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VORNEWEG

Woran denken Sie bei Italien — aufSer ans Meer? Mir fallen sofort Antipasti ein,
auf ovalen Porzellanplatten auf einem Buffet arrangiert, Peperonata, eingelegte
Zwiebelchen, gebratene Pilze, Caponata, marinierte Oliven, frische Focaccia. Dann
Pasta, genau richtig al dente, bitterer Radicchio trevisano, gegrillt und nur mit
Balsamico und Salz gewiirzt, Risotto mit Biss, aber schon cremig-flieffend, Butter
sei Dank. Natiirlich Melanzane parmigiana, Artischocken, Pizza, frische Burrata,
wenn es kalt wird Ribollita, Blutorangensalat mit Fenchel und in Erinnerung an
einen ausgiebigen Toskana-Urlaub vor zehn Jahren: Acquacotta. Ohne Nachspeise
geht fur mich bei einem italienischen Essen gar nichts: Am liebsten ist mir immer
noch Tiramisu. Nein: Zabaione. Oder doch Zuppa inglese?

Ich bin mir ziemlich sicher, dass sich Thre Aufzihlung italienischer Erinnerungen
ahnlich genussvoll liest wie meine. Genau deshalb gibt es dieses Buch: Um all die
genannten und noch viel mehr Klassiker der italienischen Gemiisekiiche nach
Saison sortiert in einem Buch verldsslich und jederzeit zur Hand zu haben.

Claudio Del Principe, dessen Familie aus den Abruzzen stammt, hat 150 traditio-
nell vegetarische italienische Rezepte ausgewahlt und mit der ihm eigenen Sorgfalt
und liebevollen Strenge fur ,,Italien vegetarisch® in Text und Bild festgehalten. Im
Gegensatz zu den Vorginger-Binden ,,Osterreich vegetarisch und ,,Deutschland
vegetarisch® war die Herausforderung diesmal nicht, geniigend kulinarisch wert-
volle Rezepte zu finden, sondern die Entscheidung, welche der mehreren hundert
Kandidaten ins Buch diirfen.

Das Ergebnis freut mich aus ganz egoistischen Griinden: Die meisten der Rezepte
in diesem Buch sind erstaunlich simpel. Wie fast alle Menschen (die anderen geben
es nur nicht zu) liebe ich die regionalen italienischen Kiichen fiir ihren Purismus,
ihre Alltagstauglichkeit und ihr Beharren auf dem bestmoglichen Grundprodukt.
Bio finde ich dafiir ibrigens eine gute Basis, vor allem auch bei tierischen Produk-
ten wie Kdse und Eiern.

Italienisches Essen macht immer froh und ein klein wenig tibermiitig. Ich weif
nicht genau, woran das liegt, aber ich weif$, dass wir auch aus diesem Grund nicht
genug davon bekommen konnen.

(abaiu_Ger

Katharina Seiser
Herausgeberin

Italien ist ein Paradiesgarten in Sachen Gemdtise. Die Seele der italienischen Kiiche
ist verwurzelt in regionaler, lindlicher und familidrer Tradition. Immer dem Rhyth-
mus der Jahreszeiten folgend. Ergo ist die Auswahl an vegetarischen Rezepten, die
seit hunderten von Jahren grofSe Freude bereiten, riesig.

Auf die Frage, was sie in ,,Italien vegetarisch finden mochten, nannten mir liebe
Bekannte viele klassische, vermeintlich banale Rezepte: Bitte erklire, wie man eine
richtig gute Tomatensauce macht! Auberginen! Thr habt hoffentlich ein Rezept fiir
eine vegetarische Lasagne drin? Und Grundrezepte — fiir Pasta und Risotto!

Natiirlich enthélt der Band all diese populadren Lieblinge. Und noch viel mehr.
Entdecken Sie mit einem (selbst gebackenen) Grissino in der Hand Verborgenes und
Verfiihrerisches von Norditalien bis Sizilien. Zelebrieren Sie die einfache italienische
Kiiche. Mit Gerichten, die ohne Extravaganz auskommen. Dafiir mit einer wichtigen
Grundhaltung: Jeden Tag richtig gut essen. Nicht mehr, aber auch nicht weniger. Das
ist manchmal bitter. Dank der typisch italienischen, herben Gemiusearten, die der
heutigen uiberstiffen Ernahrung charaktervoll Paroli bieten. Wunderbar.

Vor Jahren war ich eine Zeitlang Vegetarier. Und wenn ich da so auf die Teller von
ambitionierten Vegetariern blickte, fragte ich mich: Kinder, was macht ihr da? All
diese exotischen Zutaten, Gewiirze und Ersatzprodukte? Ist das nicht anstrengend?
Esst doch lieber italienisch. Dann werdet ihr satt und gliicklich. Denn das macht

die italienische vegetarische Kiiche so einzigartig: Ich kann Herzhaftes wie Pizza
genieflen, Pasta in allen Formen und Facetten, Reis, der nicht nur Beilage sein darf,
sondern eine eigenstindige Mahlzeit, die beseelt und trostet. Und Gemiise, das nicht
nur aus dem Wasser gezogen, sondern in reichlich fruchtigem Olivendl geschwenkt
und verbliffend leicht aromatisiert wird.

Noch ein Tipp, im Supermarkt findet man ja leichter Avocados als Artischocken:
Machen Sie bitte den kleinen Umweg zum Gemiuisehdndler und suchen Sie die
italienischen Kostbarkeiten. Wenn Sie in eine vollaromatische Pachino-Tomate
beifSen, wissen Sie, dass es sich gelohnt hat. Mein Credo: Geben Sie sich mit wenig
zufrieden — dem Besten.

Buon appetito!

i Aow

Claudio Del Principe
Autor
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OLIVENBROT

Pane alle olive

Knuspriges, vielleicht noch lauwarm duftendes Olivenbrot ist ein
echter Stimmungsmacher — und je besser die Qualitat der
Oliven ist, desto unwiderstehlicher wird das Brot.

ZUTATEN

20 g Frischhefe (oder 10 g Frischhefe
plus 50 g Mutterhefe > S. 216)

1 Prise Zucker
10 g feines Meersalz
1 EL Olivenol extra vergine

200 g entsteinte schwarze Oliven
(z.B. Taggiasche, Gaeta oder
Leccino)

500 g italienisches Weizenmehl
Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

Mehl zum Verarbeiten

Olivenol extra vergine zum Einpinseln

12

ZUBEREITUNG

Frischhefe mit Zucker in etwas lauwarmem Wasser auflésen, 2 EL
Mehl einrithren und 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

In einer Teigschiissel Salz mit etwas Wasser auflosen, Olivenol ein-
rithren. Oliven, Mehl und Vorteig dazugeben. Ca. 300 ml lauwarmes
Wasser schluckweise dazugiefSen und alles gut durchmischen.

Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem glatten,
weichen Teig verkneten. Falls notig, weiteres Wasser zugeben.

Teig in eine bemehlte Schiissel legen, mit einem Kiichentuch abdecken
und an einem warmen, zugfreien Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat (1-2 Stunden).

2 langgezogene Brotstangen formen, auf einem mit Backpapier
ausgeschlagenen Backblech absetzen, mit einem Kiichentuch abdecken
und 30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen. Olivenbrote mit
Olivenol einpinseln und ca. 30 Minuten knusprig backen.
VARIANTE

Fiir TOMATENBROT anstelle von Oliven in Wasser eingeweichte und

abgetupfte getrocknete Tomaten verwenden.

TIPP:

In Salzlake eingelegte Oliven immer zuerst 10 Minuten wassern, dann
griindlich abspiilen und trockentupfen.

GETRANK:

Pinot Grigio, Friulano

FRUHLING

OLIVENBROT
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ACQUACOTTA

Acquacotta

Acquacotta heifst wortlich ,,gekochtes Wasser“. Das ist etwas tiefgestapelt,
auch wenn das Signal stimmt: Hier kommt eine ganz, ganz schlichte Mahlzeit.
Erstaunlich, wie reich an Geschmack sie ist!

ZUTATEN

3 grof3e, reife Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Bund glatte Petersilie
4 EL Olivenol extra vergine

1 Peperoncino-Schote

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 oder mehr Scheiben (oder grobe
Brocken) altbackenes Weizenbrot

« Olivenol extra vergine

= Basilikum

ZUBEREITUNG

Tomaten waschen, trockentupfen und grob wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken-
schiitteln und mit den Stingeln fein schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und mit Zwiebel, Knoblauch und
Petersilie sanft aromatisieren. Tomaten dazugeben und bei mittlerer
Hitze 10 Minuten schmoren.

Mit Wasser bedecken und zugedeckt 15 Minuten bei milder Hitze
kocheln. Fertige Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Brotstiicke in Teller verteilen, Tomaten mit der Restfliissigkeit darauf
verteilen. 2 Minuten warten, bis sich das Brot vollgesogen hat.

Nach Belieben Olivenol dariiber traufeln und mit Basilikum
auffrischen.

VARIANTEN

Weiteres Gemiise dazugeben, z.B. Staudensellerie, Palmkohl,
Wildkrauter oder Pilze und 30-45 Minuten weichkochen. Gegen Ende
der Kochzeit ein verlorenes Ei mitpochieren.

GETRANK:

Morellino di Scansano, Chianti

FRUHLING 23



SPARGELRISOTTO

Risotto agli asparagi

Der perfekte Risotto, wenn man unbindige Lust
auf Frithling und Griines bekommt und sich dennoch
etwas Wirmendes und Cremiges winscht.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 g griiner Spargel Spargel waschen, unteren Teil schilen, Anschnitt wegschneiden. Spar-
7 Qabellersrm gelstangen in 1 cm kurze Stiicke schneiden, Spargelspitzen ganz lassen.

Schalotten sehr fein wiirfeln, die Halfte davon in einem groflen Topf
mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Spargelstiicke (ohne die Spitzen)
dazugeben und 5 Minuten bei schwacher Hitze mitschmoren.

4 EL Olivenol extra vergine

feines Meersalz

100 g Butter 1 1 Wasser angiefSen, einmal aufkochen, 1 EL Salz hinzufiigen, dann
320 g Risottoreis Carnaroli bei mittlerer Hitze ziehen lassen und warm halten.
superfino (ersatzweise Arborio oder

. 50 g Butter schmelzen und restliche Schalottenwiirfel bei schwacher
Vialone Nano)

Hitze 5-10 Minuten weichschmoren, ohne dass sie Farbe annehmen.

100 ml trockener Weifwein Reis dazugeben, rithren und so lange auf Temperatur bringen, bis er

schwarzer Pfeffer aus der Miihle glasig wird. Weiffwein angieflen und komplett verdampfen lassen.

100 g Parmesan Nach und nach Spargelsud suppenkellenweise mit den Spargelstiicken
angieflen. Sobald die Briithe aufgesogen ist, kraftig am Topfboden

= Parmesansplitter rithren und die nichste Kelle Brithe dazugiefsen.

Ab 18 Minuten probieren, ob der Reis den gewiinschten Biss hat:
weich mit einem bissfesten Kern.

Wahrend der Reis gart, Parmesan reiben, restliche Butter in Stiicke
teilen und kiihl halten.

In einer Bratpfanne Spargelspitzen in Olivenol anbraten, salzen,
pfeffern und zugedeckt 5 Minuten garen. In der Pfanne warm halten.

Risotto-Topf vom Herd ziehen, frisch geriebenen Parmesan und Butter
in Stiicken dazugeben. Kriftig durchriihren, damit der Risotto schon
cremig wird. Risotto offen 2 Minuten zur Ruhe kommen lassen.

In vorgewarmte tiefe Teller geben, mit gebratenen Spargelspitzen und
Parmesansplittern garnieren.

VARIANTE
Fiir ein gehaltvolleres Aroma Spargelsud mit Briihe (Risotto-Basis-

rezept - S. 40) statt mit Wasser ansetzen.

GETRANK:

Roero Arneis, Riesling Colli Orientali del Friuli, Chardonnay
Alto Adige

40 FRUHLING SPARGELRISOTTO



PANZANELLA

Panzanella

Die klassische (und sehr schmackhafte) Panzanella mit dem eingeweichten
Brot ist unten ganz diskret als Variante aufgefiithrt. Denn der grofSe Auftritt gilt hier
einer knusprigen, knackigen und frischen Version.

ZUTATEN

500 g kleine Kirsch- bzw.
Rispentomaten (z.B. Datterini oder
Pachino)

Olivenol extra vergine fir das Blech
und zum Marinieren

Puderzucker zum Bestreuen und
Marinieren

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

400 g frisches WeifSbrot (z.B.
Ciabatta)

1 rote Zwiebel
2 Paprika (gelb und grin)

1 knackige, wasserarme Salatgurke
(bevorzugt Nostrano-Gurke)

10 Basilikumblitter

WeifSwein- oder Balsamicoessig zum
Marinieren

+ Basilikum

76

ZUBEREITUNG

Tomaten waschen, abtropfen und halbieren. Die Halften entkernen,
kleinschneiden und bereitstellen.

Ein Blech leicht einélen, die halbierten Tomaten mit der Schnittfliche
nach oben darauf verteilen. Mit Puderzucker bestreuen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden, Thymianblattchen ab-
zupfen und beides tiber die Tomaten verteilen.

Bei 140 Grad Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
konfieren, bis die Tomaten eine leicht karamellisierte Schnittflache
bekommen.

Brot grob wiirfeln und ohne Fett im Ofen 10 Minuten bei 160 Grad
leicht knusprig toasten.

Zwiebel schilen und in schmale Scheiben schneiden. Paprika schnei-
den und in kleine Wiirfel schneiden. Gurke waschen, falls notig
schilen, der Lange nach vierteln, nach Bedarf das Kerngehduse weg-
schneiden, Gurkenfleisch in 5 mm dicke Stiicke schneiden. Basilikum
waschen, trockenschiitteln, kleinzupfen.

Alles in eine Salatschiissel geben, mit Olivenol und Essig im Verhiltnis
3:1 betrdufeln. Salzen, pfeffern und gut mischen.

Panzanella in Schalen oder hohen Glisern anrichten. Dabei abwech-
selnd 1 Lage gerostete Brotwiirfel, 1 Lage Salat, konfierte Tomaten
usw. einschichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit Basilikum
garnieren.

VARIANTE

Klassisch: Brot einige Minuten in Wasser einweichen, ausdriicken, in
kleine Stiicke zupfen, dann mit allen Zutaten zu einem Salat mischen.

GETRANK:

Toscano Bianco, Vermentino

SOMMER

PANZANELLA



LAUWARMES OFENGEMUSE

Verdure al forno

Die perfekte Mischung fiir italienisches Gemiise aus dem Ofen.
Schmeckt herrlich intensiv nach Sommer und nach einem

ZUTATEN
1 Aubergine

1 rote Paprika
(bevorzugt eckiger Typ quadrato)

1 gelbe Paprika
(bevorzugt eckiger Typ quadrato)

2 mittlere Zucchini
2 Frihlingszwiebeln

Olivenol extra vergine zum Braten
und Marinieren

feines Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 kleines Bund glatte Petersilie

Rotweinessig zum Marinieren

78

anregenden Abend unter Freunden.

ZUBEREITUNG

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Gemiise waschen,
putzen, Samenstrange der Paprika entfernen. Gemiise in grobe Stiicke
zerteilen.

Gemiise in einen beschichteten Briter geben und mit wenig Olivenol
durchmischen. 20 bis 30 Minuten braten, bis das Gemiise Farbe
annimmt.

Alles in eine grofSe Salatschiissel geben, salzen, pfeffern. Petersilie
waschen, trockenschiitteln, mit den Stidngeln fein schneiden und
dariiber streuen.

Mit Olivenol und Rotweinessig anmachen. Auf einer Servierplatte
anrichten und noch lauwarm geniefSen.

GETRANK:

Vernaccia di San Gimignano, Ribolla Gialla, handwerklich
gebrautes Bier

SOMMER
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GEMUSELASAGNE

GEMUSELASAGNE

Lasagne alle melanzane e zucchine

Eine Lasagne ist immer ein Festessen. Schon die Zubereitung
steigert die Vorfreude. Fiir zusatzliche Freude sorgt meine Abkiirzung
der Arbeitsschritte beim Gemtse. Freuen Sie sich mit!

ZUTATEN
FUR DEN TEIG

300 g italienisches Weizenmehl

Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

3 Eier
1 Prise feines Meersalz

(ersatzweise ca. 8 Frischteigblatter
fiir Lasagne)

Mehl zum Verarbeiten

Olivensl extra vergine fiir die Form

FUR DIE FULLUNG
1 Zwiebel
8 EL Olivenol extra vergine

400 ml passierte Tomaten (gekauft
oder > S. 141)

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Mozzarella

1 kleines Bund glatte Petersilie

1 Aubergine

2 Zucchini

Olivenol extra vergine zum
Einstreichen

ca. 50 g Parmesan

Béchamelsauce (- S. 172,
doppelte Menge)

ZUBEREITUNG

Mehl sieben, auf der Arbeitsfliche anhaufen und in der Mitte eine
Mulde formen. Eier aufschlagen und in der Mulde mit einer Gabel
mit dem Salz verquirlen. Mehl von auflen nach innen einarbeiten.
Von Hand zu einem geschmeidigen, glatten Teig verkneten, nach Be-
darf loffelweise Wasser dazugeben. (Wie Pastateig von Hand geknetet
und ausgerollt wird, steht im Basisrezept auf - S. 238.) In Klarsicht-
folie wickeln und kiihl 30 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivenol erhitzen
und Zwiebeln weichschmoren. Tomaten dazugeben und zugedeckt
aufkochen. Bei mittelhoher Hitze 5 Minuten garen. 100 ml Wasser
angieflen und Tomaten durchriihren, salzen und pfeffern. Bei milder
Hitze zugedeckt 30 Minuten sanft kocheln lassen.

Mozzarella in feine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trocken-
schiitteln und mit den Stidngeln fein schneiden.

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Aubergine und Zucchini waschen,
trockentupfen. Aubergine in runde Scheiben schneiden (1 cm dick),
Zucchini der Lange nach in Scheiben (5 mm dick). Jeweils auf einem
Backblech mit Backpapier verteilen. Mit wenig Olivenol bepinseln.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen (nach 10 Minuten wen-
den), bis sie eine leichte Farbung angenommen haben. Auskiihlen lassen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsfliache ca.0,5 mm diinn ausrollen und
4 Teigblitter in der Grofe der Auflaufform daraus schneiden.

Béchamelsauce zubereiten, fertige Sauce warm stellen. Ofen auf
180 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.

Auflaufform mit wenig Olivendl einolen und eine diinne Schicht
Tomatensauce darauf verteilen. Ein Teigblatt einlegen, %5 der Auber-
ginen, Zucchini und des Mozzarella darauf verteilen, mit Parmesan
tiberstreuen und mit Tomatensauce und etwas Béchamelsauce bedecken.
Weiterschichten bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Letzte Schicht ohne
Gemiise mit Tomatensauce, Béchamelsauce und Parmesan abschlieflen.

Im vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen. Nach Belieben fiir weitere
3-5 Minuten Grillfunktion einschalten und leicht gratinieren.

GETRANK:

Falanghina, Vermentino, Teroldego Rotaliano

SOMMER 95



ERDBEER-TIRAMISU

Tiramisu alle fragole

Dieses Tiramisu ist reinster Genuss am Sommer. Das Rezept kommt ohne Eicreme aus,
es ist luftig, fruchtig und nicht driickend siifS — genau wie ein perfekter Sommertag.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 g Erdbeeren Erdbeeren waschen und abtropfen. 300 g davon vierteln (grofSere
50 g Zucker Erdbeeren achteln), die restlichen 200 g zusammen mit dem Zucker

zu einem Coulis piirieren (Mixstab). Zitrone heifs abwaschen, trock-

1 Bio-Zitrone nen und die Schale in den Coulis reiben, Erdbeerstiicke daruntermi-

1 Vanilleschote schen und 30 Minuten marinieren.
500 g Mascarpone Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark heraus-
30 g Puderzucker kratzen. In einer Rithrschiissel Mascarpone mit Puderzucker, Limon-

cello und Vanillemark gut durchmischen. Sahne steif schlagen und

- L Lol (5, 205 vorsichtig unterheben.

300imiSehlagsahne In eine Auflaufform (ca. 18 x 24 cm) eine Lage Loffelbiskuits

200 g Loffelbiskuits einschichten. Die Hilfte der Erdbeeren und der Mascarponecreme
dartiber verteilen. Zweite Lage auf die gleiche Weise einschichten.
Mindestens 3 Stunden kiihl durchziehen lassen.

GETRANK:

Lambrusco semisecco, Fragolino, Recioto della Valpolicella
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CALZONE BARESE

CALZONE BARESE

Calzone barese

Anders als eine Pizza calzone, die eher wenig Fullung hat,
ist der Calzone barese fast schon ein Gemusekuchen:

ZUTATEN FUR 1 CALZONE

2-4 PORTIONEN

15 g Frischhefe (oder 5 g Frischhefe

plus 50 g Mutterhefe > S. 216)
1 Prise Zucker

350 g italienisches Weizenmehl

Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

5 g feines Meersalz
2 EL Olivenél extra vergine

Mehl zum Verarbeiten

FUR DIE FULLUNG
1 Zwiebel

4 EL Olivenol extra vergine zum
Schmoren

300 g reife Tomaten
feines Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

100 g entsteinte schwarze oder
griine Oliven

100 g Ricotta

reich, saftig und herzhaft.

ZUBEREITUNG

Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflosen, 2 EL Mehl einriih-
ren und 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

In einer Teigschiissel Salz mit etwas lauwarmem Wasser auflosen,
Mehl und Vorteig dazugeben. 200 ml Wasser schluckweise dazugiefSen
und alles gut durchmischen.

Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem glatten,
weichen Teig verkneten. Falls notig, weiteres Wasser zufiihren.

Teig in eine bemehlte Schiissel legen, mit einem Kiichentuch abdecken
und an einem warmen, zugfreien Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat (1-2 Stunden).

Ofen auf 240 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Olivendl in einer Kasserolle
erhitzen und die Zwiebel weichschmoren. Tomaten wiirfeln und

10 Minuten mitschmoren, salzen, pfeffern. Vom Herd ziehen, Oliven
und Ricotta untermischen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche kreisrund ausrollen (ca. 1 cm
dick), Fullung auf einer Halfte verteilen, dabei 5 cm vom Rand
freilassen.

Calzone zuklappen und die Rinder doppelt einschlagen, damit die
Teigtasche gut schlieft.

Im vorgeheizten Ofen 20-30 Minuten backen. Vor dem Anschneiden
2-3 Minuten ruhen lassen. Calzone in Stiicke teilen und servieren.

VARIANTEN
Anstelle von Tomaten und Ricotta 1 kg weichgeschmorte, milde

Friihlingszwiebeln (bevorzugt apulische Sponsali) verwenden.

GETRANK:

Bianco del Salento, Negroamaro Rosato, Primitivo, handwerklich
gebrautes Bier
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ORECCHIETTE MIT STANGELKOHL

Orecchiette e broccoletti

Ob man Stangelkohl nun Broccoletti oder Cime di rapa nennt —
der gemeinsame Nenner ist: Kein Gericht ist tiefer in Apulien verwurzelt
als diese erschreckend simple, erstaunlich schmackhafte Pasta.

ZUTATEN
FUR DIE PASTA

400 g italienisches Hartweizenmehl
fiir Pasta

Mehl zum Verarbeiten

(ersatzweise 500 g gekaufte
Orecchiette)

FUR DEN STANGELKOHL
500 g Stiangelkohl

feines Meersalz

1 Peperoncino-Schote

1 Knoblauchzehe

8 EL Olivendl extra vergine

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

+ gereifter Pecorino

138

ZUBEREITUNG

Mehl sieben und auf der Arbeitsfliche anhdufen. In der Mitte eine Mulde
formen. Nach und nach ca. 250 ml Wasser in die Mulde geben, Mehl
einarbeiten und 10 Minuten mit den Hinden zu einem kompakten, glat-
ten Teig kneten. Falls der Teig zu hart wird, wenig Wasser dazugeben.

Teig 1 Stunde mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt ruhen lassen.

Aus kleinen Teigstiicken Rollen von ca. 2 cm @ formen. Aus diesen
miinzdicke Scheiben schneiden. Mit einem Messer mit Wellenschliff tiber
das Teigbrett ziehen, dabei das Messer mit beiden Hianden waagrecht
auf das Teigstiick driicken und zu sich hinziehen. Mit den Fingern leicht
umstiilpen, sodass die Pasta die typischen Ohrchenform bekommt.

Bemehlen, damit sie nicht zusammenkleben, und mit einem Kiichen-
tuch abdecken.

Stiangelkohl in einzelne Stangel teilen, waschen, abtropfen und mit 4,
5 Schnitten grob zerteilen. Eventuell vorhandene Roschen ganz lassen.
In siedendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren, mit einem Schaum-
loffel abschopfen und in einer Schiissel bereitstellen.

Peperoncino und geschilten Knoblauch hacken. Orecchiette in sieden-
dem Salzwasser 6-8 Minuten bissfest garen.

In einer weiten Bratpfanne Olivendl erhitzen und mit Peperoncino und
Knoblauch bei sanfter Hitze aromatisieren. Stangelkohl 1 Minute bei
mittlerer Hitze im Olivenol durchschwenken, salzen und pfeffern.

Orecchiette abgieflen und mit Stangelkohl mischen, servieren. Nach
Belieben Pecorino dariiber reiben.

VARIANTEN

Etwas milder wird das Gericht, wenn man den Stingelkohl zusammen
mit den Orecchiette kocht, gemeinsam abschopft und mit Olivenol
und nach Belieben mit Pfeffer oder Peperoncino wiirzt.

Stiangelkohl ohne Orecchiette wie oben beschrieben zubereiten und
mit einem Stiick Kédse wie Pecorino, Provolone podolico oder Moz-
zarella kombinieren oder auf Bruschetta (- S. 212) oder Polenta
(Basisrezept > S. 243) servieren.

GETRANK:

Greco di Tufo, Nero di Troia, Primitivo, Salice Salentino

HERBST



SELLERIESALAT MIT BLUTORANGEN

Insalata di sedano e arance

Fiirs Auge, fiir den Gaumen und erst recht fiirs Gemiit:

ZUTATEN

1-2 Blutorangen (Tarocco, Moro
oder Sanguinello)

6 Stangen Staudensellerie

+ Olivenol extra vergine
+ Weillweinessig
+ feines Meersalz

« schwarzer Pfeffer aus der Miihle

174

ein echter Stimmungsmacher im Winter.

ZUBEREITUNG

Orangen schilen und dabei auch die weifSe Haut entfernen. Frucht-
fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kerne entfernen.

Sellerierippen mit dem Sparschiler abziehen, Sellerie abbrausen,
abtropfen und in 1 cm kurze Stiicke schneiden. Innere Blitter klein-
schneiden und zur Seite stellen.

Sellerie auf Tellern verteilen und mit Olivenol und WeifSweinessig
betraufeln. Salzen und pfeffern.

Orangenscheiben auf den Sellerie betten, mit kleingehackten Sellerie-
blittern bestreuen und ebenfalls mit Ol und Essig betriufeln.

VARIANTEN

Essig weglassen.

Orangen filetieren.

GETRANK:

Rosato Frizzante di Sicilia

WINTER

SELLERIESALAT MIT BLUTORANGEN



186

CANNELLONI MIT RICOTTA UND SPINAT

CANNELLONI MIT RICOTTA UND SPINAT

Cannelloni con ricotta e spinaci

Cannelloni befinden sich dank ihres Einzugs ins Fast-Food-Tiefkiihlfach
ungerechterweise in einer Ecke, aus der man sie schleunigst wieder hervorholen sollte.
Selbstgemacht sind sie namlich bestes Slow Food.

ZUTATEN
FUR DIE CANNELLONI

300 g italienisches Weizenmehl

Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

3 Eier
1 Prise feines Meersalz

(ersatzweise 16 getrocknete
Cannelloni oder 16 Frischteigblatter
fiir Cannelloni)

Mehl zum Verarbeiten

FUR DIE FULLUNG

500 g frischer Spinat

feines Meersalz

400 g Ricotta

2 Eier

100 g Parmesan

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Muskatnuss
Béchamelsauce (= S. 172, doppelte
Menge)

Olivenol extra vergine fiir die Form

< Parmesan

ZUBEREITUNG

Mehl sieben, auf der Arbeitsfliche anhaufen und in der Mitte eine
Mulde formen.

Eier aufschlagen und in der Mulde mit einer Gabel mit dem Salz ver-
quirlen. Mehl von aufSen nach innen einarbeiten. Von Hand zu einem
geschmeidigen, glatten Teig verkneten, bei Bedarf 16ffelweise Wasser
dazugeben. (Wie Pastateig von Hand geknetet und ausgerollt wird,
steht im Basisrezept auf - S. 238.)

In Klarsichtfolie wickeln und kiihl 30 Minuten ruhen lassen.

Teig 1 mm diinn ausrollen und Rechtecke von ca. 13 x 18 cm schnei-
den (Breite an die Auflaufform anpassen, die verwendet wird).

Spinat griindlich waschen und in siedendem Salzwasser kurz blanchieren.

In einem Sieb auskiihlen lassen, danach sehr gut ausdriicken und fein
hacken.

Ricotta cremig rithren, Eier aufschlagen, Parmesan reiben. Eier und
Parmesan zusammen mit dem Spinat unter den Ricotta mischen.
Salzen, pfeffern und mit frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Béchamelsauce zubereiten, fertige Sauce zudecken und warm halten.

Ofen auf 200 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen. Auflaufform einélen
und ein wenig Béchamelsauce darin verteilen.

Jeweils ca. 2 EL Fiillung auf die Teigblatter verteilen. Teigblatter
zusammenrollen und mit dem Abschluss nach unten in die Auflauf-
form legen. Mit Béchamelsauce tiberdecken und mit frisch geriebenem
Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten gratinieren; wihrend der letzten
5 Minuten fiir eine gut gebraunte Kruste Grillfunktion zuschalten. Aus
dem Ofen nehmen und vor dem Servieren 1-2 Minuten ruhen lassen.

VARIANTEN

Spinat durch Mangold, Stingelkohl oder Catalogna ersetzen.

Anstelle der Béchamelsauce Tomatensauce verwenden (= S. 240).

GETRANK:

Chardonnay, Verdicchio, Friulano
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BRUSCHETTE UND CROSTINI

Bruschette e crostini

Was ist eigentlich was, fragen Sie sich vielleicht. Bruschette sind etwas grofSer
als Crostini. Sie werden gerostet und erst danach mit Olivenol betraufelt und belegt,
wahrend Crostini mit Olivendl betraufelt und dann gerostet werden.
Fantasievoll belegt sind beide krachend gut!

ZUTATEN

frisches oder altbackenes Weizenbrot
(Ciabatta oder rustikales Brot mit
dunkler Kruste)

Knoblauch nach Wunsch
Belag nach Wunsch (siehe Tipp)

+ Olivenol extra vergine

212

ZUBEREITUNG

Brot rosten, nach Belieben mit Knoblauch einreiben, mit Olivendl
betriufeln und mit vollreifen Tomaten, Gemiise und Kriautern oder
Kise belegen und als Antipasto oder zum Aperitif servieren.

TIPPS:

Der klassische Belag sind klein gewturfelte, reife Tomaten mit Olivenol
und gezupften Basilikumblattern.

Neben Kise und Kriutern eignen sich z.B. eingelegte Auberginen
(= S. 113), konfierte Tomaten (- S. 109), eingemachte Zucchini
(= S. 141) oder Pesto (= S. 21).

GETRANK:

vom Lieblingsaperitif tiber Weifs- und Rotwein bis zum handwerklich
gebrauten Bier

JEDERZEIT



TOMATENPIZZA VOM BLECH

Pizza rossa

In Rom ist Pizza rossa oder Pizza al pomodoro praktisch ein Grundnahrungsmittel.
Sie wird al taglio verkauft, also als Schnittstiick direkt vom Backblech. Zuhause wird sie
ofter zubereitet als die runde Pizza napoletana.

ZUTATEN FUR 1 BLECH
2-4 PERSONEN

20 g Frischhefe (oder 10 g Frischhefe
plus 50 g Mutterhefe > S. 216)

1 Prise Zucker

500 g italienisches Weizenmehl
Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

Mehl zum Verarbeiten
5 EL Olivenol extra vergine
feines Meersalz

400 g hochwertige Dosentomaten,
z.B. San Marzano

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Mozzarella

+ Olivenol extra vergine

ZUBEREITUNG

Hefe und Zucker in wenig lauwarmem Wasser auflosen. Mehl dazu-
geben, bis man einen weichen Vorteig hat. Diesen zugedeckt 1 Stunde
gehen lassen.

Mehl auf die Arbeitsfliche sieben. In der Mitte eine Mulde formen.
Mit dem Vorteig, 3 EL Olivenol, 225 ml Wasser (falls notig, nach und
nach mehr) und 10 g Salz vermischen. Durchkneten bis ein weicher,
homogener Teig entsteht. In einer bemehlten Schiissel mit einem
Geschirrtuch abgedeckt 2 Stunden an einem warmen, zugfreien Ort
aufs Doppelte aufgehen lassen.

Dosentomaten abgiefSen (Tomatensaft anderweitig verwenden).
Tomaten in einer Schiissel mit einer Gabel grob zerquetschen, salzen,
pfeffern und 2 EL Olivenol untermischen.

Teig auf einem eingedlten Backblech rechteckig ausziehen (ca. 1,5 cm
hoch). Tomaten darauf verteilen, grofSziigig Olivenol iiber den ganzen
Belag traufeln.

30 Minuten ruhen lassen. Ofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Pizza 20 Minuten backen. Mozzarella kleinschneiden und iiber der
Pizza verteilen. Weitere 10 Minuten fertig backen.

TIPP:

Diese Pizza schmeckt auch kalt hervorragend. In kleine Happchen
schneiden und als Antipasto oder zum Aperitif servieren.

GETRANK:

Gazzosa, Aglianico, handwerklich gebrautes Bier
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DINKELSALAT MIT GEMUSE

Insalata di farro e verdure

Dinkel feiert in Italien seit einigen Jahren eine Wiedergeburt.
Dieser Salat vereint die wertvollen Inhaltsstoffe des Urgetreides mit einem
angenehmen Biss, nussigen Aromen, einem Hauch von Wildreis und der

ZUTATEN
200 g geschalter Dinkel

2 EL Erbsen (frische oder gefrorene)

50 g griine Bohnen (frische oder
gefrorene)

2 Salattomaten

5 rote Paprika

15 gelbe Paprika

4 Stangen Staudensellerie
1 rote Zwiebel

8 kleine eingelegte
Artischockenherzen

2 EL entsteinte schwarze Oliven
1 EL Kapern
feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

+ Olivenol extra vergine

+ Weillweinessig

224

verspielten Textur von Tabouleh.

ZUBEREITUNG

Dinkel gut abspiilen und in 500 ml leicht gesalzenem Wasser aufko-
chen, dann bei kleiner Hitze 30 Minuten bissfest kochen (Garprobe).
Abgieflen und auskiihlen lassen.

Erbsen und Bohnen in siedendem Salzwasser bissfest kochen, abgiefSen
und auskiihlen lassen.

Tomaten, Paprika und Sellerie waschen, abtropfen, Selleriefiden
ziehen, Gemiise kleinschneiden. Zwiebel schilen, Zwiebel und Oliven
in Spalten schneiden.

Alle Zutaten mischen, salzen, pfeffern und mit Olivenol und Essig
anmachen.

VARIANTEN

Nach Belieben Gemiise erganzen oder ersetzen, z.B. Karotten,
Radieschen, Salatgurken, Pilze.

Nach Belieben Lieblingskrauter verwenden, z.B. Basilikum, Minze,
Petersilie, Schnittlauch etc.

GETRANK:

Bianco di Custoza, handwerklich gebrautes Bier

JEDERZEIT
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FETTUCCINE ALFREDO

FETTUCCINE ALFREDO

Fettuccine al triplo burro

Ein Rezept ist per se eine Erfindung. Dieses wurde einst ersonnen und eroberte die Welt.
Dennoch ignorieren viele Italiener die Kreation ,,Alfredo“. Das Gericht sei
nur fiir Touristen. Dennoch: Pasta mit Butter und Parmesan ist Genuss pur. Auch wenn
Prasser behaupten, das essen nur Kinder, Kranke und altere Personen.

ZUTATEN
FUR DIE FETTUCCINE

400 g italienisches Weizenmehl
Type 00 (ersatzweise Mehl Type 405)

5 Eier
Mehl zum Verarbeiten

(ersatzweise 500 g gekaufte
hochwertige Fettuccine oder
Tagliatelle)

feines Meersalz

FUR DIE SAUCE
200 g Butter
200 g Parmesan

< schwarzer Pfeffer aus der Miihle

< Parmesan

ZUBEREITUNG

Mehl sieben, auf der Arbeitsfliche anhaufen und in der Mitte eine
Mulde formen.

Eier aufschlagen und in der Mulde mit einer Gabel verquirlen. Mehl
von aufen nach innen einarbeiten. Von Hand zu einem geschmeidigen,
glatten Teig verkneten, bei Bedarf l6ffelweise Wasser dazugeben. (Wie
Pastateig von Hand geknetet und ausgerollt wird, steht im Basisrezept
auf > S. 238.)

In Klarsichtfolie wickeln und kiithl 30 Minuten ruhen lassen.
Waihrenddessen Parmesan reiben.

Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche 1 mm diinn kreisrund ausrollen,
halbieren und in 1 cm breite Fettuccine schneiden. Bemehlen, damit
sie nicht aneinanderkleben, und mit einem Kiichentuch abdecken.

Fettuccine in reichlich siedendem Salzwasser 3—4 Minuten bissfest
kochen. AbgiefSen und dabei etwas Pastawasser auffangen.

Eine grofSe Schiissel vorwdrmen und die Butter darin weich werden
lassen. Eine halbe Suppenkelle Pastawasser zur Butter geben, Fet-
tuccine unterheben, mit Parmesan bestreuen und behutsam mischen,
bis die Fettuccine mit einer homogenen Creme iiberzogen sind. Das
Originalrezept schreibt es entsprechend lyrisch vor: ,,mit energischem
Feingefiihl amalgamieren*.

In vorgewarmten tiefen Tellern servieren und nach Belieben mit
schwarzem Pfeffer und frisch geriebenem Parmesan wiirzen.

VARIANTE

Frische Fettuccine aus einem italienischen Feinkostladen oder hoch-
wertige getrocknete Tagliatelle verwenden.

TIPPS:

Pasta al burro gilt als einfache und vertragliche Mahlzeit. Es gibt auch
eine ganze Palette kleinster Pastaformate (pasta minuta). Man kocht die
ca. reiskorngrofSe Pasta in Salzwasser und serviert sie fliissig mit einem
Stiick Butter oder Streichkaise.

GETRANK:

Colli della Sabina Bianco Frizzante, Franciacorta Satén brut,
Roero Arneis
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MANDEL-SCHOKO-KUCHEN

Caprese al cioccolato bianco

Dieser Kuchen hilt, was er optisch verspricht — erfrischende, zitronige, sublime Saftigkeit.
Das Kuriose dabei: Er soll einem Backer aus Capri durch Zufall gelungen sein,
als er vergaf$, Mehl und Backpulver in den Teig zu mischen.

ZUTATEN

200 g geschilte Mandeln
200 g weifse Schokolade
150 g Zucker

150 g weiche Butter

S Eier

3 Bio-Zitronen

1 EL Limoncello (> S. 203)

Butter fiir die Form

< Puderzucker
< 1 Bio-Zitrone
+ Mandelsplitter

+ Minze (bevorzugt Mentuccia,
italienische Bergminze)

256

ZUBEREITUNG

Mandeln mit Schokolade und Zucker im Mixer zerkleinern. Butter in
Stiicken dazugeben und weitermixen.

Mischung in eine Teigschiissel geben. Eier dazuschlagen, Abrieb
und Saft von 3 Zitronen sowie Limoncello dazugeben und alles gut
durchriihren.

Eine Springform (& 26 cm) gut ausbuttern, Teig hineinfiillen und
Kuchen bei 180 Grad Unter-/Oberhitze ca. 45 Minuten backen
(Garprobe machen).

Kuchen auskiihlen und am besten tiber Nacht abgedeckt bei
Raumtemperatur durchziehen lassen.

Vor dem Anschneiden mit Puderzucker bepudern und dekorieren:
Zitrone mit dem Gemiisehobel in diinner Scheiben schneiden und
auf dem Kuchen auffichern. Mit Minzblittern und gerdsteten
Mandelsplittern garnieren.

GETRANK:
Kaffee, Tee, Brachetto d'Acqui, Oltrepd Pavese Moscato, Limoncello

JEDERZEIT

MANDEL-SCHOKO-KUCHEN
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