Belieben gerne noch mit einer Mischung aus
frisch geriebenem Parmesan oder Pecorino
und Semmelbroseln (Kédse und Brosel zu glei-
chen Anteilen vermengen) bestreuen, bevor er
in den Ofen kommt. So bekommt er eine noch
krossere Kruste und erhélt eine Extra-Wiirze.

W ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Ricotta-Tomaten-Crostini

Crostini con ricotta e pomodori

FUR 4 PERSONEN

24 Kirschtomaten
5 EL natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Betrdufeln
8 Brotscheiben (Sorte nach Wahl)
1 Knoblauchzehe
50 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)
1/2 roter Peperoncino
200 g Ricotta
einige Basilikumblattchen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Kirschtomaten waschen, in
einer Auflaufform mit 3 EL Olivendl vermen-
gen, salzen und pfeffern und ca. 10 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen, bis sie beginnen
aufzuplatzen und etwas Farbe bekommen.

<=

Inzwischen die Brotscheiben toasten oder
2 ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne an-
rosten. Den Knoblauch schélen. Die getrock-
neten Tomaten mit Peperoncino, Knoblauch
und restlichem Olivendl zu einer Paste piirie-
ren, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gerosteten Brotscheiben gleichméafig
mit der Tomatenpaste bestreichen. Darauf
den Ricotta verstreichen. Die Crostini mit je
3 gebackenen Kirschtomaten belegen, dann
mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Basili-
kumbléttchen garniert sofort servieren.

TTPP: Anstelle von nativem Olivendl extra
konnen Sie auch einfach das Ol verwenden, in
dem die getrockneten Tomaten eingelegt sind,
so miissen Sie dies nicht wegschiitten.

W ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Kirschtomaten:
ein guter und
gesunder Snack!

Juni/Juli 2020 E3%lere 59
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zzgl. 2 Sonderheften
zum Vorzugspreis

ELO ACHAT
BRATENTOPF MIT GLASDECKEL

Klassisch und praktisch mit edlem Look: Der Edelstahl-Topf

(@ 20 cm) von ELO mit stopfestem Glasdeckel ist fiir alle Herd-
arten - auch fir Induktion - geeignet. Zudem ist der wertige
Bratentopf backofenfest bis 240 °C (mit Deckel bis 180 °C)
und dariiber hinaus auch spiilmaschinengeeignet.

Wert: 44,90 €#, fiir Sie: GRATIS

Pramie: F1355

ey
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KOCHBUCH ,,DIE 100 BESTEN
REZEPTE AUS ITALIEN®

- Erleben Sie die italienische Kiiche in ihrer schénsten Form:

- In vier umfassenden Kapiteln finden Sie in diesem liebevoll
2 gestalteten Kochbuch geniale Rezepte fiir Pastakreationen,
% Pizza, Antipasti, Fleisch- und Fischgerichte sowie Dolci, mit
W ! : denen Sie sich ein Stiick Italien nach Hause holen.

I et L Wert: 24,90 €*, fiir Sie: GRATIS

Priamie: F1372

www.soisstitalien.de/jahresabo oder www.soisstitalien.de/2jahre
auch per Telefon unter +49 (0)711 / 72 52 291



PASTA&VINO

Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf herrliche Pastagerichte mit einem ordentlichen Scharfekick!

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

PIKANTE SPAGHETTI

mit Fenchel und Rosinen

Spaghetti piccanti con finocchi
e uvetta

FUR 4 PERSONEN

750 g Fenchel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
400 g Spaghetti
3 EL natives Olivendl extra
1-2 rote Peperoncini in Ringen
150 ml Gemiisebriihe
50 ml Weipwein
100 g Rosinen
40 g Pinienkerne, gerostet
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fenchel putzen und waschen, das Griin

hacken und zum Garnieren beiseitelegen.
Die Knollen halbieren, vom Strunk befreien
und in feine Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schilen und hacken.

Die Spaghetti nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
In der Zwischenzeit 1 EL Ol in einer Pfanne

mit Deckel erhitzen. Zwiebel darin glasig
diinsten. Knoblauch und Peperoncini dazu-

geben und kurz mit andiinsten. Alles aus
der Pfanne nehmen und 2 weitere EL Ol er-

Mit aufdergewohnlicher Struktur

Nur bestes Traubengut wird fiir den Molin verwendet.
Ein Wein mit einem Uberaus geschliffenen Duft. Kiwi,
Lavendel und Mandeln Iasst sein Aroma erkennen.
Der Geschmack ist betont frisch mit Ankldangen von
saftigen gelben Friichten.

hitzen. Den Fenchel darin bei grofler Hitze
anbraten. Mit Brithe und Wein abl6schen,
Zwiebel-Mix und Rosinen dazugeben und
alles mit geschlossenem Deckel 8-10 Minu-
ten diinsten. Salzen und pfeffern. Spaghetti Passende
abgieflen und mit den Pinienkernen unter Weinempfehlung
den Fenchel mischen. Die Pasta mit Fenchel-
WIR EMPFEHLEN: ,Molin Lugana DOP 2018", 13 Vol.-%,
Rebsorte: 100 % Trebbiano di Lugana, ca. 16,99 Euro,
Bezugsquellen unter www.abayan.de

griin bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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FARFALLE mit Orangen-
Weifdweinsofie und Garnelen

Farfalle al vino bianco e arance
con gamberi

ﬂ‘%{“

FUR 4 PERSONEN

3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 Bio-Orangen
200 g Zuckerschoten
4 Stiele Petersilie
50 g Rauchmandeln
400 g Farfalle
4 EL natives Olivendl extra
50 ml Gemiisebriihe
100 ml WeiBwein
150 g Mascarpone
11/2 TL Cayennepfeffer
500 g rohe Garnele ohne Schale
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. 1 Orange heiff abwaschen
und trocken reiben, die Schale mit einem
Zestenreifler abziehen. Beide Orangen aus-

pressen. Die Zuckerschoten waschen, put-
zen und schrig halbieren. Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen fein

schneiden. Die Rauchmandeln grob hacken.

Die Farfalle nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen 2 EL Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Knoblauch und Zuckerschoten dazugeben
und kurz mit andiinsten. Alles mit Oran-
gensaft, Brithe und Weiffwein abloschen und
die Fliissigkeit 5 Minuten einkochen lassen.
Mascarpone unterrithren und alles mit Salz
und 1/2 TL Cayennepfeffer abschmecken.

3Die Garnelen entdarmen, waschen und

trocken tupfen, dann in einer weiteren
Pfanne in 2 EL Ol bei grofier Hitze von jeder
Seite 2 Minuten braten. Dabei mit Salz und
dem restlichen Cayennepfeffer wiirzen. Die
Garnelen zur Orangensofe geben. Die Far-
falle abgieflen und tropfnass mit der Peter-
silie zur Sofle geben, alles gut vermischen.
Die Pasta auf Teller verteilen, mit Orangen-
zesten und gehackten Rauchmandeln gar-
nieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Perfekte Balance

Der Einfluss des Ozeans spiegelt
sich bei diesem hellgelb, griinlich
schimmernden Chardonnay wunder-
bar in seinen frischen Aromen wider.
Spritzige Noten von Zitrusfrichten
werden abgerundet durch Anklange
von getrockneten Aprikosen und
Ananas. Sadure und Frucht sind bei
diesem Chardonnay in wundervoller
Weise ausbalanciert.

WIR EMPFEHLEN: ,Haras de Pirque
Chardonnay 2017", 13,5 Vol.-%, Rebsor-
te: 100 % Chardonnay, ca. 9,49 Euro,
Bezugsquellen unter www.abayan.de




FUSILLI in scharfer
Paprika-Salbeibutter

Fusilli piccanti con burro,
salvia e peperoni

-

FUR 4 PERSONEN

2 rote Paprikaschoten
1 gelbe Paprikaschote
400 g Fusilli
2 Knoblauchzehen
3 Stiele Salbei
120 g Sardinen in Ol (Dose)
3 EL Butter
3 EL Kapern in Lake (Glas)
1TL rosenscharfes Paprikapulver
1TL Chiliflocken zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 °C Backofengrill
lvorheizen. Paprikaschoten waschen, ent-
kernen und vierteln, mit der Hautseite nach
oben auf einem Backblech verteilen und auf
der obersten Schiene 15 Minuten rosten, bis

die Haut schwarz ist und Blasen wirft. Die
Paprika dann aus dem Ofen nehmen und
mit einem angefeuchteten Kiichenhandtuch
abgedeckt abkiihlen lassen. Die Fusilli nach
Packungsangabe in kochendem Salzwasser
al dente garen. Abgiefen und abtropfen las-
sen, dabei 150 ml Pastawasser auffangen.

Den Knoblauch schilen und fein hacken.

Den Salbei waschen und trocken schiit-
teln. Die Blatter von den Stielen zupfen und
in feine Streifen schneiden. Lauwarme Pap-
rika hiauten und in Streifen schneiden. Sar-
dinen abtropfen lassen und grob zerzupfen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen.

Knoblauch und Salbei darin andiinsten.
Gerostete Paprika, Kapern, Sardinen und
Paprikapulver dazugeben und alles 2 Minu-
ten unter Rithren erhitzen. Die Fusilli dazu-
geben und alles gut vermischen, dabei ggf.
etwas heifles Pastakochwasser untermen-
gen. Die Pasta mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken, dann auf Teller verteilen, mit
Chiliflocken bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Feinfruchtige Aromatik
Aus Trauben junger Cortese-Reb-
stocke gekeltert, erhalt dieser Gavi
di Gavi seine konzentrierte Struktur.
Der angenehm trockene Geschmack
wird durch delikate Fruchtaromen
verstarkt und miindet in ein harmoni-
sches Finale mit frischem Nachhall.

WIR EMPFEHLEN: , Etichetta Bianca
Gavi DOCG del Comune di Gavi 2019%,
12 Vol.-%, Rebsorte: 100 % Cortese,
ca. 15,99 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de




TAGLIATELLE mit
Pfeffersteakstreifen in
Zitronen-Sahnesofde

Tagliatelle panna e limone con
strisce di bistecca al pepe

FUR 4 PERSONEN

2 grofe Rumpsteaks (a 300 g)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
3 Stiele Thymian
1 Bio-Zitrone
400 g Tagliatelle
3 Pimentkorner
1TL schwarze Pfefferkérner
5 EL natives Olivendl extra
300 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Ca. 30 Minuten vor der Zubereitung die

Steaks zum Temperieren aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Zwiebel und Knoblauch
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Peperoncino waschen, der Liange nach hal-
bieren und entkernen, dann fein hacken.
Thymian waschen und trocken schiitteln,
Bléttchen abzupfen und hacken. Die Zitrone
hei3 abwaschen und trocken reiben, die
Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Tagliatelle nach Packungsangabe in
Q reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. Inzwischen Piment- und Pfefferkor-
ner in einem Morser fein zerstofien und die
Steaks damit einreiben. 3 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei
grofier Hitze von beiden Seiten 3-5 Minuten
braten. Danach salzen, in Alufolie wickeln
und ruhen lassen.

Restliches Olivendl in einer weiteren

Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
glasig diinsten. Knoblauch und Peperoncino
dazugeben und kurz mit andiinsten. Sahne,
Thymian, Zitronenschale und -saft dazuge-
ben und alles 3 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Pasta abgieflen und tropfnass unter die
Sahnesofie mischen. Vom Herd nehmen. Die
Steaks in Streifen schneiden. Die Pasta mit
der Sofie auf Teller verteilen, mit den Steak-
streifen anrichten und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Mit fruchtigen Aromen

Strohgelb mit griinlichen Reflexen prasentiert sich der
Vermentino von Grillesino im Glas. Er zeigt delikate Aromen,
die an Zitrusfriichte und kandierte Friichte erinnern. Am
Gaumen punktet er mit einer schdnen Frische und Mineralitat
sowie einem saftigen und nachhaltigen Finale.

WIR EMPFEHLEN: , Vermentino Toscana IGT 2018", 12 Vol.-%,

Rebsorte: 100 % Vermentino, ca. 11,99 Euro, Bezugsquellen
unter www.abayan.de

Juni/Juli 2020 E3¥ler
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RISONI-AUFLAUF

mit Salsiccia piccante

Risoni al forno con salsiccia
piccante

L
FUR 4 PERSONEN

400 g Risoni (reisformige Pasta)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
300 g Karotten
250 g Salsiccia piccante
3 Stiele Oregano
5 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
250 ml trockener Rotwein
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1 altbackenes Brotchen
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Risoni nach Packungsangabe in kochen-
dem Salzwasser al dente garen, dann
abgieflen und gut abtropfen lassen. Inzwi-

E
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schen Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Peperoncino waschen, ent-
kernen und hacken. Karotten schalen, der
Léange nach halbieren und in feine Halb-
scheiben schneiden. Salsiccia in Scheiben
schneiden. Oregano waschen und trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen und hacken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 3 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten.
Knoblauch, Peperoncino, Karotten, Salsic-
cia und Tomatenmark dazugeben und kurz
mit andiinsten. Alles mit dem Rotwein ab-
16schen, diesen unter Rithren auf die Halfte
einkochen lassen. Gehackte Tomaten und
Oregano dazugeben und alles ca. 5 Minuten
sanft kocheln lassen. Salzen und pfeffern.

Risoni unter die Tomatenmischung rith-
8 ren und alles in eine Auflaufform geben.
Das altbackene Brotchen grob reiben und
mit dem Parmesan mischen. Den Mix auf
die Pasta streuen. Ubriges Olivensl dariiber-
traufeln und den Auflauf im vorgeheizten
Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Ein moderner Primitivo
Dieser zehn Monate im Fass gereifte
Rotwein begeistert durch die sorten-
typischen Aromen von wilden Brom-
beeren und Schwarzkirsche, gepaart
mit zarten Lakritz- und Vanillenoten.
Weiches Tannin und ein langes Finale
runden den Geschmack toll ab.

WIR EMPFEHLEN:

. Torcicoda Primitivo Salento IGT
2017",14,5 Vol.-%, Rebsorte: 100 %
Primitivo, ca. 15,99 Euro, Bezugsquel-
len unter www.abayan.de




PENNE
ALIARRABBIATA

mit Ricotta und Olivenpesto

Penne allarrabiata con ricotta
e pesto di olive

FUR 4 PERSONEN

40 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen
6 Stiele Basilikum
150 g schwarze Oliven, entsteint
70 g Parmesan
1 Zwiebel
2 rote Peperoncini
600 g Tomaten
400 g Penne
2 EL natives Olivendl extra
250 g Ricotta
2 EL Milch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pistazienkerne ohne Zugabe von Fett
1in einer Pfanne goldbraun rosten, dann
abkiihlen lassen. 1 Knoblauchzehe schilen
und grob hacken. Das Basilikum waschen
und trocken schiitteln, die Bldttchen abzup-
fen und fein schneiden. Die Hilfte davon mit
Pistazien, Knoblauch, Oliven und Parmesan
in ein hohes, schmales Gefif} geben und mit
dem Stabmixer piirieren. Pesto mit Salz und
Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

Zwiebel und den restlichen Knoblauch
Q schilen und fein wiirfeln. Die Peperon-
cini waschen, lings halbieren, entkernen
und in feine Halbringe schneiden. Tomaten
waschen, vom Stielansatz befreien und wiir-
feln. Penne nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit Olivendl in einer

Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig
andiinsten, Knoblauch und Peperoncini da-
zugeben und kurz mit andiinsten. Tomaten
in die Pfanne geben und alles bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten kocheln lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ricotta in einer
kleinen Schale mit etwas Milch glatt rithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Penne abgieflen und zusammen mit
dem {ibrigen Basilikum in die Pfanne
geben. Alles vorsichtig vermischen und die
Pasta auf Teller verteilen. Mit Ricotta und
Olivenpesto garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

3

Maw Vo

Komplex, mit festen Tanninen

Ein typischer Pinot Nero mit einem betérenden Bouquet

aus Cassis, Amarenakirschen und Brombeeren. Das Ergebnis
der Reifung von liber zwdlf Monaten in kleinen Eichenholz-
fassern und mindestens 15 Monaten in der Flasche ist ein
sehr harmonischer Wein.

WIR EMPFEHLEN: ,Maso Montalto Trentino Pinot Nero DOC

2016",12,5 Vol.-%, Rebsorte: 100 % Pinot Nero, ca. 29,99 Euro,
Bezugsquellen unter www.abayan.de

Juni/Juli 2020 E3%lere
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hocken! Die Feldfriichte sind nicht nur eingelegt
isch zubereitet unglaublich vielseitig
NG | ANNAMARIA ZINNAU

Foto: gettyimages/Foxys_forest_m




ARTISCHOCKEN-RISOTTO
mit gebratener Dorade
Rezept auf Seite 74
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Artischocken mit dreierlei Dips
Carciofi con tre dip

FUR 4 PERSONEN

1TL
etwas
8

Bio-Zitrone
Lorbeerblatter
schwarze Pfefferkorner
Salz

Artischocken

FUR DIE ZITRONEN-KNOBLAUCH-MAYO

1
1
1
125 ml
etwas

FUR DIE ESTRAGON-SENF-VINAIGRETTE

1

5 Stiele
4EL
3EL
50 mi
1/2 TL
1EL
etwas

Bio-Zitrone
Knoblauchzehe

Ei

natives Olivendl extra

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotte

Estragon

natives Olivendl extra
WeiBweinessig

Mineralwasser ohne Kohlensaure

Zucker

mittelscharfer Senf

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

FUR DEN AVOCADO-LIMETTEN-DIP
1 roter Peperoncino
2 Avocados
1 Bio-Limette
3 EL Joghurt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zitrone heify abwaschen, trocken reiben
lund in Scheiben schneiden. Diese mit Lor-
beer, Pfeffer sowie etwas Salz in einen Topf
mit ca. 31 Wasser geben und aufkochen. In
der Zwischenzeit die Stiele der Artischocken
abbrechen und das obere Drittel der Blatter
entfernen. Artischocken sofort in den kochen-
den Sud geben, zugedeckt 40 Minuten garen.

Fiir die Zitronen-Knoblauch-Mayo die

Zitrone heifs abwaschen und trocken rei-
ben. Die Schale fein abreiben, den Saft aus-
pressen. Knoblauch schélen, hacken und mit

Ei und Ol in ein hohes, schmales Gefif geben.

Den Stabmixer hineinstellen und beim Piirie-
ren langsam hochziehen, bis eine Mayonnaise
entstanden ist. Die Mayo mit Zitronenschale,
1-2 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Estragon-Senf-Vinaigrette die

Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln.
Estragon waschen und trocken tupfen. Die
Blittchen abzupfen. Ol, Essig, Mineralwasser,
Zucker und Senf in einer Schiissel verquirlen.
Schalotte und Estragon unterriithren und die
Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Avocado-Limetten-Dip den Pepe-
4‘r0ncin0 waschen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Avocados halbieren
und vom Kern befreien. Das Fruchtfleisch
aus der Schale 16sen und in ein hohes, schma-
les Gefaf geben. Die Limette heify abwaschen
und trocken reiben. Die Schale fein abreiben,
die Frucht dann halbieren und auspressen.
Limettensaft und Joghurt zu den Avocados
geben und alles piirieren. Den Dip mit Limet-
tenschale, Salz und Pfeffer wiirzen und den
Peperoncino unterriithren.

Die Artischocken aus dem Sud heben und
kurz abtropfen lassen, dann mit den Dips
anrichten und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Juni/Juli 2020 E3%ler.  T1




Knusprige Artischocken mit
Schafskiase-Bohnen-Salat

Carciofi croccanti con insalata
di fagriolini e caprino

~i-

FUR 4 PERSONEN

2 Bio-Zitronen
8 Artischocken
400 g griine Bohnen
150 g Schafskase
1Bund Basilikum
200 g Kirschtomaten
4 EL natives Olivendl extra
4 EL heller Balsamicoessig
1 Ei
4 EL Milch
40 g Pistazienkerne, gehackt
50 g Semmelbrosel
4 EL Mehl
ca. 1l Sonnenblumendl zum Frittieren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Zitronen heify abwaschen und trocken
lreiben, dann in Scheiben schneiden. Fiir
die Artischockenbdden den Stiel der Artischo-
cken iiber der Tischkante abbrechen, sodass
die harten Fasern aus dem Boden mit ent-
fernt werden. Etwa 2/3 der oberen Bliitenblat-
ter mit einem scharfen Messer entfernen. Die
tibrigen Bldtter rund um den Boden ebenfalls
rundherum abschneiden. Das Heu entfernen.
Artischockenboden sofort mit Zitronenschei-
ben belegen und mit Kiichengarn fixieren.

Die Artischocken in kochendem Salzwas-
Q ser 20-30 Minuten garen. Inzwischen die
Bohnen waschen, putzen und 10-12 Minuten
in kochendem Salzwasser garen. Den Schafs-
kise abtropfen lassen und in Wiirfel schnei-
den. Basilikum und Tomaten waschen. Toma-
ten halbieren, Basilikumbléttchen abzupfen.
Bohnen abgiefien, abschrecken und abtropfen
lassen. Olivenol mit Essig, Salz und Pfeffer in
einer Schiissel verquirlen. Bohnen, Tomaten,
Basilikum und Schafskédse damit vermengen.

Ei mit Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.

Pistazien mit Semmelbroseln vermengen.
Artischocken aus dem Wasser heben, von
Zitrone und Kiichengarn befreien und trocken
tupfen. Artischocken erst im Mehl, dann im
Ei und danach im Semmelbrosel-Mix wilzen.
In heiflem Sonnenblumendl portionsweise
goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit dem Salat servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Fotos: PR (1)




Artischockensalat mit Pellkartoffeln und Grapefruit

Insalata di carciofi con patate e pompelmo

FUR 4 PERSONEN

500 g kleine festkochende Kartoffeln
1 Bio-Zitrone
8 junge Artischocken
1 Bio-Grapefruit
400 g Cannellinibohnen (Dose)
1Bund Radieschen
3 EL Weipweinessig
3 EL natives Olivendl extra
50 ml Gemiisebriihe
1Prise Zucker
150 g Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Die Kartoffeln waschen und je nach Grofie
in 20-25 Minuten in kochendem Wasser
garen. Inzwischen die Zitrone heif} abwaschen

~i-

und trocken reiben, dann in Scheiben schnei-
den und in einen Topf mit Salzwasser geben.

Von den Artischocken die Spitzen und

die aufleren harten Blatter entfernen,
dann die Stielenden entfernen und die Arti-
schocken im oberen Bereich bis zum hellen
Fruchtfleisch schilen. Ggf. das Heu mit einem
Teeloffel entfernen. Die Artischocken je nach
Grofie halbieren oder vierteln und sofort ins
Zitronenwasser geben. Alles aufkochen lassen
und die Artischocken zugedeckt bei mittlerer
Hitze 10-12 Minuten garen.

Inzwischen die Grapefruit grofiziigig
8 schilen und die einzelnen Filets zwischen
den Trennwianden herausschneiden. Den
dabei austretenden Saft auffangen. Cannelli-
nibohnen in ein Sieb abgiefien, abspiilen und

abtropfen lassen. Die Radieschen putzen,
waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing den aufgefangenen

Grapefruitsaft in einer kleinen Schiissel
mit Essig, Ol, Brithe und Zucker verquirlen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Artischocken und die Kartoffeln abgiefien,
abschrecken und kurz abkiihlen lassen. Die
Pellkartoffeln jeweils halbieren.

Den Pecorino in grobe Spéane hobeln.

Kartoffeln, Bohnen, Artischocken, Grape-
fruit und Radieschen in einer Salatschiissel
mischen. Das Dressing dazugeben und alles
vermengen. Den Salat auf Teller verteilen und
mit Pfeffer und Pecorino bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

* Kooperation mit LaSelva




Artischocken-Risotto mit gebratener Dorade

Risotto di carciofi con orata

FUR 4 PERSONEN

2
2
5

N

100 ml
750 ml

4EL
300g¢
50g¢g
50¢

2EL
etwas

Bio-Zitronen
Knoblauchzehen
Pfefferkorner
Lorbeerblatter

trockener Weifwein
Gemiisebriihe

junge Artischocken
Zwiebel

natives Olivendl extra
Risottoreis

Parmesan

gehobelte Haselnusskerne
Doradenfilets ohne Haut
kalte Butter

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

~i

1 Zitrone heify abwaschen und trocken
1reiben, dann in Scheiben schneiden. Die
Knoblauchzehen ungeschilt mit dem Messer
andriicken. Zitrone und Knoblauch mit Pfef-
fer, Lorbeer, Weifdwein und Gemiisebriihe in
einen Topf geben und aufkochen lassen.

Von den Artischocken die Spitzen und die
Q aufieren harten Blatter entfernen, dann
die Stielenden entfernen und die Artischocken
im oberen Bereich bis zum Fruchtfleisch schi-
len. Ggf. das Heu mit einem Teel6ffel entfer-
nen und die Artischocken je nach Grofie hal-
bieren oder vierteln. In den Sud geben, diesen
aufkochen lassen und alles 6-8 Minuten zu-
gedeckt bei kleiner Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen
8 und in feine Wiirfel schneiden. Die Arti-
schocken aus dem Sud heben und abtropfen
lassen. Den Sud durch ein Sieb passieren.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen, die Zwie-

bel darin glasig diinsten. Den Risottoreis
dazugeben und ebenfalls glasig diinsten. Mit
etwas Sud abloschen und diesen fast vollstéan-

dig verkochen lassen. Dann nach und nach
weiteren Sud dazugeben, diesen immer wie-
der verkochen lassen, bevor weitere Fliissig-
keit dazugegeben wird. Auf diese Weise den
Reis in 20-25 Minuten garen.

Ubrige Zitrone halbieren und den Saft
5 auspressen. Parmesan reiben. Die Hasel-
nussbléattchen ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anrosten und herausnehmen. Das
iibrige Ol in derselben Pfanne erhitzen und
die Doradenfilets darin bei grofier Hitze von
jeder Seite 3—4 Minuten scharf anbraten. Mit
etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

In den letzten 5 Minuten der Risottogar-

zeit die Artischocken dazugeben und mit-
garen. Dann Parmesan und kalte Butter un-
territhren und das Risotto mit etwas Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Artischocken-Risotto auf Teller verteilen und
jeweils 2 Doradenfilets darauf anrichten. Das
Gericht mit den gerosteten Haselnussblatt-
chen garnieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Bucatini mit Tomaten-Artischocken-Sugo

Bucatini con sugo di carciofi e pomodori

FUR 4 PERSONEN
1 Bio-Zitrone
6 junge Artischocken
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
100 g griine Oliven, entsteint
100 g Kaperndpfel in Lake (Glas)
1Bund Petersilie
600 g Tomaten
400 g Bucatini
2 EL natives Olivendl extra

etwas

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

Die Zitrone heify abwaschen und trocken
1reiben, dann in Scheiben schneiden und
in eine Schiissel mit Wasser geben. Von den
Artischocken die Spitzen und die dufieren
harten Blatter entfernen, die Stielenden ab-
schneiden und die Artischocken im oberen
Bereich bis zum hellen Fruchtfleisch schalen.
Ggf. das Heu mit einem Teel6ffel entfernen,
die Artischocken dann je nach Grofie halbie-
ren oder vierteln und sofort ins Zitronenwas-
ser geben, damit sie sich nicht verfarben.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, beides
Q in feine Wiirfel schneiden. Oliven und
Kapernépfel abtropfen lassen. Petersilie und
Tomaten waschen und trocknen. Die Tomaten
vom Stielansatz befreien und wiirfeln. Peter-
silienblédttchen abzupfen und grob hacken.

Die Bucatini nach Packungsangabe in
8 reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. In der Zwischenzeit das Ol erhitzen,

Knoblauch und Zwiebeln darin andiinsten.
Artischocken dazugeben und kurz mitbraten.
Danach Tomaten, Kapernipfel, Oliven und
2/3 der Petersilie dazugeben und alles bei
mittlerer Hitze 4-5 Minuten sanft garen.

Die Pasta abgiefien, dabei 100-150 ml

Kochwasser auffangen. Das Wasser in den
Sugo geben und diesen etwas einkocheln las-
sen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bucatini unter die Sofie mengen. Die Pasta
auf Teller verteilen, mit der iibrigen Petersilie
garnieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Zeigen Sie Solidaritat mit Italien
Sicher ist: Es kommt die Zeit, in der sich
Italien iiber viele Besucher freuen wird.
Und wenn die Corona-Krise tiberwunden
ist, bendtigen vor allem kleinere Unter-
nehmen Thre Unterstiitzung. Unser Tipp
fiir Thre néchste Reise nach Rom sind
deutschsprachige Touren, individuell ge-
staltet von Claudia Twardon. Ob fiir die
Familie oder fiir eine kleine Reisegruppe,
ob eine Tour durch das Kolosseum oder
eine Fiihrung rund um den Vatikan, die
Rom-Expertin fithrt Sie mit viel Wissen,
Humor und guter Laune durch die Stadt
und zeigt Thnen ihre personlichen Lieb-
lingsecken. Weitere Infos und Buchungen
unter www.deutschetourinrom.com

Italiano - Deutsch

il QUSTEO....eeeeererrrrrerernen der Geschmack
[EGGEre..nnnennneeeereeeerreerersrrerersenns lesen
lavacanza............co.coeeeeen... der Urlaub
la solidarieta.................... die Solidaritét
restare uniti.................. zusammenhalten
la gioia divivere..............die Lebensfreude
l'ispirazione..... die Inspiration

die Eisdiele

la crema solare.............. die Sonnencreme

la gelateria

Grigliare......eeeeeeeereveeeersrrerereresenns grillen
18 DAia.......cooveeeverererrrerererenanns die Bucht
(0] (0] 1 {1 farbenfroh
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A DOLCE VITA

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

W VACANZA

TRAUMHAFT Entspannen

Die Seele baumeln lassen im sizilianischen Taormina

In der Baia di Mazzaro, auf der Sonneninsel Sizilien, liegt das ,VOI Grand Hotel Mazzaro Sea

Palace”. Der schone Sandstrand mit direktem Zugang ist dem Hotel vorgelagert. Eine Symphonie
aus mediterranem Lifestyle und Erholung, aus Natur, Kunst und Kultur bereichert einen Aufent-
halt an dieser exklusiven Adresse. Vom Pool, von den Balkonen und Terrassen schweift der Blick
iiber das Meer. Mit der Seilbahn - in unmittelbarer Nahe des Hotels - geht es bequem in das be-
zaubernde Stddtchen Taormina, das mit seinem Traumpanorama, den Gésschen, Cafés und Bou-
tiquen der Inbegriff von Mittelmeerromantik ist. Im Hotel-Restaurant ,Il1 Gattopardo® genieflen
die Géste regionale und italienische Kiiche. Das Wellness- und Fitness-Angebot zeigt sich eben-
falls auf Fiinf-Sterne-Niveau. Im Wellnesscenter lassen sich Erholungsuchende von Kopf bis Fuf}
mit besten Produkten und von einem professionellen Spa-Team verwohnen: Vom Massagecenter
iiber Gesichts- und Kérperbehandlungen bis hin zur Private Spa Suite wird alles geboten, was gut-
tut. Weitere Informationen finden Sie unter www.vothotels.com
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Praktische Tragehilfe

Wer ein Picknick plant, sollte seinen Proviant flr
den Transport gut verstauen. Die Lunchbox ,Food
a porter” von Alessi ist dafur die richtige Wahl: In
den drei Einsdtzen aus thermoplastischem Harz
finden Antipasti, Brot & Co. Platz und kommen
aufeinandergestapelt und in die Tragevorrichtung
eingespannt sicher ans Ziel. Erhaltlich in Rot, Hell-
blau und Grau, je 50 Euro, www.alessi.de

Farbenfrohes Geschirr

Die Teller und Platten der Kollektion ,,Arte Della Tavola“
von Unopiu’ sind aus traditioneller, dreimal gebrannter

Keramik gefertigt. Jedes einzelne Stiick wird in der stiid-
italienischen Region Apulien von lokalen Kunsthand-
werkern mit verschiedenen Motiven in lebhaften

Farben von Hand bemalt. Das Ergebnis: -
tolle Farbtupfer auf Ihrem Tisch, die
italienische Lebensfreude versprii-

hen. 3-tlg. Set, bestehend aus je-
weils 1 flachen Platte (& 29 cm),
1 tiefen Platte (@ 25 cm) sowie
1 Obstteller (& 21 em), fiir

120 Euro, www.unopiu.de

Feinkost & Wein in Bio-Qualitdt

LaSelva steht fir,,Wald" oder ,,Wildnis" und verkérpert den Traum von
Firmengriinder Karl Egger vor 40 Jahren: echte Naturprodukte ohne kiinst-
liche Zusatze in Bio-Qualitat. Schon lange vor dem aktuellen Trend zu Bio-
Lebensmitteln war es dem Miinchner ein Grundbeddrfnis, den intensiven,
natirlichen Geschmack nicht zu verfdlschen. Begonnen hat der frisch ein-
gebiirgerte ,,Carlo” im Jahr 1980 mit 7 Hektar Land in der Toskana. Heute
sind es 700 Hektar auf seinem Bio-Landgut in der Maremma, auf dem

80 Kulturen von Gemise, Krdutern und Friichten heranreifen. Mit im Netz-
werk: Bio-Bauern, die nach denselben Prinzipien ebenso fruchtige Tomaten
und aromatisches Basilikum anbauen. Zum 40-jdhrigen Bestehen hat
LaSelva limitierte Jubildumsprodukte kreiert, die in einem Glas daher-
kommen, das den nachhaltigen Gedanken verfolgt, als Vorratsglas zum
Wiederverwenden genutzt zu werden. Transparent gibt das Logo Einblick
auf die mediterranen Feldfriichte. Weitere Informationen zum Unter-
nehmen und zur Produktvielfalt sowie Bestellung unter www./laselva.bio

¥

BIO-LANDGUT In der Toskana liegt die Heimat von LaSelva
JUBILAUMSPRODUKTE Wein ,,Rosso Maremma Toscana”,

Tomatensalsa ,,Salsa contadina*, Salbei-Artischocken ,,Car-
ciofi reali” und ,,Pesto toscano’ mit toskanischem Basilikum

ZUSAMMENHALT

Die LaSelva-Familie rund
um Griinder Karl Egger
(obere Reihe, 2. v.T1.)
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Sommer im Glas

Die Herstellung von Limoncello ist
eines der bestgehiteten Familien-
geheimnisse Italiens. Wer nicht im
Besitz eines Originalrezepts ist, kann
mit dem Limoncello von SCAVI &
RAY (www.scavi-ray.com) trotzdem
den herrlichen Geschmack Italiens
geniefen. Der fruchtig-sipe Likor
aus sonnengereiften Zitronen ist ein
Genuss hdchster Qualitéat, sei es als
Aperitif, Digestif, pur auf Eis, in Kom-
bination mit Prosecco oder als Basis
von Cocktails und SGpspeisen.

Keramik-Kochprofi

Der ,Keltentopf®“von Denk Keramik
besteht aus glasierter CeraFlam®-

Keramik und eignet sich zum gesund-
heitsbewussten Kochen und Braten
iiber offenem Feuer und im Backofen.
Man benétigt beim Anbraten kein Fett, der
Topf ist geschmacksneutral und hilt lange die

Wairme. Ist alles fertig, kann dekorativ direkt im Topf
serviert werden. 2-tlg. Set, bestehend aus ,Keltentopf®“
und Bratplatte/Deckel, 125 Euro, www.denk-keramik.de

LEGGERE

Mit ihrer Liebe zum Detail und ihrem grofen
Erfahrungsschatz rund um die Aromenviel-
falt des Mittelmeerraums nimmt Spitzen-
kochin und Autorin Cornelia Poletto ihre
Leser in ,Echt Poletto. Geheimnisse meiner
Kiche" mit auf eine Reise. Das Ziel: einfa-
che Gerichte, die wahre Wow-Effekte erzeu-
gen. Gréfe und Unzer Verlag, 19,99 Euro

In ,,Original italienische Gourmet Panini” beweist Feinkost-
experte und Autor Daniele Reponiin 70 Rezepten, dass zwi-
schen zwei Brétchenhadlften Magie stattfindet, wenn man
Zutaten bester Qualitdt kombiniert. Probieren Sie aufer-
gewdhnliche Panini, fir die man z.B. Pfirsiche, Ricotta,
Amaretti und Balsamicoessig zwischen zwei Roggenbrot-
chenhalften schichtet. Mit praktischen Kombinationstabel-
len fiir unendliche Vielfalt. Sidwest Verlag, 20 Euro

Fotos: PR (7) | lllustration: gettyimages/Gokcemim (1)

Die beste Vorbereitung fiir den nachsten Italienurlaub: die Langen- Spatsommer an der Riviera. Gerichtsmediziner Sorbello Dréac“t:ig:‘_
scheidt-Reisegeschichte ,,Die Vespa in der Badewanne". Die char- steht vor der Leiche einer jungen Frau, die aus dem Piranha- =
manten Kurzgeschichten sind auf Deutsch geschrieben und enthal- Becken des Genueser Aquariums geborgen wurde. In ihrer

ten Worter und erste Satze auf Italienisch. So geht das Lernen selbst Lunge findet er Olivendl, was den ermittelnden Kommissar

flr absolute Einsteiger quasi wie von selbst aber wenig zu interessieren scheint. Kurzerhand beschlief3t

und man ist bestens auf den bevorstehenden Sorbello, selbst Nachforschungen anzustellen. Seine Suche

&
Trip eingestimmt. Auch flr andere Sprachen _° FL nach der Wahrheit fihrt ihn in ein entlegenes Dorf - und in
erhaltlich. Langenscheidt, 7,50 Euro DIE VESPA einen Kampf auf Leben und Tod. Emons Verlag, 13 Euro

in der Badewanne

‘\._J o~ @
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VEILCHEN-

Rezept auf Sg_ite 83

WASSEREIS

ke.de. Sie kbnnen
stattdessen jedoch auch kleine

www.meincupca
stiele verwenden.
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Auswahl finden Sie online, z.B. unter




Leckeres Eis am Stiel

| FR-SCHEALA

Diese Eisvarianten sin . ndumdreh%n ange;#nrt 1 t
und laufen im Tiefkiihlschrank zur Hbéchstform a

Damit kommen wir gut e f t durch den Sommer i
. - L. 4

WASSERMELONENEIS

Rezept auf Seite 83

ANANAS-
MANDELDRINK-EIS

Rezept auf Seite 83




SCHOKOLADENEIS

WEISSES

und Himbeer-Schoko-Eis

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere Ideen fiir Eis finden Sie
im Buch ,Eis, Sorbet & Nicecream". Neben den
Varianten am Stiel vereint das Buch Sorbet,
Eiscreme, Frozen Yoqurt, Slushie und natirlich-
gesunde Nicecream. Lassen Sie sich von der
Vielfalt an Méglichkeiten begeistern und schle-
cken Sie an sahnigem Pistazien-Schoko-Eis,
kostlicher Brombeertee-Granita, den fruchtig-
frischen Margarita-Popsicles und vielem mehr.
Jan Thorbecke Verlag, 9,90 Euro




Fotos: © Ananda Swarupini/Photocuisine aus , Eis, Sorbet & Nicecream”, Jan Thorbecke Verlag, 2019 (1); gettyimages/Tane4kaChe (1); PR (1)

Weifdes Schokoladeneis
und Himbeer-Schoko-Eis

Gelato al cioccolato bianco e gelato
al cioccolato e lamponi

~i

FUR JE 4 STUCK

3509 Sahne
3 Eigelb
709 Zucker
1 Vanilleschote
60 g weifBe Schokolade
150 g Himbeeren
etwas Puderzucker nach Belieben

200 g der Sahne mit Eigelb, Zucker und
1ausgeléstem Vanillemark sowie -schote in
einer Schiissel tiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Die Eisgrundmasse dann
abkiihlen lassen, die Vanilleschote entfernen.

Die Schokolade hacken und schmelzen.

Die Himbeeren waschen, trocken tupfen,
ptrieren, durch ein Sieb streichen und nach
Belieben mit Puderzucker siifen. Die restliche
Sahne steif schlagen.

Die Eisgrundmasse in 2 Portionen teilen.

Unter eine Hilfte die geschmolzene Scho-
kolade und die Hélfte der geschlagenen Sahne
heben. Eine diinne Schicht Himbeerpiiree
in 4 Tafel-Eisformen geben, die Halfte der
Eismasse einfiillen, Stiele hineinstecken, die
Formen verschliefen und das Eis ca. 3 Stun-
den im Tiefkiihlschrank gefrieren lassen.

Das tibrige Himbeerpiiree in 4 Eis-am-

Stiel-Férmchen gieflen. Die restliche ge-
schlagene Sahne unter die zweite Hilfte der
Eisgrundmasse heben und die Eisformchen
damit auffillen. Die Formen ebenfalls ver-
schliefien, Stiele hineinstecken und das Eis
ca. 3 Stunden im Tiefkiihlschrank gefrieren
lassen. Beide Eissorten aus den Formchen
16sen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. ca. 3 Stunden Kiihlzeit

Veilchen-Wassereis

Ghiaccioli alla violetta

~if
FUR 4 STUCK

1 Handvoll essbare Bio-Veilchen oder
andere Essbliiten nach Wahl
8049 Zucker
4 EL Bio-Zitronensaft

Die Veilchen vorsichtig waschen und abtrop-
fen lassen. 300 ml Wasser mit dem Zucker
verriihren, bis dieser sich aufgelost hat. Den
Zitronensaft unterrithren. Diese Mischung
kurz abkiihlen lassen und mit den Bliiten in
4 Eisformchen verteilen. Formchen mit den
Deckeln verschliefien und Holzstiele hinein-
stecken. Das Eis mindestens 3 Stunden im
Tiefkiihlschrank gefrieren lassen. Das Eis
dann aus den Formchen 16sen und servieren.

TIPP: Anstelle von Wasser konnen Sie ganz
nach Belieben auch Kokoswasser oder einen
Fruchtsaft nach Wahl verwenden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Kiihlzeit

Ananas-Mandeldrink-Eis

Gelato di drink alle mandorle e ananas

<=

FUR 8 STUCK

250 g Ananasstiicke (Dose)
ca.4 EL Agavendicksaft

1-2 TL Bio-Limettensaft
250 ml Mandeldrink

100 g Sojajoghurt

Die Ananasstiicke abtropfen lassen und mit
Agavendicksaft, Limettensaft, Mandeldrink
und Joghurt piirieren. Ggf. mit etwas Agaven-
dicksaft nachsiiffen. Die Eismasse in 8 Form-
chen fiillen. Das Eis im Tiefkiihlschrank ca.

2 Stunden anfrieren lassen, dann Holzstab-
chen hineinstecken und alles in mindestens

6 Stunden vollstandig gefrieren lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
zzgl. mindestens 8 Stunden Kiihlzeit

Wassermeloneneis

Gelato di anguria

~i
FUR 8 STUCK

100 g Zucker
2 EL Bio-Limettensaft
600 g Wassermelonenfruchtfleisch
ohne Kerne
150 g Erdbeeren

Zucker mit 100 ml Wasser und Limettensaft
in einen Topf geben. Alles zum Kochen brin-
gen und ca. 10 Minuten sanft kocheln lassen.
Anschliefiend abkiihlen lassen. Das Wasser-
melonenfruchtfleisch wiirfeln und in einen
Mixer geben. Die Erdbeeren waschen, putzen
und dazugeben. Das Obst fein piirieren. Den
Zuckersirup dazugieflen und alles noch mal
plirieren. Die Masse in 8 Eisformchen fiillen,
ca. 2 Stunden im Tiefkiihlschrank anfrieren
lassen, dann Holzstabchen hineinstecken und
das Eis in mindestens 6 Stunden vollstandig
gefrieren lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
zzgl. mindestens 8 Stunden Kiihlzeit

Juni/Juli 2020 &%l 83



ZITRUS-MINZ-
GRANITA

In einem Topf 400 ml Wasser
mit 75 g Zucker aufkochen, bis
der Zucker sich aufgelost hat. Die

Mischung dann vom Herd nehmen und
vollstiandig auskiihlen lassen. Die Blittchen
von 3 Stielen Minze waschen, trocken tupfen

und hacken. Die Minze und 100 ml frisch
gepressten Bio-Limettensaft mit der ausge-
kiihlten Fliissigkeit verriihren. Diese in einen
flachen Behilter mit Deckel geben und zuge-
deckt mind. 3 Stunden im Tiefkiihlschrank
gefrieren lassen. Von der gefrorenen Masse
mit einem Essloffel feine Eiskristalle abscha-

ben. Diese in Gladser geben und servieren.

Fis & Toppings

RATGEBER

Wir verraten lhnen alles, was Sie liber Eis wissen miissen.

So sind Sie in Sachen Herstellung und Servieren bestens informiert

EISCREME VOR GEFRIER-
BRAND SCHUTZEN

Achten Sie darauf, dass im Tiefkithlschrank
immer eine konstante Temperatur herrscht
und geben Sie nur komplett ausgekiihlte
Lebensmittel zum Lagern hinein, um mogli-

Um das Eis leichter aus der Form zu l6sen,
lassen Sie es vor dem Servieren ein paar
Minuten auflerhalb des Tiefkiihlschranks
stehen, bevor Sie es zu Kugeln formen.

che Temperaturschwankungen zu vermeiden.

REGELMASSIG RUHREN!

Damit das Eis schon cremig wird, muss es
stindig geriihrt werden. Eine Eismaschine
nimmt Thnen diese Arbeit ab. Haben Sie
allerdings keine, sollten Sie die Eismasse
etwa alle 30 Minuten umriithren, damit sich
keine grofien Eiskristalle bilden konnen
und die Masse gleichmiflig durchfriert.

FETT & EIGELB
MACHEN DIE KONSISTENZ

Je fetter die Grundprodukte fiir Milcheis
sind, desto cremiger wird es. Greifen Sie also
eher zu Vollfettprodukten, wenn Sie eine
glatte, sahnige Konsistenz bevorzugen.
Magere Alternativen sorgen durch den
niedrigeren Fett- und hoheren Wasser-
gehalt dazu, beim Gefrieren etwas grisselig
zu werden. Ubrigens spielt auch Eigelb eine
Rolle fiir die Konsistenz, da auch dies viel
Fett enthilt. Das Eigelb sollte bei der Zuberei-
tung der Eismasse gut durcherhitzt werden.

84 EVllere Juni/Juli 2020

VANILLEEIS-
GRUNDREZEPT

1 Vanilleschote der Liange nach

halbieren, das Mark herauslosen.

250 ml Milch mit 250 g Sahne,

der ausgelGsten Vanilleschote und

dem -mark aufkochen. Den Mix

vom Herd nehmen und 30 Minuten

ziehen lassen. Die Vanilleschote aus dem

Topf entfernen, die Milchmischung erneut aufkochen.
5 Eigelb mit 90 g Zucker cremig schlagen, die heifie
Milchmischung unter staindigem Rithren dazugeben
Die Masse iiber einem heiflen Wasserbad cremig au]
schlagen, dann in einem Eiswasserbad schlagen, bis
sie lauwarm ist, anschlieflend vollstandig auskiithlen
lassen. 125 g Sahne steif schlagen und unter die ausge-
kiihlte Eismasse heben, diese nach Herstellerangaben
in einer Eismaschine gefrieren lassen. Dieses Grund-

rezept konnen Sie mit Zutaten nach Wahl verfeinern.
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LECKERE
EIS-TOPPINGS

& SCHOKOSOSSE 50 ml Wasser in einem
Topf erhitzen und 20 g braunen Zucker darin
auflosen. 2 EL Kakaopulver unterrithren und
alles kurz aufkochen lassen, dann vom Herd
nehmen. 50 g Zartbitterschokolade in der
Mischung schmelzen lassen. 1 EL. Rum unter-
rithren und die Sofie abkiihlen lassen.

& KARAMELLSOSSE 200 g Zucker gold-
gelb karamellisieren, mit 100 ml kochendem
Wasser aufgiefien. Alles verrithren (Vorsicht
heif}!), dann abkiihlen lassen. Dabei wird die
Karamellsofie etwas dickfliissiger.

& FRUCHTPUREES 150 g Beeren oder
das Fruchtfleisch von 2 Mangos mit 2 EL Bio-
Zitronensaft piirieren, durch ein Sieb streichen
und nach Belieben mit Puderzucker siifien.

& NUSSE & KERNE Gehackte Haselniisse,
Walniisse, Mandeln, Pistazien, Pinienkerne

& Co. bieten Crunch und Aroma, besonders,
wenn sie angerostet oder karamellisiert wer-
den. Auch gesalzene Niisse schmecken toll in
Kombination mit Eis!

@ ESSIG & OL Milde Olivenolsorten, Nuss-
ole, Kiirbiskernol, Balsamicoessig und Him-
beeressig sind ein Highlight auf Vanille- oder
Joghurteis und verleihen diesen eine vollig
neue wunderbare Note.

& GEWURZE & KRAUTER Zimt, Karda-
mom und frisch geriebene Muskatnuss oder
Tonkabohne verleihen Vanilleeis einen Extra-
kick. Aus Krautern wie Rosmarin oder Thy-
mian konnen Sie einen Sirup herstellen oder
die Kréauterblattchen/-nadeln kandieren (in
Eischnee und feinem Zucker wélzen und auf
einem mit Backpapier belegten Blech im Ofen
bei 60 °C Umluft ca. 2 Stunden trocknen).

Unsere Lieblings-
produkte fiir die Eis-
saison helfen beim
Zubereiten, Lagern,
Formen und Servie-
ren von selbst gemach-
tem Gelato und sind
bestimmt auch fiir Sie

die zuverlédssigsten

und wichtigsten
Kiichenhelfer in den

Sommermonaten

ZAUBERHAFTE EISZEIT

1 SCHILLERND Der Streuselmix ,,Schlecki Super Streusel”
ist eine Augenweide auf Eis, Keks & Co. 90 g fiir ca. 7 Euro,
www.superstreusel.de | 2 GUT VERSTAUT In diesen Auf-
bewahrungsbehélter passt 1 Liter Eis. 2er-Set fiir ca. 25 Euro,
www.springlane.de | 3 + 4 + 5 BUNTE FORMEN Die Eis-
am-Stiel-Formen von Lékué (www.lekue.com) gibt es in meh-
reren Varianten. Ab ca. 5 Euro, z. B. iber www.tischwelt.de |
6 GELATO-PROFI Eismaschine ,Cortina“ von Unold, ca.

324 Euro, www.unold.de | 7 STILVOLL Design-Eisspachtel

4 ,Koki“von Alessi, 41 Euro, www.alessi.com | 8 FARBENFROH
Eisbecher-Set ,Biobu“ von Ekobo (https://by-ekobo.com),

aus Bambus gefertigt, 24 Euro, iiber www.manufactum.de
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Herrlich bunte Brotsalate

\ZANELLA

Aus Ciabatta, Focaccia und Grissini haben wir Salate kreiert, die den
Geschmack Italiens in einer Schiissel vereinen. Buon appetito!

FOTOS & STYLING | ANNAMARIA ZINNAU ‘ -

' L

FOCACCIA-PANZANELLA
mit Fenchel
Rezept auf Seite 89




GARNELEN-MELONEN-
PANZANELLA

Rezept auf Seite 90



PANZANELLA

vom Grill

88 % Juni /Juli 2020




KOSTLICHE VARIANTEN

Panzanella vom Grill

Panzanella ,,alla griglia“

FUR 4 PERSONEN

N o N

500¢

1

100 ml
400¢

1

3 Stiele
4EL
etwas

grofe Zwiebeln

rote Paprikaschote
gelbe Paprikaschote
griine Paprikaschote
Zucchini
Champignons
Ciabatta

natives Olivendl extra
Grillkdse
Knoblauchzehe
Basilikum

heller Balsamicoessig
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Die Zwiebeln schélen und in dicke Ringe
1 schneiden. Paprika und Zucchini waschen.
Paprika entkernen und in Streifen schneiden.
Zucchini in Scheiben schneiden. Die Cham-
pignons putzen. Das Ciabatta in diinne Schei-
ben schneiden.

Gemiise, Pilze und Ciabattascheiben mit
Q insgesamt 5-6 EL Ol bestreichen. Gemiise
und Kise auf den heiflen Grill legen (ggf. eine
Aluschale verwenden) und goldbraun grillen.
Am Ende die Brotscheiben ebenfalls auf den
Grill legen und goldbraun rosten.

Inzwischen den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Das Basilikum waschen und

Focaccia-Panzanella mit Fenchel

Panzanella di focaccia e finocchi

trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stie-
len zupfen. Die Hailfte davon fein hacken und
in einer Schiissel mit Knoblauch, iibrigem Ol,
Essig, Salz und Pfeffer verquirlen.

Den Kise vom Grill nehmen und in mund-
4gerechte Stiicke schneiden, mit Gemiise,
Pilzen und Ciabatta vorsichtig vermengen und
mit dem Dressing betraufeln. Den Panzanella
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem
iibrigen Basilikum garnieren und servieren.

TIPP: Anstelle von Grillkise konnen Sie nach
Belieben auch Hahnchenfleisch verwenden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

FUR 4 PERSONEN

3 Zweige
250¢

1/2 Wiirfel
100 g

100 ml
1TL

4

1/4 TL
100 g

1EL
S5EL
etwas

Rosmarin

Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten

Hefe

Zucker

natives Olivendl extra
grobes Meersalz

grofe Pfirsiche (alternativ
Nektarinen)
Fenchelknollen
Romanasalat

Fenchelsaat

Fenchelsalami in hauchdiinnen

Scheiben

Pfirsichkonfitiire
Weipweinessig

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<=

Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

Die Nadeln abzupfen, einige beiseitelegen,
den Rest fein hacken. Mehl, 1 TL Salz und
gehackten Rosmarin vermengen. Hefe und
1/2 TL Zucker in 150 ml lauwarmem Wasser
auflosen und mit 3 EL Olivenol zum Mehlmix
geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen zu einer Kugel formen und mit einem
Kiichenhandtuch abgedeckt 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flaiche ca. 1,5 cm dick ausrollen, dann auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und ca. 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigfladen mit den Fingern mehrfach
8 eindriicken. 2 EL Ol dariibertriufeln, die
restlichen Rosmarinnadeln und das Meersalz
daraufstreuen. Die Focaccia im vorgeheizten
Ofen in 20-25 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Pfirsiche waschen,
4‘vom Stein befreien und wiirfeln. In einem
Topf den tibrigen Zucker mit 50 ml Wasser
hellbraun karamellisieren lassen. Die Pfirsich-

wiirfel darin schwenken und kurz erhitzen.
Den Fenchel waschen, putzen und auf der
Kiichenreibe fein hobeln. Romanasalat klein
schneiden, waschen und trocken schleudern.
Die Fenchelsaat ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anrosten, bis sie zu duften beginnt,
dann in einen Morser geben, kurz abkiihlen
lassen und sehr fein zerstofien.

Die Focaccia aus dem Ofen nehmen und
5 abkiihlen lassen, dann in Wiirfel schnei-
den. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Focacciawiirfel darin unter Wenden gold-
braun anrosten. Die Fenchelsalamischeiben
grob in Stiicke zupfen.

Ubriges Olivendl mit Konfitiire, Essig und

zerstofRener Fenchelsaat in einer grofien
Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Focacciawiirfel, Pfirsiche, Fenchel,
Romanasalat und Salami dazugeben, alles
vermengen. Den Panzanella sofort servieren.

TIPP: Fiir eine vegetarische Variante kon-
nen Sie die Salami durch Schafskise ersetzen.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit




BESONDERE AROMEN

Schneller Grissini-Panzanella

Panzanella di grissini

FUR 4 PERSONEN

20g¢
1Bund
40¢

1

100 ml
3-4 EL
75049

250¢
150 ¢
60g

200g¢
etwas

Pinienkerne

Basilikum

Parmesan

Knoblauchzehe

natives Olivendl extra
Bio-Zitronensaft

gemischte Tomaten in unter-
schiedlichen Sorten, Farben und
Grofen (z.B. Kirsch-, Flaschen-,
Ochsenherztomaten)
Mini-Mozzarellakugeln

Rucola

Kapern in Lake (Glas)

Schalotte

Grissini

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<~

Fiir das Pesto die Pinienkerne ohne Zugabe
1V0n Fett in einer Pfanne rosten, dann kurz
abkiihlen lassen. Das Basilikum waschen und
trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen.
Den Parmesan reiben. Knoblauch schalen und
grob hacken. Pinienkerne, Parmesan, Basili-
kum, Knoblauch und Olivendl in einen Mixer
geben und piirieren. Das Pesto mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten waschen, vom Stielansatz

befreien und je nach Grof3e halbieren, in
Scheiben oder mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Mozzarellakugeln abtropfen lassen
und halbieren. Den Rucola verlesen, waschen
und trocken schleudern. Die Kapern abtrop-
fen lassen. Die Schalotte schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Grissini grob in mund-
gerechte Stiicke brechen.

Garnelen-Melonen-Panzanella

Panzanella con gamberi e melone

FUR 4 PERSONEN

9EL

1/2
1/2
1/2

300¢

1EL
1TL
etwas

Ciabatta

natives Olivendl extra
Friihlingszwiebeln
Cantaloupemelone
Honigmelone

Galiamelone

roter Peperoncino
Avocados

Bio-Limetten (abgeriebene
Schale und Saft)

rohe Garnelen (ohne Kopf,
mit Schale), entdarmt
Honig

Senf

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

/

~i-

Ciabatta in kleine Wiirfel schneiden. 3 EL

Olivenol in eine Pfanne geben und das Brot
darin rundherum goldbraun rosten. Aus der
Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Melonen schilen, ent-
kernen und nach Belieben mit einem kleinen
Kugelausstecher zu Kugeln formen oder in
Wiirfel schneiden. Den Peperoncino waschen,
entkernen und in feine Ringe schneiden. Die
Avocados halbieren und vom Kern befreien.
Das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen, grob
wiirfeln und mit Limettensaft betraufeln.

Garnelen in einer Pfanne in 2 EL Ol bei
Q grofier Hitze scharf anbraten. Inzwischen
iibriges Ol mit iibrigem Limettensaft, -schale,
Honig und Senf verquirlen. Den Peperoncino
unterrithren und das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ciabattawiirfel, Frith-
lingszwiebeln, Melonen und Avocados vor-
sichtig vermengen. Den Panzanella mit den
gebratenen Garnelen anrichten und mit dem
Limettendressing betraufelt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Tomaten mit Mozzarella, Rucola, Kapern,

Schalotte und Grissini in einer Salatschiis-
sel vorsichtig vermengen. Alles mit dem Pesto
betraufeln. Den Panzanella sofort servieren.

TIPP: Wenn es noch schneller gehen soll,
konnen Sie fiir das Dressing 2-3 EL hochwer-
tiges Pesto aus dem Glas nach Wahl verwen-
den und dieses mit 2 EL Balsamicoessig sowie
3-4 EL Wasser glatt rithren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Brot-Vielfalt

Wir Deutschen lieben gutes Brot
- kein Wunder, dass das Backer-
handwerk immer wieder neue Krea-
tionen hervorbringt, die nicht nur
zum Friihstlick oder als Beilage gut
schmecken, sondern eine ideale
Basis fiir jede Menge neuer Brot-
salat-Varianten sind. Versuchen Sie
einen Panzanella beispielsweise
einmal mit angerdsteten Wiirfeln
von Vollkornbrot oder Kérnerbrot,
diese sorgen fiir eine wunderbar
nussige Note. Alternativ konnen
Sie auch unser Focaccia-Rezept
(Seite 89) wiirzig variieren: z.B.
mit 6 gehackten, in Ol eingelegten
Tomaten, 12 gehackten schwarzen
Oliven oder 3 EL Réstzwiebeln.




Schneller
GRISSINI-
PANZANELLA
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Gewinnen Ste
eins von zehn Kochbiichern

unserer Autorin Cettina Vicenzino!

Sizilien

in meiner Kiiche

Ceffino
Wicgn#

Cettina Vicenzino kennt als gebiirtige Sizilianerin wie keine andere die kulinarischen Schat-
ze der Mittelmeerinsel. Mit ihrem Kochbuch ,,Sizilien in meiner Kiiche" (Dorling Kindersley

Verlag, 28 Euro) reisen Sie auf die Insel und tauchen in die sizilianische Kiiche und Kultur
ein. Entdecken Sie die besten, regionalen Rezepte - vom klassischen Bauerngericht bis
zur modernen Sternekiiche - und lernen Sie Land und Leute in vielen Geschichten hautnah
kennen. Ein ganz besonderes Kochbuch-Erlebnis! Teilnahme unter www.soisstitalien.de/

Verlosung. Teilnahmeschluss ist der 3.7.2020. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

diinner R
exotische i Angaben, bevor i Unter- Eier- ﬁm}?t' i Tendenz i humus- | kurz fiir:
Frucht Tatsachen geschoss | kuchen Farbton reich auf das
(franz.)
" gelber
Einfall P ingwer | 4
5
Stimm- . .
Staat in PKW mit
wter P> 6 Westafrika Ladeflache
suppen- \{ \
dhnliche P
Speise 9
gefall- | ital. weibl. Hiilsen- Sinnes- Stanel
slichtig | Vorname frucht organ p |'> 2
abgemes- Stat bei Fleisch-
. Bologna siilze
8 neimenge
groBziigig, ﬁg{(r.i:ebs- russisches \{ y
edel, Hauswand schiupf- Drei-
freigiebig regelung gespann
Handels- Insel der | gekochter
verbot > 3 Aleuten | Obstbrei >
sehr > Hab- Idssig, un- '
feucht, ' gezwun-
triefend Raffsucht gen 1
veraltet:
Teigwaren Stuhl,
12 Sessel
mit Bau- ] \/ v
Langzeit- | men ein- ﬁceaz%"gm_ Restim Wurst- | Bruch- >
besucher | gefasste wort Glas filllung | gerdusch
StraBe 10
' v v v austra-
lische freundlich
7 Laufvogel
héfliche Nord- | amerik. \ \
blauer Anrede fiir pp nordwest Schau- |
Farbton Manner (Abk) spieler T
§ (James)
Blutarmut
1" 4
russ. land-
Mehi- wirlsch, P Froude, gy,
speise Tatigkeit
unbe-
h Pullover
Zt;g;(r;ter r und Jacke r
© RateFUX | 2020-249-003
Lésungswort
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

92 E%lere Juni/Juli 2020

=) 7

www.so-isst-italien.de

IMPRESSUM

,,S0 is(s)t Italien* ist eine Publikation aus dem Hause falkemedia.

Verlag
falkemedia GmbH & Co. KG, An der Halle 400 #1, 24143 Kiel
Tel. +49 (0431 / 200 766-0, Fax +49 (0)431 / 200 766-50
info@so-isst-italien.de, www.so-isst-italien.de

Herausgeber
Kassian Alexander Goukassian (v.i.S.d.P.)

Chefredakteurin
Amelie Flum (a.flum@falkemedia.de)

Redaktion (redaktion@so-isst-italien.de)

Kristine Frohlich, Henrieke Wolfl, Ronja Bardenhagen,
Eric Kluge, Vivien Koitka, Bruntje Thielke, Nicole Benke,
Hanna Kirstein, Julia Eickmeyer, Lea Eckert, Charlotte Heyn,
Hannah Hold, Svenja Rudolf, Vera Schubert, Alexandra
Jiirgensen, Pia Tessmann, Tessa Prignitz

Mitarbeit
Alexandra Panella, Claudia Horn, Cettina Vicenzino

Lektorat
Gabi Hagedorn

Fotografen
Frauke Antholz, Ira Leoni, Katharina Kiillmer, Annamaria
Zinnau, Tina Bumann, Anna Gieseler, Kathrin Knoll

Grafik und Bildbearbeitung
Anne Wasserstrahl, Heike Reinke, Mariechristin Lulli, Nele Witt

Abonnementbetreuung
abo@so-isst-italien.de, Tel. +49 (0)711 / 7252-291
falkemedia Aboservice, Postfach 810640, 70523 Stuttgart

Mitglied der Geschiftsfithrung & Leitung Marketing
Wolfgang Pohl (w.pohl@falkemedia.de)

Mediaberatung
Martin Wetzel (Martin. Wetzel @brmedien.de)
Tel. +49 (0)2241 / 1774-14, Fax +49 (0)2241 / 1774-20

Sascha Eilers (s.eilers@falkemedia.de)
Tel. +49 (0)4340 / 499 379
mobil: +49 (0)151 /53 83 44 12

Anzeigenkoordination
Dérte Schréder (d.schroeder@falkemedia.de)
Tel. +49 (0)431 /200 766-12

Anzeigenpreise
Siehe Mediadaten 2020 unter www.falkemedia.de

Produktionsmanagement/Druck
impress GmbH, www.impress-media.de

Vertrieb
VU Verlagsunion KG, Mef3berg 1, 20086 Hamburg

Vertriebsleitung
Hans Wies, VU Verlagsunion KG (hans.wies@verlagsunion.de)

Bezugsmoglichkeiten
Abo, Zeitschriften- und Buchhandel, Bahnhofe, Flughiifen,
falkemedia-Shop (www.falkemedia-shop.de)

Einzelpreis: 5,99 Euro
Jahresabonnement: 39,90 Euro
Europdisches Ausland zzgl. 7,20 Euro
In den Preisen sind Mehrwertsteuer und Zustellung enthalten.
Bezogen auf 8 Ausgaben im Jahr. Der Verlag behilt sich die
Erhohung der Erscheinungsfrequenz vor.

Manuskripteinsendung
Manuskripte jeder Art werden gerne entgegengenommen. Sie miissen frei von
Rechten Dritter sein. Mit der Einsendung gibt der Verfasser die Zustimmung
zum Abdruck des Manuskriptes auf Datentriigern der Firma falkemedia.
Ein Einsenden garantiert keine Veroffentlichung. Honorare nach Vereinbarung
oder unseren AGB. Fiir unverlangt eingesandte Manuskripte
iibernimmt der Verlag keine Haftung.

Urheberrecht
Alle hier veroffentlichten Beitréige sind urheberrechtlich geschiitzt.
Reproduktionen jeglicher Art sind nur mit Genehmigung des Verlages gestattet.

Veroffentlichungen
Simtliche Veréffentli in dieser ift erfolgen ohne
Beriicksichtigung eines eventuellen Patentschutzes. Warennamen werden ohne
Gewihrleistung einer freien Verwendung benutzt.

Haftungsausschluss
Fiir Fehler im Text, in Schaltbildern, Aufbauskizzen usw., die zum
Nichtfunktionieren fithren, wird keine Haftung iibernommen.

Datenschutz
Jiirgen Koch (d 1 i falkemedia.de)
falkemedia GmbH & Co. KG, Abt. Datenschutz
An der Halle 400 #1, 24143 Kiel

Bei falkemedia erscheinen aufierdem die Publikationen
mein ZauberTopf, LandGenuss, Mein LandRezept, Mac Life,
BEAT, DigitalPHOTO, BUCHER und KIELerLEBEN.

© falkemedia, 2020 | www.falkemedia.de | ISSN 2192-2144

m falkemedia’

"
@
¥

1M DA O




STOBERN SIE DURCH UNSER SORTIMENT
UND ENTDECKEN SIE UNSERE SONDERAUSGABEN!

ESTHA: Lpwe-Carb. Wochenplan zum ey ansradhmun
- [ =1

W& DIE 10LBESTEN ._ @

IM PRAKTISCHEN
KOMPAKTFORMAT

JETZT BESTELLEN

Jetzt alle Ausgaben auch auf Ihrem Tablet oder
@ www.falkemedia-shop.de

Smartphone in der Kiosk App ,falkemedia“ lesen!

(2 Ladenim i JETZT BEI
| & App Store ‘ }‘ Google Play



VARIATION

Leicht & Low Carb:
ideal als Vorspeise oder
leichtes Mittagessen

os: Kathrin Knoll.(1); gettyimages/DronG (1)
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VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Avocado

Wir haben uns in dieser Ausgabe gesunden Avocados gewidmet und servieren die Frucht
gebacken, als Salat, als Eis und als Pesto flr Pasta

GEBACKENE AVOCADOS

mit Tomatensalsa

Avocado al forno con salsa di pomodori
<

FUR 4 PERSONEN

2 reife Avocados
2 EL Bio-Limettensaft
4 Eier
1 rote Zwiebel
200 g Kirschtomaten
1EL natives Olivendl extra
1EL Weipweinessig
1 Spritzer Tabasco
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1V0rheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Die Avocados mit der Schale halbieren
und den Kern herauslésen. Die Avocadohalf-
ten auf das Backblech legen und mit Limetten-
saft betraufeln.

Die Eier einzeln aufschlagen und je 1 Ei in
2 jede Avocado-Mulde gleiten lassen. Jeweils
mit 1 Prise Salz wiirzen und etwa 20 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen.

In der Zwischenzeit fiir die Tomatensalsa

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Tomaten waschen und ebenfalls in
feine Wiirfel schneiden, mit Zwiebel, Olivendl,
Essig und Tabasco in einer Schiissel vermi-
schen. Die Salsa mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu den gebackenen Avocados servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

VARIATION

Bunter Sommersalat
mit fruchtiger Note
und Garnelen

AVOCADO-MANGO-
SALAT mit Garnelen

Insalata di avocado, mango
e gamberi

FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe
7 EL natives Olivendl extra
400 g rohe Garnelen ohne Schale,
entdarmt
1Prise Chiliflocken
250 g Kirschtomaten
200 g Rucola
200 g gemischter Pfliicksalat (z.B.
Babyspinat, Eichblatt, Mangold)
2 Mangos
2 Avocados
1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale
und Saft)

1TL Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Knoblauchzehe ungeschilt andriicken.

3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gar-
nelen darin bei grofler Hitze von jeder Seite
3-4 Minuten anbraten. Knoblauch und Chili-
flocken dazugeben und alles gut durchschwen-
ken. Garnelen salzen und abkiihlen lassen.

Tomaten waschen und vierteln. Die Salate

waschen und trocken schleudern. Mangos
schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und in Spalten schneiden. Avocados eben-
falls schélen, vom Kern befreien, in Spalten
schneiden und mit etwas Zitronensaft betrau-
feln. Ubriges Ol, iibrigen Zitronensaft, -schale,
Honig, Salz und Pfeffer verquirlen. Alle Zuta-
ten in einer Schiissel mischen, dann servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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CREMIGES AVOCADO-
PISTAZIEN-EIS

Gelato cremoso di avocado e pistacchi

FUR 4 PERSONEN

120 g Zucker
1 Bio-Limette (abgeriebene
Schale und Saft)
2 Avocados
200 ml Kokosmilch
200 ml Milch
75 g Pistazienkerne (gerostet und
gesalzen), geschdlt, gehackt

Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen und
lin 5-7 Minuten zu einem Sirup einkochen
lassen. Die Limettenschale unterrithren, den
Topf vom Herd nehmen und den Limetten-
sirup vollstandig auskiihlen lassen.

Inzwischen die Avocados schilen, vom

Kern befreien und das Fruchtfleisch grob
in Stiicke schneiden. Mit dem Limettensaft in
ein hohes Gefaf} geben und alles mit dem Stab-
mixer fein piirieren. Limettensirup, Kokos-
milch und Milch nacheinander mit den Quir-
len des Handriihrgerétes luftig unterrithren.

Die Eismasse in einer Eismaschine nach
Herstellerangaben cremig gefrieren lassen.

VARIATION |
Zart schmelzendés' by

Avocadoeis mit herrlichem
Pistazien-Crunch!

Dabei die gehackten Pistazienkerne nach ca.
30 Minuten unterrithren. Wer keine Eisma-
schine hat, gibt die Eismasse in ein verschlief3-
bares Gefafs und ldsst sie im Tiefkiihlschrank
mindestens 5 Stunden gefrieren, dabei alle
30-45 Minuten gut durchrithren, damit sich
keine grofieren Eiskristalle bilden. Hier dann
ebenfalls nach den ersten 30 Minuten die ge-
hackten Pistazien unterriihren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. mindestens 5 Stunden Kiihlzeit

WISSENSWERTES
UBER AVOCADOS

Es gibt kaum eine Frucht, die so viele
wichtige Narstoffe enthélt wie die Avo-
cado. Ihr hoher Fettgehalt ist dabei so-
gar von grofem Vorteil, denn der setzt
sich fast ausschlieflich aus gesunden
ungesdttigten Fettsduren zusammen,
die den Cholesterinspiegel senken kon-
nen. Zusatzlich liefert die Frucht eine
Menge Vitamine und Mineralstoffe. Eine
reife Avocado erkennt man an ihrer
dunklen Farbe und daran, dass die Scha-
le leicht nachgibt, wenn man vorsichtig
driickt. Ist sie noch nicht ganz reif, dann
helfen ein paar Tage in der Ndhe eines
Apfels. Denn Apfel verstrémen stets ein
Gas, das andere Friichte reifen lasst.

PENNE mit Basilikum-
Avocado-Pesto

Penne al pesto di avocado e basilico

B

FUR 4 PERSONEN

400 g Penne
50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
1Bund Basilikum
1 Avocado
1 Bio-Limette (abgeriebene Schale
und Saft)
6 EL natives Olivendl extra
80 g frisch geriebener Pecorino
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Penne nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Inzwischen die Pinienkerne ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne goldbraun rosten. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Knoblauch schélen und grob hacken. Das

Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen. Einige zum Garnieren
beiseitelegen. Die Avocado schilen und vom
Kern befreien. Das Fruchtfleisch grob in Stii-
cke schneiden und sofort mit etwas Limetten-
saft betraufeln.

Basilikum, Avocado, Pinienkerne, Knob-

lauch, Limettenschale und Olivendl in ein
hohes, schmales Gefaf} geben und mit dem
Stabmixer fein piirieren. 60 g Pecorino unter-
heben und das Pesto mit iibrigem Limetten-
saft sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Penne abgieflen, dabei etwas Kochwasser
4‘auffangen. Das Pesto bis zur gewiinschten
Konsistenz mit etwas Kochwasser glatt riith-
ren. Tropfnasse Penne mit dem Pesto vermen-
gen. Die Pasta auf Teller verteilen, mit tibrigem
Pecorino und den beiseitegelegten Basilikum-
blattchen garnieren und sofort servieren.

TIPP: Fir eine pikante Note fein gehackten
Peperoncino auf die Pasta streuen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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VARIATION

Pasta mit wiirzigem
Pesto aus Avocado und
Basilikum




PFIRSICH-GLUCK
Waunderbar saftig und aromatisch sind

Pfirsiche und Nektarinen eine tolle Basis

F reuen S Ze S ’LC}L auffblgende Themen, fiir siifRe und herzhafte Kreationen

wie Crostata, Semifreddo und Pizza.

.;ﬁv *i-?" : * a

Sommergemauise

Mangold, Zucchini, Auber-
ginen, Paprika, Tomaten und

BEERENZEIT

. . Brombeeren, Himbeeren & Co. versiifien
weitere sonnengekiisste

Gemiisesorten spielen die uns die Sommermonate in Form von
kostliche Hauptrolle in Pasta,
Gnocchipfanne und Fleisch-
gericht. Da ist bunter, vielfal-
tiger und noch dazu gesunder
Genuss fir die ganze Familie

garantiert. Buon appetito!

‘Waffeln, Torte, Eis und mehr. Davon
werden auch Sie nicht genug bekommen.

URLAUBSKUCHE

Frischer Fisch und Meeresfriichte in wunder-
baren Gerichten, die schmecken wie im letzten
Urlaub in Bella Italia. Lassen Sie sich begeistern!
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ZEIT, DASS SIE SICI-! UM
SICH KUMMERN!

NUR 3,22 RATGEBER: Erholsamer schjaf - SPEZIAL
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So stirken sie
4 Korper, Geist
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« Experten-Tipps
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