0b an einem kiiblen Sommerabend
em schonen Herbsttag: Ein defliger, kiise-

uflauf stiirkt den Magen :
inne. Ein guter Wein dazu, und

Gefiillte |, Tiichlein”
aus dem Ofen

Italiens Antwort auf breto-
nische Crépes: hauchdiinne
Pfannkuchen mit reichem
Innenleben. Rezept Seite 20




2za - belegt nach
hren Wiinschen

- e Focaccia — die Ur-Pizza: ein flachr Hefeteigfladen,
) PI:, e [’elg : der fast jeden Belag erlaubt. Rezept Seite 24

ergniigen gonnen. Ausrollen,
drauflegen — und rein in den Ofen!
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OMELETTS

 Esistwie ein Kinderspiel, das stets
gleich beginni: Man nebme Eier, Kriiuter, Gemiise,
_____Speck oder Reste -

Frittata mit Speck und Kiése — eine praktische,
kleine Mahlzeit, die satt macht. Rezept Seite 25

S ey

Krduter-Frittata: i,

Thema mit Varia ?)‘ﬂéﬂ_ '

itd- und Gartenkriuter
sind geeignet, nur.
sie sein! Harte

nur iisse

Gemiise-Frittata — késtlich mit frischem Gemiise
oder mit bereits garen Resten. Rezept Seite 25
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REZEPTE, TRICKS UNDTIPS

Zutaten fiir 4 Personen

250 g schmale Bandnudeln, Salz

Fijr die Sauce: :

Je 1 rote, gelbe und griine Paprikaschote,
Je 1 rote und griine Chilischote, 3-4 Knob-
lauchzehen, 1 Zwiebel, 4 EL Olivend,

Y TL Anissamen, 1 kleines Glas Weifswein
(100 mi), einige Korianderbliitter

1. Zunachst die Paprikaschoten mit
einem Sparschéaler hauchdinn scha-
len, die Schoten halbieren und entker-
nen. Das Fruchtfleisch in nudelschma-
le Streifen schneiden.

2. Die Chilischoten entkernen und
winzig klein wiirfeln.

3. Knoblauch und Zwiebel schalen
und fein hacken.

4. Die Nudeln in reichlich gesalzenem
Wasser knapp gar kochen.

5. Knoblauch und Zwiebelwlrfel in
heifem Olivendl sanft andiinsten. Die
Paprikastreifen, Anissamen und Chili-
wirfel hinzufligen. Mit dem Wein abl6-
schen und 1-2 Minuten lang heftig
kochen lassen.

6. Die Nudeln abgiefen und mitsamt
Tropfwasser zu der Sauce geben. Alles
mischen und sofort servieren.

TIP: Ganz zum Schluf noch einige zer-
zupfte Korianderblatter driiberstreuen.
Eventuell muB man die Sauce auch noch
leicht salzen, aber eigentlich durften
das Salz des Kochwassers und die Mi-
neralstoffe der Gemuise ausreichen.
GETRANK: Ein aromatischer Weifwein,
etwa ein Breganze oder ein Vespaiolo
aus dem Veneto.

Zu der Seite 6/7
Nudel-Auflaufe

Gefiillte ,, Tiichlein“ aus

dem Ofen

Fazzoletti al forno
Bild auf Seite 6/7

Bei den ,Tuchlein“ handelt es sich um
hauchdinne Crépes. Sie werden mit
geschmortem Radicchio und einer wiir-
zigen Hackfleischsauce geflillt, in eine
Form geschichtet und mit Béchamel-
Sauce und Kéase tberbacken. Ubrigens
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- kann man alle Bestandteile dieses Ge-

richts schon vorher zubereiten. Wenn
dann der Besuch vor der Tiur steht,
braucht man sie nur in die Auflaufform
zu schichten und in den Ofen zu schie-
ben. Ein ideales Essen fir Gaste!

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir den Crépes-Teig:

3 Eier, Salz, 150 g Mebl, etwa Y« 1
sprudelndes Mineralwasser, Butterschmalz
oder Ol zum Backen

Fiir die Hackfleischsauce:

300 g reines Rinder-Hackfleisch,

3 EL Olivenol, 1 Zwiebel, 3-4 Knoblauch-
zehen, 3 Stangen Sellerie

(mit Bléittern), 2 EL Tomatenmark,

Y41 Rotwein, Salz, Pfeffer

Fiir die Radicchio-Frillung:

500 g Radicchio (moglichst der lingliche
aus Treviso, der so schon wiirzig schmeckt),
3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Béchamel-Sauce:

2 EL Butter oder Margarine, 1 gehiufter EL
Mehl, /51 trockener WeifSwein,

Y4l Milch, je /2 TL Pfeffer- und Piment-
korner, 1 Lorbeerblatt, Salz,

75 g frisch geriebener Parmesan-Kise

1. Furden Crépes-Teig die Zutaten mit
einem Schneebesen glattriihren und
eine halbe Stunde quellen lassen.
Schlieflich in einer beschichteten oder
eisernen Pfanne im heifen Fett hauch-
dlinne Crépes backen.

2. Fur die Hackfleischsauce das Rin-
der-Hack in einer tiefen Pfanne im hei-
Ben Ol langsam braun braten. Erst dann
die feingehackte Zwiebel und den ge-
hackten Knoblauch hinzufligen und
miteinander weich dinsten. Den in
Scheibchen geschnittenen Sellerie da-
zugeben und schlieflich das Tomaten-
mark unterriihren.

3. Den Rotwein angiefen, salzen und
pfeffern. Die Hackfleischsauce im of-
fenen Topf etwa 20 Minuten leise ko-
cheln lassen, dabei immer wieder mit
einem Schuff Wasser oder Briihe auffiil-
len, falls zuviel Flussigkeit verkocht.
4. Fir die Radicchio-Fullung den Ra-
dicchio waschen. Die dicke Wurzel
schélen und auf dem Gemusehobel
oder mit dem Messer in diinne Scheib-
chen schneiden — sie schmeckt wun-

derbar wirzig! Die Blatter in fingerbre
te Streifen schneiden.

5. Radicchio in etwas Olivendl lan
sam gar schmoren, dabei mit Salz u
Pfeffer wiirzen.

6. Fir die Béchamel-Sauce das Fe
erhitzen, das Mehl darin andiinsten, j
doch keine Farbe nehmen lassen. N
Wein abléschen und glattrihren. Er
dann mit Milch aufflllen. Die Gewt
ze hinzufligen. Zugedeckt eine hall
Stunde kdcheln lassen.

7 . Elektro-Ofen auf 200 Grad wc
heizen.

8. Jeweils einen Loffel Hackfleisg
sauce und Radicchio auf ein Viertel e
ner jeden Crépe geben, sie dann z
sammenfalten — zuerst halbieren ur
schlieflich vierteln. Dann die gefUllte
Crépes dachziegelartig (ibereinande
greifend in eine flache Auflauffor
schichten.

9. Die Béchamel-Sauce dariiber gi
fen und den Kase gleichméRig verte
len. Die Fazzoletti im vorgeheizte
Backofen etwa 15-20 Minuten Uibe
backen (Gas: Stufe 3), bis alles richt
brodelt und die Oberflache appetitlic
gebraunt ist.

TIP: Sie kdnnen statt des Radicchi
auch andere Gemiise nehmen: ety

* Zwiebeln, Mangold, Artischockenhe

zen, Pilze, Broccoli, Léwenzahn.
GETRANK: Ein nicht zu eleganter, m
telkraftiger Rotwein, zum Beispiel e
Sangiovese di Romagna oder ein Mo
tepulciano d’Abruzzo.

Spinatauflauf mit Nudelblitter

Lasagne ai spinaci
Bild auf Seite 7

Spinat dient hier nicht zum Griinfarbe
der Nudelblatter, sondern wird a
Blattgemiise dazwischen geschichte
Natlrlich gehdrt auch eine cremig
Béchamel-Sauce und ein wirzige
Zwiebelkompott dazu.

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir das Zwiebelkompott:

500 g Zwiebeln, 2-4 Knoblauchzehen,

3 EL Olivendl, /s | Rotwein,

2 EL Rosinen, 1 EL Zucker, ein Stiick
Zitronenschale (unbehandelt), Pfeffer, Sal
1 Lorbeerblatt, 1 Rosmarinzweig
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Zu der Seite 12/13

Pizza-Variationen -

Pizza

Bild auf Seite 12/13

Eine Pizza kann auch ein Schnellgericht
sein, wenn man den Teig fertig hat. Er
halt sich, gut verpackt, im Kuhlschrank
ein paar Tage.

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Pizzateig (Grundrezept):

20 g Hefe, etwa '/« | lauwarmes Wasser,
500 g Mehl, Salz

Fiir den Belag:

500 g kleine, reife, sebr aromatische
Tomaten, 3-4 kleine lila Artischocken
(ersatzweise Artischockenberzen aus der
Dose), 1 Zitrone, einige Liffel Olivenol,
250 g Mozzarella-Kise, 1 Stiick gereifter
Pecorino- oder Grana-Kéise zum
Reiben, 1 Bund Basilikum, Salz, Pfeffer

1. Fir den Grundteig die Hefe in dem
lauwarmen Wasser auflésen.

2. Das Mehl in eine Rihrschissel fil-
len, die Hefe daraufgiefen und mit ein
wenig Mehl vermischen. Unter einem
Tuch an einem warmen Ort eine halbe
Stunde gehen lassen.

3. Etwas Salz hinzufigen, mit den
Knethaken der Kiichenmaschine einen
weichen Teig kneten.

4. DenTeig aus der Schiissel nehmen,
mit bemehlten Handen, auf bemehlter
Arbeitsflache tuchtig durchwalken. Zu
einer Kugel formen und erneut zuge-
deckt eine Stunde gehen lassen.

5. Den Teig noch einmal durchkneten,
zu 2 cm dicken, runden Fladen ausrol-
len und diese auf das mit Backpapier
bedeckte Blech breiten.

6. Elektro-Ofen auf 250 Grad (oder
héher) vorheizen.

7. Fur den Belag die Tomaten hauten,
entkernen und grob hacken. Die Arti-
schocken bis auf ihr Herz schélen, die-
ses in diinne Scheibchen schneiden, in
Zitronensaft wenden und mit Olivendl
betrdufeln. Den Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden.

8. Die Pizzen mit den gehackten To-
maten, Artischocken- und Mozzarella-
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scheibchen gleichméagig belegen. Je-
weils etwas Pecorino-Kase dartberrei-
ben, die gewaschenen Basilikumblatt-
chen zerzupfen und dariberstreuen.
Salzen, pfeffern und mit Olivendl
betraufeln.

9. Die Pizzen im vorgeheizten Back-
ofen 15-20 Minuten backen (Gas: Stu-
fe 5 oder héher), bis der Teig knusprig
ist und der Belag brodelt.

TIP: Auf eine Pizza pafBt vieles. Toma-
ten (auch als Sauce, siehe Pizzaiola,
Seite 21), Basilikum, Oregano und
Mozzarella sind ein Muf! Besonders
praktisch die Reste-Pizza, auf die alles
kommt, was gar ist.

GETRANK: Ein einfacher, aber duftiger
Rotwein, zum Beispiel ein Chianti.

Focaccia

Bild auf Seite 13

Das ist sozusagen die Ur-Pizza, sie hat
in der Toskana Tradition. Der Pizzateig
wird knapp 2 cm dick ausgerollt, mit Ol
betrdufelt und mit grobem Salz be-
streut. Im holzgefeuerten Brotbackofen
wird daraus in Minutenschnelle ein
herrlich knuspriger, wurziger Brotfla-
den, den man entweder pur geniefit
oder als Beilage. Diese karge Version
wandelt man heute gerne ab, belegt
den Teig vor dem Backen mit den ver-
schiedensten Zutaten — aber niemals
so reich wie eine Pizza! Ein gewisser
Unterschied muf sein ...

Zutaten fiir 4 Personen

1 Portion Pizzateig (siebe voriges Rezept),
einige Loffel Olivenol, grobes Meersalz

1. Pizzateig zubereiten wie im Grund-
rezept angegeben. Auf einem mit Back-
papier belegten Blech knapp 2 cm dick
ausrollen.

2. Elektro-Ofen auf 250 Grad (oder
héher) vorheizen.

3. Mit den Fingerspitzen Dellen in die
Teigflache drliicken, Olivendl darlber-
gieBen, das sich in den Vertiefungen
sammelt. Mit etwas grobem Salz be-
streuen.

4. Im vorgeheizten Backofen ungefahr
8-10 Minuten backen (Gas: Stufe 5
oder héher), bis der Fladen knusprig ist.
VARIATIONEN: Den ausgerollten Pizza-

teig nicht zu dick, lieber sparsam n
folgenden Zutaten belegen:

1-2 EL feingehackten Knoblauchzeh
und einer kleinen Handvoll ebenfa
gehackter Sardellen.

2 in Ringe gehobelten Zwiebeln, in ¢
was Olivendl angediinstet, wobei eini
Salbeiblatter mitgeschmurgelt werde
50 g winzigen, bei milder Hitze in ein
Pfanne ausgelassenen Speckwirfi
chen und etwas Kimmel.
Abgeriebener Orangenschale und Ani
samen und 100 g entsteinten und gr
gehackten schwarzen Oliven.
GETRANK: Ein prickelnder Wein, et
Frizzante, Spumante oder Prosecco.

Zu der Seite 14/15
Eier-Omeletts

Italienisc_hes Flachomelett
Frittata

Frittata ist die italienische Form d
Omeletts, jedoch nicht so schaun
wie die franzfsische Variante, eher vi
gleichbar mit der spanischen Tortill
L&8t sich auch wunderbar kalt versp
sen. In mundgerechte Stlicke geschn
ten, ist das italienische Omelett €
ideales Happchen zum Aperitif.

Krauter-Frittata

Bild auf Seite 14/15

Zutaten fiir 6 Personen

8 Eier, Salz, Pfeffer, 1 EL Olivend,

2 Tassen gemischte Friiblingskriuter
(wie zum Beispiel zarte Spinatblditter,
Kerbel, Petersilie, Estragon, Basilikum,
Rucola, Schnittlauch, Friihlingszwiebel-
griin, Brenn- oder Taubnesselbldtter,
Feldsalat, Radieschenbltter), Olivenol
zum Backen

1. Die Eier in einer Schuissel mit Sa
Pfeffer und Ol verquirlen.

2. Die Krauter fein hacken (von Ha
oder im elektrischen Zerkleinerer) u
unterrithren.

3. In einer beschichteten Pfanne se
wenig Ol erhitzen. Die Eiermischu




hineingieBen und auf mittlerem Feuer
zundchst auf einer Seite stocken las-
sen, dann das Omelett wenden und
auch auf der zweiten Seite braunen.
TIP: Zum Wenden das Omelett auf ei-
nen flachen Deckel stiirzen, von die-
sem kann man es dann leicht zurtick in
die Pfanne gleiten lassen.

GETRANK: Ein frischer, duftiger WeiB-
wein, zum Beispiel ein Lugana Bianco
vom Gardasee.

Frittata mit Speck und Kase

Bild auf Seite 15

Zutaten fiir 6 Personen

100 g lufigetrockneter Speck (zum Bei-
spiel Stidtiroler Bauernspeck; in diinnen
Scheiben, dann ist er rasch gewtirfelt),

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 8 Eier,
Salz, Pfeffer, Petersilie, 150 g Bergkdse

1. Bauernspeck wiirfeln (nach Belie-
ben auch in Streifen schneiden), in der
Pfanne sanft auslassen. Dabei die ge-
hackte Zwiebel und die durchgeprefite
Knoblauchzehe hinzufligen, mitdiinsten.
2. Die Eier verquirlen, sparsam sal-
zen, groBzlgig pfeffern, die gehackte
Petersilie unterriihren. Uber den Speck
in die Pfanne giefen, alles gut mischen
und schlieflich stocken lassen.

3. Bevor die Eiermasse fest zu werden
beginnt, den in Wiirfel geschnittenen
Kése dartberstreuen, darin einsinken
und schmelzen lassen.

4. Die Frittata wenden und auch auf
der zweiten Seite braunen.

GETRANK: Ein kraftiger Rotwein, zum
Beispiel ein Refosco oder Merlot aus
dem Friaul.

Gemiise-Frittata

Bild auf Seite 15

Zutaten fiir 6 Personen

2 frische, kleine Artischocken, 1 weifse
Zwiebel, 3-4 Knoblauchzehen,

3-4 Champignonkopfe, 1 kleiner Zucchino,
1 junge Mohre, einige Blumen-

kohl- und Broccolirdschen, 2-3 EL ausgeliste
Erbsen, 4 EL Buiter, Salz, Pfeffer, 8 Eier

1. Gemise putzen und kleinschnei-
den: die Artischockenbdden in Scheib-
chen, Zwiebel und Knoblauch fein
hacken, Champignons, Zucchino und
Mohre wirfeln.

2. Diese Gemiise zusammen mit den
Kohlréschen und Erbsen in 2 EL Butter
einige Minuten andinsten, dabei sal-
zen und pfeffern.

3. Eier in einer Schiissel verquirlen,
das angedinstete Gemuse hinzufligen
(vorher nur einen kleinen Moment ab-
kiihlen lassen!) und gleichmagig vermi-
schen. Salzen und pfeffern. .

4. Die restliche Butter in der Pfanne
erhitzen, die Eier-Gemuise-Masse hin-
zufiigen. Auf mittlerer Hitze stocken
lassen, dann wenden und auch auf der
Zzweiten Seite braunen.

GETRANK: Ein herzhafter WeiBwein, et-
wa ein Verdicchio dei Castelli di Jesi.

Zu der Seite 16/17

Kase-Kiiche

Dreifarbige Nudeltaschen

Ravioloni tricolori
Bilder auf Seite 16/17

Grofe, dreieckige Ravioli aus hauch-
dinn ausgewalztem Nudelteig, geflllt

mit Zutaten in den italienischen Lan- °

desfarben: roten Tomaten, griinem Ba-
silikum und weiem Mozzarella-Kése.

Zutaten fiir 4 Personen

1 Portion Nudelteig (Rezept Seite 19),
250 g Mozzarella-Kiise,

500 g reife, aber festfleischige Tomaten,
1 grofses Bund Basilikum, Salz, Pfeffer,
!/s | Hiihnerbriibe, 3-4 EL Olivenol

1. Den Nudelteig wie beschrieben zu-
bereiten — aber zuvor einen Loffel vom
Eiweifl abnehmen und beiseite stellen.
Man braucht es spater zum Zukleben
der Ravioloni. Den Teig zwischen den
Walzen der Nudelmaschine oder von
Hand durchscheinend diinn ausrollen.
2.Den Mozzarella halbzentimeter-
klein wiirfeln. Tomaten hauten, entker-
nen, ihr Fleisch in ebenso kleine Wiirfel
schneiden.?/s der Basilikumblatter in
feine Streifen schneiden. o

3. Kase, Tomaten und Basilikum mi-
schen, dabei salzen und pfeffern.

4. Quadrate von etwa 8 cm Kantenlan-
ge aus den Teigbandern schneiden.
Jeweils auf eine Ecke 1 EL Kase-
Tomaten-Krauter-Mischung setzen und
rundum mit Eiweif einpinseln, das
Teigquadrat zu einem Dreieck zusam-
menfalten und die Rénder gut zusam-
mendriicken.

5. Die Ravioloni in reichlich Salzwas-
ser behutsam garen — die Teighille ist
innerhalb weniger Minuten gar. Dabei
ist im Inneren der Kése gerade ge-
schmolzen, die Tomaten und das Basi-
likum aber sind noch roh, haben ganz
unverfalscht ihr volles Aroma.

6. Fiir die Sauce die Brilhe, das Ol und
einen kleinen Schuf Nudelkochwasser
in einem Topf sprudelnd kochen, bis
sich die Flussigkeiten zu einer cremi-
gen Emulsion verbunden haben.

7 . Die Ravioloni in tiefen Tellern an-
richten, mit der Sauce benetzen und
mit den zurlickbehaltenen Basilikum-
blattern geschmiickt sofort servieren.
GETRANK: Ein eleganter Weiwein, etwa
ein Chardonnay aus dem Trentino, aus
Venetien oder Friaul.

Pizza-Tasche

Calzone
Bild auf Seite 17

Die praktische ,Pizza zum Aus-der-
Hand-essen“: Es wird eine runde Por-
tionspizza nur zur Halfte belegt und
dann einfach zusammengeklappt. Als
Belag a8t sich alles verwenden — von
der klassischen Pizzaiola mit Mozza-
rella bis zum Hackfleischragout.

Zutaten fiir 4 Personen

1 Portion Pizzateig (Rezept Seite 24),

1 Portion Pizzaiola (Tomatensauce, Rezept
unter ,,Sizilianischer Auflauf mit
Auberginen ", Seite 21), 250 g Mozzarella-
Kdise, 100 g gekochter Schinken,

4 Champignonkipfe, je /2 rote, griine

und gelbe Paprikaschote, frischer Oregano,
Salz, Pfeffer, Olivenol

1. Elektro-Ofen auf 250 Grad vorhei-
zen. Den Teig zubereiten und zu runden
Pizzen ausrollen. Jeweils auf der ei-
nen Halte die Tomatensauce verteilen
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und rundum einen Rand frei lassen.
2. Mozzarella-Kése, gekochten Schin-
ken, Champignonkopfe und Paprika
klein wirfeln und mischen, dabei mit
zerriebenem Oregano, Salz und Pfeffer
wirzen.

3. Diese Mischung auf den Pizzen ver-
teilen, mit etwas Olivendl betréufeln.
4. Die leere Teighalfte dariberklap-
pen, die Rander zusammendriicken.
5_ Diese Pizza-Taschen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech betten.
Im heifen Backofen knapp 20 Minuten
backen, bis der Teig appetitlich ge-
braunt ist (Gas: Stufe 4-5).
VARIATIONEN: Calzone ist ein prima Ver-
steck fir jegliche Art von Resten. Oder
Sie bereiten die ,Reste” eigens zu:

Broccoli, Romanesco und Blumenkohl

in Béchamel-Sauce (Rezept Seite 20);
oder eine Hackfleischsauce mit viel
kleingewiirfeltem Wurzelgemuse oder
in Streifen geschnittenem, geschmor-
tem Radicchio.

GETRANK: Ein wiirziger Rotwein aus Sizi-
lien oder Apulien, etwa ein Cerasuolo di
Vittoria oder Aglianico del Vulture.

Zu der Seite 29
Toskanische Kiiche
Geristete Brotschnitten

Crostini
Bild auf Seite 29

Schnell haben Sie die Brotschnitten im
Toaster oder in Olivendl in der Pfanne
gerdstet. Die wirzigen Pasten und die
Cremes lassen sich im Kiihischrank—in
Schraubglasern gut verschlossen —
sehr gut einige Tage aufbewahren.

GETRANK: Zu den Crostini serviert man
in der Toskana meistens einen leichten
Weiwein, einen Galestro oder Bianco
della Lega aus dem Chianti-Gebiet;
letzteren gibt es auch in einer leicht
prickelnden ' Version, also frizzante.

OLIVENPASTE

Zutaten fiir 4-6 Personen

200 g schwarze Oliven, 4 Knoblauch-
zehen, 2 Zweige frischer Thymian (oder
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1 gehiiufter TL getrockneter), '/2 Bund
glatte Petersilie, /2 TL Fenchelsamen, 4 EL
Olivendl, frisch gemablener Pfeffer, Salz

1. Oliven entsteinen (das geht gut mit
dem Kirschentsteiner), Knoblauchze-
hen schalen. Krauter waschen, die Blatt-
chen von den harten Stielen zupfen.

2_ Alle Zutaten in den Mixer fiillen und
zu einem homogenen Brei mixen.

ARTISCHOCKENPASTE

Zutaten fiir 4-6 Personen

4 frische, kleine, lila Artischocken (ersaiz-
weise auch in Ol eingelegte Artischocken-
herzen,), 1 EL Zitronensaft, 1 grofse

weifSe Zwiebel (oder 4 Friiblingszwiebeln
obne Griin), 3 EL Olivendl, 1 Glas
trockener WeifSwein, Salz, Pfeffer, /2 Bund
glattbliittrige Petersilie

1. Artischocken rundum schalen, bis
nur noch das zarte, fleischige Herz Ub-
rig ist. Kleinschneiden und sofort mit
dem Zitronensaft betraufeln.

2_ Zwiebel wiirfeln und mit den ge-
hackten Artischocken im Ol anschwit-
zen, ohne Farbe nehmen zu lassen.
Kurz bevor sie zu braten beginnen, mit
dem WeiBwein angieRen. Diesen einko-
chen, bis sich Zwiebeln und Artischok-
ken auflosen und eine Art Brei entstan-
den ist. Wiirzen und abkihlen lassen.

- 3. Die Petersilie hacken und untermi-
schen. Alles noch mal abschmecken.

KAPERNPASTE

Zutaten fiir 4-6 Personen

3 kleine lila Artischocken (ersatzweise
Artischockenberzen aus der Dose),

1 EL Zitronensaft, 2 EL Olivendl, 2 Knob-
lauchzeben, 100 g schwarze Oliven,

3-4 EL Kapern, 1 EL trockener Pecorino-
Keise zum Reiben

1 . Die Artischocken bis auf ihren Bo-
den schalen und in Stiicke schneiden.
Sofort mit Zitronensaft betraufeln, da-
mit sie sich nicht verférben.

2_ Artischockenstiicke im heigen Ol
andiinsten, mit etwas Wasser bespren-

keln und zugedeckt weich dinsten.
3. Oliven entsteinen (das geht gut mit
dem Kirschentsteiner). Knoblauchze-
hen schalen. Mit den Artischocken im
Zerkleinerer grob hacken, dabei Ka-
pern und Kase untermixen.

PILZPASTE

Zutaten fiir 4-6 Personen

250 g Champignons, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzeben; 1 Bund glatte Petersilie,

2 EL Olivendl, 1 kleines Glas trockener
Weiwein (knapp 100 mi), Salz,

Pfeffer, 50 g Buiter

1. Pilze putzen, in Scheiben schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schalen,
fein hacken. Petersilie ebenso hacken.
2_Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin andin-
sten. Pilze hinzufiigen und anbraten.
Im eigenen Saft kdcheln lassen, bis die
Pilze weich sind. Zwischendurch den
WeiBwein angiefen, salzen und pfef-
fern. AnschlieBend die gehackte Pe-
tersilie untermischen.

3. Pilze und Butter im Mixer zu einer
Paste zerkleinern und abkihlen lassen.

HUHNERLEBERPASTE

Zutaten fiir 4-6 Personen

300 g Hiihmerleber, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzeben, 2 EL Olivendl, Salz,

Pfeffer, 2-3 EL Vin Santo (ersatzweise Sherry
Oloroso), 2 Sardellen, 1 EL gehackie
Petersilie, 100 g Butter

1 . Die Huhnerlebern putzen, die Hau-
te und Sehnen wegschneiden. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken.

2_ Das 0l erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch darin andiinsten und die Lebern
hinzuftigen und anbraten.

3. Salzen und pfeffern, mit Vin Santo
abldschen. Einige Minuten kdcheln las-
sen, dann auch die Sardellen und die
gehackte Petersilie hinzuftigen.

4. L eber-Mischung und Butter im Mi-
xer pirieren, abkihlen und im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

Fortsetzung auf Seite 43




Gerdstete Brotschnitten — Crostini: Bestrichen mit wiirzigen Pa-
sten aus Oliven, Artischocken, Kapern, Pilzen oder Hilhnerlebern, belegt
mit Tomaten, gewiirzt mit Basilikum. Rezepte auf den Seiten 26 und 43

Brot ist in der Toskana noch
ein Grundnahrungsmittel —
nicht nur zierende Begleitung, son-
dern fester Bestandteil der Mahl-
zeit. Zunichst gehort es unbedingt
zum klassischen Auftakt einer tos-
kanischen Mahlzeit, den Crostini.
Das sind gerdstete Brotschnitten,
auf die alles mogliche gelegt oder
gestrichen werden kann. Das Brot
ist ungesalzen — was seinen Sinn
hat. Denn sowohl die Pasten als
auch die moglichen Belige (Wiir-
ste, Schinken, Kise) sind fiir unse-
ren Geschmack iiberaus salzig,
Auflerdem dient das Brot zum Auf-
tunken der ebenfalls salzigen,
durch Einkochen unglaublich kon-
zentrierten Saucen von manchen
Fisch- und eigentlich allen Fleisch-
gerichten. Und schliefSlich gibt

i =S¥~ cs auf den meisten toskanischen
DEFTIGE VORSPEISEN Mirkten Porchetta: gegrilltes, mit
Salbei, Rosmarin, Lorbeerblatt,

; : : : : Knoblauch, Pfeffer und viel Salz
Eine Mabhlzeit kann nur so gu t werden, wie sie be ginn I gewiirztes Spanferkel-Fleisch, das

: - ; in ein Brotchen eingepackt ist.
meinen die Toskaner — und servieren wunderbare Kleinigkeiten il e

OUVERTURE MIT CROSTINI
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