


Focaccia - die Ur-Pizza: ein flacher Hefeteigfladen,

der fastjeden Belag eilaubt. Rezept Seite 24
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Es ßt wie ein Kinderspfet, diß stets
beginnt: Man nehnte Eier, Kräuter, Gemüse,u

*,,'
"t*

Fdttata mit Speck und Käse - eine praktische,

kleine Mahlzeit, die satt macht. Rezept Seite 25

Gemüse-Ffittata - köstlich mit frischem Gemüse
oder mit bereits garen Resten. Rezept Seite 25

tneinefarnil ie & icb 15



250 g schmale Bandnudeln, Salz
Für die Sauce:
Je 1 rote, gelbe und grüne Papriknchote,
je 1 rote und grüne Chilischote, 3-4 Knob-
lauchzehm, 1 Zuiebel, 4 EL )liumöL,
1/z TL Anhsamm, I kleina Glas WeiJiuein
(100 mQ, einige Korianderbkittn

Gefüllte,,Tüchlein" aus
. dem Ofen

Fazzoletti al forno
Bitdarrf Seit:e6/'i7

Bei den ,,Tüchlein" handelt es sich um
hauchdünne Cr6pes. Sie werden mit
geschmortem Radicchio und einer wür,
zigen Hackfleischsauce gefüllt, in eine
Form geschichtet und mit B6chamel-
Sauce und Käse überbacken. übrigens
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kann man alle Bestandteile dieses Ge-
richts schon vorher zubereiten. Wenn
dann der Besuch vor der Tür steht,
braucht man sie nur in die Auflaufform
zu schichten und in den Ofen zu schie-
ben. Ein ideales Essen für Gäste!

Zutaten für 6 Perconen

Für dm CrApa-Teig:
J Eia, Salz, 150 g Mehl, etwa l/q I

L- Für den Cröpes-Teig die Zutaten mit
einem Schneebesen glattrühren und
eine halbe Stunde quel len lassen.
Schließlich in einer beschichteten oder
eisernen Pfanne im heißen Fett hauch-
dünne Cröpes backen.
2-Für die Hackf leischsauce das Rin-
der-Hack in einer tiefen Pfanne im hei-
ßen Öl langsam braun braten. Erst dann
die feingehackte Zwiebel und den ge-
hackten Knoblauch hinzufügen und
miteinander weich dünsten. Den in
Scheibchen geschnittenen Sellerie da-
zugeben und schließlich das Tomaten-
mark unterrühren.
3- Den Rotwein angießen, salzen und
pfeffern. Die Hackfleischsauce im of-
fenen Topf etwa 20 Minuten'leise kö-
cheln lassen, dabei immer wieder mit
einem Schuß Wasser oder Brühe auffül-
len, falls zuviel Flüssigkeit verkocht.
4.Für die Radicchio-Fül lung den Ra-
dicchio waschen. Die dicke Wurzel
schälen und auf dem Gemüsehobel
oder mit dem Messer in dünne Scheib-
chen schneiden - sie schmeckt wun-
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Zutaten ftir 4 Perconen

L- Zunächst die paprikaschoten mit sprudelndes Minualwasser, Butterschmalz
einem Sparschäler hauchdünn schä- oderAlzumBackm
len, die Schoten halbieren und entker- Für die Hack/leßchsauce:
nen. Das Fruchtfleisch in nudelschma- @cn,
le streifen schneiden. 3 EL \liuenöI, I zuiebel, 3-4 Knoblauch-
2- Die Chilischoten entkernen und 2ehm. I Stanpm Sellniewinzig klein würfeln v ""  'o-

3_ Knoblauch und Zwiebel schäten (mit Bkittent), 2 EL Torna,tmnnrk,

und fein hacken. I/a I Rotuein, Salz, Pfefw
4- Die Nudeln in reichlich gesalzenem Für die Radicchio-Füllang:
Wasser knapp gar kochen. 500 g Radicchio (möglichst der kingliche
5- Knoblauch und Zwiebelwürfel in aus Treuho, fur so schtjn würzig schmeckt),
heißem olivenör sanft andünstgn:.?ig 3 EL ltiumö|. Salz, pfeffn
Paprikastreifen, Anissamen und Chili- 

-Für 
dielt.chamel.Sauce:würfel hinzufügen. Mit dem Wein ablö- -

schen und f_Z Vtinuten l";; h"fü 2 ElButtn,oduMargarine, I gehriuftuEl

kochen lassen. MehLt/al hockmer lVeißwein,
6- Die Nudel,n abgießen und mitsamt l/a I Milclt, iel/z TL Pfefu- und Pirnmt-
Tropfwasser zu der Sauce geben. Alles hörnu. I Lorbemblatt, Salz,
mischen und sofort servieren. 75 gfrßch gaiebmer parmesan,kße
TIE Ganz zum Schluß noch einige zer-
zupfte Korianderblätter drüberstreuen.
Eventuell muß man die Sauce auch noch
leicht saken, aber eigentlich dürften
das Sälz des Kochwassers und die Mi-
neralstoffe der Gemüse ausreichen.
GSilUiXf: Ein aromatischer Weißwein,
etwa ein Breganze oder ein Vespaiolo
aus dem Veneto.

Zu dw Seite 6/7

l{udel-Aufläufe

derbar würzigl Die Blätter in fingerbn
te Streifen schneiden.
5- Radicchio in etwas Olivenöl lan
sam gar schmoren, dabei mit Salz ur
Pfeffer würzen.
6- Für die B6chamel-Sauee das Fe
erhitzen, das Mehl darin andünsten, j
doch keine Farbe nehmen lassen. [v
Wein ablöschen und glattrühren. Er
dann mit  Mi lch auffül len. Die Gewi
ze hinzufügen. Zugedeckt eine halt
Stunde köcheln lassen.
7- Elektro-Ofen auf 200 Grad vc
heizen.
8- Jeweils einen Löffel Hackfleisg
sauce und Radicchio auf ein Viertel r
ner jeden CrCpe geben, sie dann z
sammenfalten - zuerst halbieren ur
schließlich vierteln. Dann die gefülltr
Cr6pes dachziegelartig übereinande
greifend in eine flache Auflauffor
schicht'en.
9. Die B6chamel-Sauce darüber gi
ßen und den Käse gleichmäßig vert€
len. Die Fazzoletti im vorgeheiztr
Backofen etwa 15-20 Minuten übe
backen (Gas: Stufe 3), bis alles richt
brodelt und die Oberfläche appetitlir
gebräunt ist.
TIP: Sie können statt des Radicchi<
auch andere Gemüse nehmen: etv
Zwiebeln, Mangold, Artischockenhe
zen, Pilze, Broccoli, Löwenzahn.
CnnAnX: Ein nicht zu eleganter, mi
telkräftiger Rotwein, zum Beispiel e
Sangiovese di Romagna oder ein Mor
tepulciano d'Abruzzo.

Spinatauflaril mit Nudelblätter
Lasagne ai spinaci
Bild arrf Seite 7

Spinat dient hier nicht zum Grünfärbr
der Nudelblätter, sondern wird a
Blattgemüse dazwischen gesch ichte
Natürlich gehört auch eine cremig
B6chamel-Sauce und ein würzigr
Zwiebelkompott dazu.

Zutaten für 6 Personen

Für da.s Zu i ebel kompo tt :
500 g Zuiebeln, 2-4 tnoblauchzehm,
3 EL )liumöL, th I Rotwein,
2 EL Rosinm, 1 EL Zucka, ein Stück
Zitronm,schale (unbehandelf , Pfeffa, Sal:
1 Lorbeerblatt, I Rosmarinzueig
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Zu der Seite 12/13

Piza-Uariationen
Vtua
Bildarrf Seite A2/13

Eine Pizza kann auch ein Schnel lger icht
sein, wenn man den Teig fertig hat. Er
hält sich, gut verpackt, im Kühlschrank
ein paarTage.

Zutaten für 4 Perconen

Für dm Pizzateig lGrunfiezepll=
20 g Hefe, etua 1/+ I lauwarmes WASSer,
500 g Meh[ Salz
Für dm Bekg:
500 g kleine, reife, sehr aromatische
Tomatm, 3-4 kleine lik Artßchocken
(as a tzw eß e Ar tß ch o c h m h u z sn aus der
Dose), 1 Zitrone, einige Löfel)liuenö\,
250 g Mozzarella-Ikße, I Stück gueiftu
Pecorino- odu Grana-Kße zum
Reibm, 1 Bund Basilikum, Salz, Pfeffer

1- Für den Grundteig die Hefe in dem
lauwarmen Wasser auflösen.
2- Das Mehl in eine Rührschüsselfül-
len, die Hefe daraufgießen und mit ein
wenig Mehl vermischen. Unter einem
Tuch an einem warmen Ort eine halbe
Stunde gehen lassen.
3- Etwas Salz hinzufügen, mit den
Knethaken der Küchenmaschine einen
weichen Teig kneten.
4- Den Teig aus der Schüssel nehmen,
mit bemehlten Händen, auf bemehlter
Arbeitsfläche tüchtig 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
höher) vorheizen.
7- Für den Belag die Tomaten häuten,
entkernen und grob hacken. Die Arti-
schocken bis auf ihr Herz schälen, die-
ses in dünne Scheibchen schneiden, in
Zitronensaft wenden und mit Olivenöl
beträufeln. Den Mozzarella in dünne
Scheiben sQhneiden.
8- Die Pizzen mit den gehackten To-
maten, Artischocken- und Mozzarella-
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scheibchen gleichmäßig belegen. Je-
weils etwas Pecorino-Käse darüberrei-
ben, die gewaschenen Basilikumblätt-
chen zerzupfen und darüberstreuen.
Salzen, pfeffern und mit Olivenöl
beträufeln.
9- Die Pizzen im vorgeheizten Back-
ofen 15-20 Minuten backen (Gas: Stu-
fe 5 oder höher), bis der Teig knusprig
ist und der Belag brodelt.
TIP: Auf eine Pizza paßt vieles. Toma-
ten (auch als Sauce, siehe Pizzaiola,
Seite 21),  Basi l ikum, Oregano und
Mozzarel la.sind ein Muß! Besonders
praktisch die Reste-Pizza, auf die alles
kommt, was gar ist.
ennlinf: 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 ausgerol l t ,  mit  Öl
beträufelt und mit grobem Salz be-
streut. lm holzgefeuerten Brotbackofen
wird daraus in Minutenschnel le ein
herrlich knuspriger, würziger Brotfla-
den, den man entweder pur genießt
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 muß sein . . .

Zrrtaten für 4 Perconen

1 Portion Pizzateig (siehe uoriges Rezept),
einige Li)fel 1liumöL, groba Meersalz

L- Pizzateig zubereiten wie im Grund-
rezept angegeben. Auf einem mit Back-
papier belegten Blech knapp 2 cm dick
ausrol len.
2- Elektro-Ofen auf 250 Grad (oder
höher) vorheizen.
3- Mit den Fingerspitzen Dellen in die
Teigfläche drücken, Olivenöl darüber-
gießen, das sich in den Vertiefungen
sammelt. Mit etwas grobem Salz be-
streuen.
4- lm vorgeheizten Backofen ungefähr
8-10 Minuten backen (Gas: Stufe 5
oder höher), bis der Fladen knusprig ist.
VARIAIIOI{EN: Den ausgerollten Pizza-

teig nicht zu dick, l ieber sparsam n
folgenden Zutaten belegen:
L-2 EL fe i ngehackten Knoblauchzehr
und einer kleinen Handvol l  ebenfa
gehackter Sardel len.
2 in Ringe gehobelten Zwiebeln, in t
was Olivenöl angedünstet, wobei einil
Sa lbeiblätter mitgeschmurgelt werde
50 g winzigen, bei mi lder Hitze in ein
ffanne ausgelassenen Speckwürfr
chen und etwas Kümmel.
Abgeriebener Orangenscha le und Ani
samen und 100 g entsteinten und grr
gehackten schwarzen Oliven.
GEfRANK: Ein prickelnder Wein, etl
Frizzante, Spumante oder Prosecco.

Zu der Seite 14/15

Eier'0meletts
Italienisches Flachomelett
Frittata
Frittata ist die italienische Form d
Omeletts, jedoch nicht so schaun
wie die französische Variante, ehervr
gleichbar mit  der spanischen Tort i l l
Läßt sich auch wunderbar kalt verspr
sen. In mundgerechte stücke geschn
ten, ist das italienische Omelett e
ideales Häppchen zum Aperitif.

Ktäuter-Frlttata
Bildauf Seile14/15

Zutaten für 6 Personen

B Ei,u, Salz, Pfeffer, I EL )liumöL,
2 Tassm gemßchte Frühli,ngskrtiuta
(wie zum Beßpiel zarte Spinatbkitta,
Kube[ Petus'ilie, Estragon, Basilihum,
Runla, Schnittlauch, Früblingszuiebel-
grün, Brmn- oda Taubnaselblöttu,
Feldsalat, Radiachmbkitter), )liumöl
zum Bachm

L- Die Eier in einer Schüssel mit  Sa
Pfeffer und Öl verquirlen.
2-Die Kräuter fein hacken (von Ha
oder im eleKrischen Zerkleinerer) u
unterrühren.
3- ln einer beschichteten Pfanne se
wenig Öl erhitzen. Die Eiermischu



hineingießen und auf mittlerem Feuer
zunächst auf einer Seite stocken las-
sen, dann das Omelett wenden und
auch auf der zweiten Seite bräunen.
TIP: Zum Wenden das Omelett auf ei-
nen flachen Deckel stürzen, von die-
sem kann man es dann leicht zurück in
die Pfanne gleiten lassen.
GETRANK: Ein frischer, duftiger Weiß-
wein, zum Beispiel ein Lugana Bianco
vom Gardasee.

L- Gemüse putzen und kleinschnei-
den: die Artischockenböden in Scheib-
chen, Zwiebel und Knoblauch fein
hacken, Champignons, Zucchino und
Möhre würfeln.
2- Diese Gemüse zusammen mit den
Kohlröschen und Erbsen in 2 EL Butter
einige Minuten andünsten, dabei sal-
zen und pfeffern.
3- Eier in einer Schüssel verquir len,
das angedünstete Gemüse hinzufügen
(vorher nur einen kleinen Moment ab-
kühlen lassen !) und gleichmäßig vermi-
schen. Salzen und pfeffern. ,
4- Die restliche Butter in der Pfanne
erhi tzen, die Eier-Gemüse-Masse hin-
zufügen. Auf mittlerer Hitze stocken
lassen, dann wenden und äuch auf der
zweiten Seite bräunen.
CnnlinX: Ein herzhafter Weißwein, et-
wa ein Verdicchio dei Caste//i diJesi.

Zu der Seite 16/17

Käse-Küche
Drcilaftige NudeJtaschen
Ravioloni tricolori
Bifderarrf Seat:e1G,/17

Große, dreieckige Ravioli aus hauch-
dünn ausgewalztem Nudelteig, gefüllt
mit Zutaten in den italienischen Lan-
desfarben: roten Tomaten, grünem Ba-
silikum und weißem Mozzarella-Käse.

Zutaten für 4 Personen

1 Portion Nudelteig (Ruept Seite 19),
250 g Mozzarella-Kise,
500 g rede, aberfatfleßchige Tomatm,
1 gro/Sa Bund Basilikum, Salz, Pfeffu,
1/s I Hühnerbrühe, 3-4 EL )liumöl

1- Den Nudelteig wie beschrieben zu-
bereiten - aber zuvor einen Löffel vom
Eiweiß abnehmen und beiseite stellen.
Man braucht es später zum Zukleben
der Ravioloni. Den Teig zwischen den
Walzen der Nudelmaschine oder von
Hand durchscheinend dünn ausrol  len.
2- Den Mozzarella halbzentimeter-
klein würfeln. Tomaten häuten, entker-
nen, ihr Fleisch in ebenso kleine Würfel
schneiden.2/s der Basi l ikumblätter in
feine Streifen schneiden.

3- Käse, Tomaten und Basi l ikum mi-
schen, dabei salzen und pfeffern.
4- Quadrate von etwa 8 cm Kantenlän-
ge aus den Teigbändern schneiden.
Jeweils auf eine Ecke 1 EL Käse-
Tomaten-Kräuter-Mischung setzen und
rundum mit  Eiweiß einpinseln, das
Teigquadrat zu einem Dreieck zusam-
menfalten und die Ränder gut zusam-
mendrücken.
5- Die Ravioloni in reichlich Salzwas-
ser behutsam garen - die Teighülle ist
innerhalb weniger Minuten gar.  Dabei
ist im Inneren der Käse gerade ge-
schmolzen, die Tomaten und das Basi-
l ikum aber sind noch roh, haben ganz
unverfälscht ihr vol les Aroma.
6- Für die Sauce die Brühe, das Öl und
einen kleinen Schuß Nudelkochwasser
in einem Topf sprudelnd kochen, bis
sich die Flüssigkeiten zu einer cremi-
gen Emulsion verbunden haben.
7-Die Ravioloni in t iefen Tel lern an-
richten, mit der Sauce benetzen und
mit den zurückbehaltenen Basilikum-
blättern geschmückt sofort servieren.
GgtRAlX: Ein eleganter Weißwein, 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 Hälfte belegt und
dann einfach zusammengeklappt. Als
Belag läßt sich alles verwenden - von
der klassischen Pizzaiola mit Mozza-
rella bis zum Hackfleischragout.

Zutaten für 4 Perconen

1 Portion Pizzateig (Rezept Seite 24),
1 Portion Pizzaiola Qomatmsauce, Rezept
unter,,Sizilianischu Auflauf mit
Auberginm", Ssite 21), 250 g Mozzarella-
Ifuhe, 100 g gehochter Schinken,
4 Champignonkffi, jel/z rote, grüne
und gelbe Paprikaschote, frßchn Uegano,
Salz, Pfeffer,1liumöl

L- Elektro-Ofen auf 250 Grad vorhei-
zen. Den Teig zubereiten und zu runden
Pizzen ausrollen. Jeweils auf der ei-
nen Hälte die Tomatensauce verteilen

Frittata mit Speck und lfise
Bildauf Seite 15

Zutaten für 6 Perconen

100 g luftgetrochnetn Speck (zum Bei-
spiel Sti.dtirola Bauunspeck; in dünnm
Scheibm, dann ist u rnch gewürfelt),
1 Zwiebel, I Knoblauchzehe, B Eiu,
Sak, Pfeffe4 Petasilie, 150 g Bergkrise

L- Bauernspeck würfeln (nach Belie-
ben auch in Streifen schneiden), in der
Pfanne sanft auslassen. Dabei die ge-
hackte Zwiebel und die durchgepreßte
Knoblauchzehe hinzufügen, mitdünsten.
2-Die Eier verquir len, sparsam sal-
zen, großzügig pfeffern, die gehackte
Petersilie unterrühren. Über den Speck
in die Pfanne gießen, al les gut mischen
und schließlich stocken lassen.
3- Bevor die Eiermasse fest zu werden
beginnt, den in Würfel geschnittenen
Käse darüberstreuen, darin einsinken
und schmelzen lassen.
4-Die Frittata wenden und auch auf
der zweiten Seite bräunen.
CnnjinX: Ein kräftiger Rotwein, zum
Beispiel ein Refosg:o oder Merlot aus
dem Friaul .

Gemüse-Frittata
Bildauf Seite 15

Zutaten ftr 6 Perconen

2 frßche, kleine Artßchockm, I weiJie
Zw ieb el, 3 - 4 I'aoblauchzeh m,
J-4 Champignonkffi, 1 kleinw Zucchino,
l junge Möhre, einige Blumm-
kohl- und Brocnliröschm, 2 -J EL ausgek)ste
Erbsm, 4 EL Butter, Salz, Pfeffa, I Ein
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und rundum einen Rand frei lassen'
2 - Mozzarella-Käse, gekochten Sch i n-

ken, ChamPignonköPfe und PaPrika
klein würfeln und mischen, dabei mit

zerriebenem Oregano, Salz und Pfeffer
würzen.
3- Diese Mischung auf den Pizzen ver-

tei len ; mit etwas Olivenöl beträufeln'
4- Die leere Teighälfte darüberklap-
pen, die Ränder zusammendrücken'
5- Diese Pizza-Taschen auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Blech betten'
lm heißen Backofen knapp 20 Minuten
backen, bis der Teig appetitlich ge-

bräunt ist (Gas: Stufe 4-5).
VAR|ATIONEN: Calzone ist ein prima Ver-
steck für jegliche Art von Resten' Oder
Sie bereiten die ,,Reste" eigens zu:
Broccoli, Romanesco und Blumenkohl
in B6chamel-Sauce (Rezept Seite 20);

oder eine Hackfleischsauce mit viel

kleingewürfeltem Wurzelgemüse oder
in Streifen geschnittenem, geschmor-

tem Radicchio.
GEfnAlrc Ein würziger Rotwein aus Sizi-
lien oderApulien, etwa ein Cerasuo/o di
Vittoria oder A$lianico del Vulture'

Zu du Seite 29

Toskanische Küche
Geröstete Brotschnitten
Crostini
Bildauf Seite29

Schnell haben Sie die Brotschnitten im
Toaster oder in Olivenöl in der Pfanne
geröstet. Die würzigen Pasten und die
Cremes lassen sich im Kühlschrank- in
Schraubgläsern gut verschlossen -

sehr gut einige Tage aufbewahren'
eElnÄfrc Zu den Crostini serviert man
in derToskana meistens einen leichten
Weißwein, einen Galestro oder Bianco
delta Le$a aus dem Chianti-Gebiet;
letzteren gibt es auch in einer leicht
prickelnden Version, also frizzante'

OLIVENPASTE

Zutaten für tl'6 Petsonen

200 p schwarze 1lium, 4 Knoblauch'

zehä, 2 Zweige frßchu I'bYmi'an (odu
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1 gehöuftu IL getrockneter), 1/z Bund

glatte Petersilie, 1/z TL Fsnchelsamm, 4 EL

Iliuunö\, frßch gemahlma Pfeffu, Salz

L- Oliven entsteinen (das geht gut mit
dem Kirschentsteine0, Knoblauchze-
hen schälen. Kräuterwaschen, die Blätt-
chen von den harten Stielen zupfen'
2. Al le Zutaten in den Mixer fül len und
zu einem homogenen Brei  mixen'

ARTISCHOGKENPASTE

Zutaten für 4'6 Personen

4 frische, kleine, lila Artischocken (usatz-

wöße auch in Öl eingelegte Artischockm-

hwzen), I EL Zitronensaft, 1 gro/3e

wei!3e Zwiebel (oder 4 Frühlingszwiebeln

ohne Grün),3 EL 1liumö\, I Glns

trockenu WeiJiuein, Sah, Pfeffu, 1/z Bund

glattbkittr ige Petus ilie

t - Artischocken rundum schälen, bis
nur noch das zarte, fleischige Herz üb-
rig ist. Kleinschneiden und sofort mit
dem Zitronensaft beträufel n.
2-Zwiebel würfeln und mit den ge-

hackten Artischocken im Öl anschwit-
zen, ohne Farbe nehmen zu lassen'
Kurz bevor sie zu braten beginnen, mit
dem Weißwein angießen' Diesen einko-
chen, bis sich Zwiebeln und Artischok-
ken auflösen und eine Art Brei entstan-
den ist. Würzen und abkühlen lassen'
3- Die Petersilie hacken und untermi-
schen. Al les noch mal abschmecken'

]GPERNPASIE

Zutaten für 4'6 Personen

3 kleine lila Artßchockm (asatzueße

Artßchockmhuzm aus du Dose),

1 EL Zitronmsaft, 2 EL )liumöl' 2 Knob-

lauchzehm, 100 g schuarze )lium,

3-4 EL KaPern, I EL trochmer Pecorino-

Kiße zum Reiben

L- Die Artischocken bis auf ihren Bo-
den schälen und in Stücke schneiden'
Sofort mit Zitronensaft beträufeln' da-
mit sie sich nicht verfärben.
2- Artischockenstücke im heißen Ol
andünsten, mit etwas Wasser bespren-

keln und zugedeckt weich dünsten'
3- Oliven entsteinen (das geht gut mit
dem Kirschentsteiner). Knoblauchze-
hen schälen. Mit den Artischocken im

Zerkleinerer grob hacken, dabei Ka-
pern und Käse untermixen'

PILjzPASIE

Zutaten ftir 4'6 Personen

250 g ChamPignons, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehm; 1 Bund glatte Petusilie,
2 EL \liumö\, t hleina Gln trockener
Weililwein (hnaP\ 100 ml), Salz,
Pfeffu, 50 g Buttu

t - -  Pi lze putzen, in Scheiben schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schälen'
fein hacken. Petersilie ebenso hacken'
2- Das Öl in einer Pfanne erhi tzen'
Zwiebel und Knoblauch darin andün-
sten. Pilze hinzufügen und anbraten'
lm eigenen Saft köcheln lassen, bis die
Pilze weich sind. Zwischendurch den
Weißwein angießen, salzen und pfef-

fern. Anschließend die gehackte Pe-
tersi lie untermischen.
3- Pilze und Butter im Mixer zu einer
Paste zerkleinern und abkühlen lassen'

HüHNERTEBERPASTE

Zutaten für 4'6 Personen

300 g Hühnaleber, 1 Zuiebel, 2 Krtob-

laucltzehm, 2 EL 1liumöL, Salz,

Pfeffer, 2-3 ELVin Santo (usatzweise Shury

lloroso), 2 Sardellen, 1 EL gehackte

Petersilie, 100 g Buttu

t -  Die Hühnerlebern putzen, die Häu-
te und Sehnen wegschneiden. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken.
2. Das Öl erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch darin andünsten und die Lebern
hinzufügen und anbraten.
3- Salzen und pfeffern, mit Vin Santo
ablöschen. Einige Minuten köcheln las-
sen, dann auch die Sardel len und die
gehackte Petersil ie hinzufügen.
4- Leber-Mischung und Butter im Mi-
xer pürieren, abkühlen und im Kühl-
schrank fest werden lassen.

Fortsetzung auf Seite 43



Cert)stete {Jrotsclxzi/tett - Crrtslll i; ffie*tri*i:*n mi* wi.iirxig*x F*-
sten äs$ Oiiven, Ärtis*hs*ken, Kapern, Fila*$ q:c$e|.${ilh*leri*h*r$, b4}i*g?
mlt Tomatenu g*w{}rx* mit Basilikum" Rezepte auf den Seiten 26 und 43

r . . r i i : i i l

e!!i*
$alami, $chinken
rxm*$ *npp* '

{$ahr,rueiiluhm*s}.

i --* '* i l
-:=;Aa.

il{N* N**t"yeif lasurr, wtz;
'#!{l?t#{! r/ls trr:s,änN*t *

3's S'ttf N'{,#€t;

td?,d e'#r'frl{ii '#r?

. t.t'lt slr **,gl,ri;;1,

{;' !; ?? d* r fu {,{ r{ &f * I ?t i X**rifrr;

rot ist in der Toskana noch
ein Grundnahrungsmittel -

nicht nur zierende Begleitung, son-
dern fester Bestandteil der Mahl-
zeit. Zunächst gehört es unbedingt
zun klassischen Auftakt einer tos-
kanischen Nlahlzeit. den Ct'osflttl.
Das sind geröstete Brotschnitten,
auf die alies mögliche gelegr oder
gestrichen u,erden kauu. Das Brot
ist ungesalzen - uas seinen Sinn
hat. Denn sori'ohl die Pasten als
auch die möglichen Beläge (Wür-
ste, Schinken, Käse) sind für unse-
ren Geschnack überaus salzig.
Aul3erdem dlent das Brot zurn Auf-
tuuken der ebenfalls salzigen,
durch Einkochen unglaublich kon-
zentrierten Saucen von manchen
Fisch- und eigentlich allen Fleisch-
gerichten. Und schließlich gibt
es auf den meisten toskanischen
Märkten Porchettn: gegrilltes. mit
Salbei. Rosmarin, Lorbeerblatt,
Knoblauch, Pfeffer und viel Salz
ge\\,ürztes Spanferkel-Fleisch, das
in ein Brötchen eingepackt ist.
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