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Oregano-Tournedos

3 EL Olivensl

1/2 TL gemahlener Oregano

1 Prise Salz

1 zerdriickte Knoblauchzehe
4 Tournedos ca. 3 1/2 em dick
1 Bund frischer Oregano

Das Olivendl auf kleiner Flamme zusammen mit dem Oregano, einer
Prise Salz und dem Knoblauch erhitzen, gut durchrihren. Die Tourne-
dos in eine Grillpfanne geben, das Fleisch von Zeit zu Zeit mit dem in

dig Sauce getauchten Bund Oregano bestreichen.
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Hahnchen ,Valachi”

1 Poularde
Salz

Sellerie
Petersilie
Basilikum

1 Eigelb
Olivendl

Saft von 1 Zitrone
50 g Thunfisch
1 EL Kapern

2 Anchovisfilets

Einen groBen Topf Wasser mit Salz, geschnittenam Sellerie, Petersilie
und Basilikum aufsetzen. Das Huhn ausnehmen und waschen. Sobald
das Wasser kocht, das Huhn hineingeben und langsam garkochen las-
sen. Aus Eigelb, Salz, Olivend| und Zitronensaft eine leichte Mayon-
naise herstellen. Den Thunfisch zusammen mit den Kapern und den
Anchovisfilets fein schneiden und unter die Mayonnaise rithren. Sollte
die Sauce nicht sauer genug sein, kann man etwas Essig hinzufigen.
Das Huhn aus der Brihe nehmen, abkiihlen lassen, zerlegen und das
Fleisch auf eine Platte legen. Die Sauce daribergieBen und die Platte

mit gemischtem Szlat garnieren.
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Al’s Caponata

(Caponata = verschiedene Gemiise in Essig)

Al Capone war 23 Jahre zlt und Tellerwéscher in sinem b gen

Lokal in Brooklyn, als im Jahre 1920 , The 18th Amendment” - die
Prohibition - in Kraft trat. Sieben Jzhre spiter war er in Chicago
.Capo” - der Boss - sines Schmuggler- und Gangstersyndikats mit
einem jghrlichen Urnsatz von 105 000 000,- Dollar. Ein snglisches
Magazin - der Name ist mir entfallen - nannte ihn » The 19th Amend-
ment”. Auf dem Hohepunkt seiner Macht wurde Capones Jzhressin-
kommen auf 30 000 000,- Dollar geschitzt. In der Zeit, in der er Boss
war, wurden in Cook Country mehr als 500 Morde von «Gangs"” veribt,
ohne dzf} es je zu sinem einzigen Schuldspruch kam. Capone selbst
wurde schlieBlich zu 11 Jahren Gefangnis varuriailt - wegzn Einkom-
mensteuerhinterzishung. Er starb 1947 an Herzversagen. Er lebte stets
nach der goldensn Regel der Abstinenzler: ,Klar denken und sauber
leben”.

Pfanne vom Feuer genommen. Die Auberginen vorsichtig abtrocknen,
danach in Ol goldbraun backen, abtropfen lassen und zu dem Toma-
tengemisch geben. Den Essig zusammen mit dem Zucker dariiber-

gieBen, gut vermengen und noch kurz schmoren lassen, bis der Essig

verdampit ist. Die Caponata kann kalt als Antipasto (Vorspeise) oder m .

als warme Gemiseschissel gereicht werden.

Kugeln

Tl z LS IASES

1 kg Auberginen 500 g Mehl .
Salz 20 g Hefe

500 g Zwiebeln Olivenal e
4 EL Olivensl Salz (oder Zucker oder Honig) \

500 g Tomaten 11IH.. {

2 EL Kapern Das Mehl in eine groBe Schiissel geben und in der Mitte eine Vertie- '

700 g gewiirfelter Staudensellerie
entkernte schwarze Oliven mit Knoblauch
Essig

1 TL Zucker

Auberginen waschen, in Stiicke schnaiden und auf ein Geschirrtuch
legen; mit Salz bestreuen und 1 Stunde stehenlassan, Dis in Ringe
geschnittenen Zwiebeln in Ol gut bréunen. Dann werden die Kapern,
der Sellerie und die Oliven beigefigt. Alles kurz anbraten und die

geschnittenen Tomaten zugeben. Sobald diese gar sind, wird die
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fung machen. Die Hefs in ein wenig warmem Wasser auflésen, zu dem
Mehl geben und gut durchkneten. Léffelweise warmes S‘,mm.mmq mit
etwas Salz beifligen - der Teig muB} sehr geschmeidig sein. Wenn er
gut geknetet ist, soll er in einer zugedeckten Schussel etwa zine Stun-
de gehen, bis sich Blasen gebildet haben. In einer Fritierpfanne :c:/./l
schnell Ol heiB werden lassen und sobald das Ol raucht, den Teig 161-
weise hineingeben. Braun ausbacken und auf Kichenkrepp abtropfen
lassen. Die Kugeln kénnen gesalzen oder mit Zucker oder flissigem
Honig gesuBt werden, je nachdem ob man trockenen oder siiflen

WeiBwein dazu reicht.
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2 EL Butter
Olivensl

eschnittene Zwie
|

Stiicke von ca.;15 cm schnaiden, d

Folie muf} mc..n verschlossen sei D
wo sie 20 Minuten backen. Senf und

Knoblauch dazu reichen.

iind Ol zusammen erhitzen und die Zwie-

N
3 Um..w. den Knoblaue c ,. lasig werden lassen. Geputzte Cham-
. %Wazm bléttrig schneidén; ktrz mitbraten lassen. Die Toraten durch

ehen und dazugeben. Die Bouillon in

1| sehr heiBem Ewmmmw
kleiner Flamme 20 Mi
Petersilie fein hacken

en kochen lassen. Kurz vor dem Servieren die

/die Eier, den gerisbenen Kise und &in wenig

Pfeffer damit verschlagen und das Gemisch unter sténdigem Rihren in
die Suppe geben. Die Suppe in sine Terrine gieBen und mit in Butter
gebackenen Croutons garnieren.




2 Pasta in Calahusa

(Calabusa = sizilianische Bezeichnung fir eine groBe Gefangniszelle)

T
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Taubchen ,Lupara”

2 EL Rosinen

1 kleiner Blumenkohl

75 ml Olivensl|

1 Zwiebel in diinnen Scheiben

3 EL Tomatenmark ,
100 ml heiBes Wasser

Anchovisfilets

2 EL Pinienkerne

500 g Makkaroni

reichlich geriebener Parmesankise oder anderer harter Kise
frisch gehacktes Basilikum

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Rosinen in warmem Wasser einweichen, etwas quellen lassen und
griindlich trockentupfen. Den Blumenkoh! waschen und in Salzwasser :
nicht ganz gar kochen. Aus dem Wasser nehmen und auf sinem Sieb

gut abtropfen lzssen. Die Zwisbelscheiben in Olivendl leicht anbriunen

und das mit warmem Wasser etwas verdiinnte Tomatenmark zufigen.

Einen Deckal auf die Pfanne geben und alles auf kleiner Flamme ein

paar Minuten durchkochen lassen. Danach den in Réschen zerlegten

Blumenkohl zugeben. Die Anchovisfilets in sin paar Lofzln Olivens! so

fein zerdriicken, daf sie sich ganz auflésen. Diese Sauce zusammen mit

den zbgetrockneten Rosinen und den Pinienkernan zum Blumenkoh!

geben. Gut vermengen und das Ganze durchziehen lassen. Makkaroni

auf die tibliche Art kochen. Danach die gut abgetropfien Nudsln in eine

Schissel geben, die Sauce dariibergizBen und das Ganze mit reichlich
geriebenem Kase und dem gehackten Basilikum bestreuen. i
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(lupara = Gewehr mit abgesagtem Lauf, mit Nageln, Schrauben, AT
Muttern usw. geladen) \.\.‘

\ T

/ 3

\ \ /
4 Tauben \ >,
feingeschnittene Salbeiblatter Y
1 Handvoll gehackte Petersilie ]

2 zerdriickte Knoblauchzehen

2 EL gehackte Kapern

einige EL Olivendl

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
weiler Essig

Salz und Pfeffer

Die Tauben rupfen und abflammen, um die letzten Federchen zu ent-
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fernen. Ausnehmen und Herz, Magen und Leber autheben. Sorgf
waschen. Das Brustfleisch auslsen und auch den Rest des Fleisches
von den Knochen [8sen. Die Bruststlicke im Ganzen lassen und das
restliche Fleisch in kleine Sticke schneiden, die feingeschnittenen
Innereien sowie den geschnittenen Salbei, die Petersilie, den Kno-
blauch und die Kapern hinzufligen. Einige Loffel Olivendl in einer
Bratpfanne auf mittelaroBer Flamme erhitzen und zunichst die Brust-
stiicke schén braun braten. Nun sinige EBI&ffel Essig und die geriebe
ne Zitronenschale zugeben und einkochen lassen. Dann m_.mJn__m_m__
Fleischstiicke salzen und pfeffern und das restliche gaschnitteng

Fleisch in die Pfanne geben, zudecken und 1 Stunde _msmmmﬂrmwwr

1

0-
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ren lassen. Heil servieren.
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250 g Rindergehacktes

Paniermehl

1 Handvoll geriebener Kase ;
frisch gemahlener Pfeffer

1 groBe Scheibe Kalbfleisch (ca. 500 g)

Salz

125 g feingeschnittene Salami S
125 g mittelalter gewiirfelter Kase

5 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe

JE;

1 Glas Rotwein

1 gréBere Dose Tomatenmark

Zwei der Ejer hart kochen und die Petersilie fein hacken, Gehacktes,
Paniermehl, Petersilie, Kése und Pfeffer in eine Schiissel geben und
mit dem restlichen Ei vermengen. Das Kalbfleisch klopfen, Isicht salzen
und pfeffern. Danach die Fleischmischung auf das Kalbfleisch vertei-
len, die in Scheiben geschnittenen, hartgekochten Eier, die feinge-
schnittene Salami und den gewdrfeltn Kise darauf geben. Das
Fleisch vorsichtig wie eine Roulade aufrellen und mit einem dinnen,
farblosen Faden umwickeln. Nach Maglichkeit eine ovale Pfanne be-
nutzen, Ol hineingzben und die Knoblauchzehe darin kurz anbraunsn,
Den Knoblauch herausnehmen und das Fleischbrot in die Pfanne
geven. Von allen Seiten gleichmalig anbréunen, danach mit dem

Wein tbergieflen und weiter braten lassen, bis der Alkchol verdampft
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ist. Das Tomatenmark in ein wenig warmem Wasser auflésen, Gber das
Fleisch gieBen und das Ganze auf kleiner Flamme etwa 1 Stunde brut-
zeln lassen, Wenn das Fleisch zu trocken wird, etwas Wasser oder
Bouillon zufiigen. Wenn der Braten gar ist, herausnehmen und einen
Moment abkihlen lassen. Danach in nicht zu dicke Scheiben schnai- .
den. Die Bratensauce mit etwas Mehl andicken, glattrihren und heifl w‘

Uber das Fleisch gielien.

Sellerie al Sangue

(al sangue = kernig, nicht ganz gar; sangue = Blut)

4 EL Olivenal

1 Zwiebel in Ringen

3 zerdriickte Knoblauchzehen
moo/mﬁ:mnrﬁoqsmﬂma

Salz und Pfeffer ™
1 kg Staudensellerie

Das Ol auf groBRer Flamme in einer kleinen Pfanne erhitzen. Die Zwie-
belringe und die zerdriickten Knoblauchzehen 1 Minute darin anbra-
ten, bevor die Tomaten mit Salz und Pfeffer dazugegeben werden.
Unter sténdigem Rihren schmoren lassen.

Die Salleriestangen waschan und die Blatter entfernen. Gut abtropfen
lassen. Danach mit sinem Messer abschaben und in ungefhr fingar-
lange Stilicke schneiden. In Salzwasser kochen, so dal} sie noch ein
wenig kernig sind. Auf eine Platte legen, mit der Sauce (bergieen

und sofort servieren.
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Lammbkoteletts  Calico’

{Calico = bunt bedrucktar Baumwaollstoff)

A6 Lt Ko L et

750 g Lammbkoteletts

4 EL Olivendl|

1 geriebene Zwiebel

500 g reife Tomaten

2 geschnittene Paprikaschoten
3 EL griine Oliven

Petersilie

Salz und Krauter

Die Koteletts in 2 EL hailem Ol braun braten. In eine andere Pfanne
2 EL Olivendl geben, die Zwiebel, die gehduteten, geschnittenzn To-
maten, die Paprikaringe, die Oliven und die grobgehackte Petersilie
zufugen und 10 Minuten auf nicht zu groBer Flamme braten. Danach
das Gemiise (ber die Koteletts geben und zuletzt noch Kréuter und

etwas Salz darliberstreusn.

.Teig mehr n_mEJ ha

=
2

Die Eier :.m:a@ :Die Eigelb z N_.._mmESmn  mit-dem Ncnrm_. mn_..mc:.:m

schlagen. Me _wmnr_uc_e.mn Emmam_: Venillezucker und di mm:mwm:m

Zitronenschale Nc*cmm: Das EiweiB} steif schlagen und ::ﬁm_.rmwm_._.
A

ooy

Eine Kuchenform m.:«mﬁm: und leicht mit Mehl bestduben: Dann

Kuchen fertig ist, mit einem Cocktailspie3 hineinstechen: <<m
m:mmn bleibt, ist der Kuchen Qcanrmmwmnxm: J?u F




_s%a: in Marsala

500 g M&hren \\ g X

2 EL Butter
etwas trockener Marsala
Salz

Die Mo6hren abschaben und in diinne Scheiben schneiden, salzen und
in brutzelnder Butter backen. Ein paar EL Marsala hinzufligen und den

Topf verschlieBen, bis dis Méhren weich sind. Heif3 servieren.

|
|
\ Ricotta-Kuchen

350 g Ricotta
350 g Zucker
3 Eier

350 g Mehl

1 EL Butter

(Ricotta = ungesalzener Frischkdse, Quark)

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 TL Backpulver

.\RI
!g/:ﬂ dem Zucker etwa 10 Minuten kneten, danach 3 Eigelb

b s

zen und mit Pu

hinzufiigen und m:mn/r__.mamna das Mehl, die geriebene Zitronenschale
und das Backpulver untermengen. Die Eiwsil} steifschlagen und sehr
vorsichtig unter die Z_mmmm,ﬂmmrm:. Eine Kuchenform mit Butter ginfet-
ten, den Teig einflillen und mm/ﬂm: heiflen Ofen setzen. Mit sinem Holz-

spiel oder sinem kleinen Messer anstechen, um zu priifen, ob der

Kuchen qE.nr.mMUmnrmg ist. Gut m,.vrcr_mn lassen, auf eine Platte stiir-

A\

y ;
derzucker bestreueh. Kalt servieren,

,
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Paprika del Ricottar

(Ricottaro = vielversprechandes junges Mitglied der Mafia)

Ver Castellamare-Krieg war im Grunde sin Konflikt zwischen den
«alten Herm”, die dis Familien (family, families = Abteilungen, in die
die Cosa Nestra unterteilt ist) seit Beginn des Jahrhunderts gefiihrs
hatten und einer Gruppe von ,ricottari”, die dann spater das Sagen
hatten. Den Startschuld zu dem Krieg gab Guiseppe Masseria: Er
sprach 1930 (iber sinige in den USA lebende prominente Sizilizner das
Todesurteil aus. Das Gefecht begann in New York, breitete sich aber
dann schnell iber das ganze Land aus. Innarhalb von 48 Stunden wur-
den 50 Capi (Bosse) aus der alien Generation ermordet. Aber schlisfi-
lich blieb selbst der Mann auf der Strecke, der dissen Krieg eigentlich
angezettzlt hatte — Masseria wurde im April 1931 in ginem Restaurant
in Coney Island unter Vertrag gestellt ( = ermordst).

4 groBe Paprikaschoten
Olivensl

300 g reife Tomaten

3 EL Tomatenmark

Salz

Die Paprika waschen, Inneres entfernen, in Ringe schneiden und
10 Minuten in Ol kochen (nicht backen!). Dann Tomatenmark, die in
Stlcke geschnittenan Tomaten und das Salz zufligen. Alles noch

10 Minuten langsam kochen lassen.

i#)
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HaselnuR-Meringues

L

Der l&ngst verstorbene Boss von Las Vegas - Arancio , Baccals
Boiardi - gehérte zu den Minnern, daren Jahreseinkommen nicht zu
schatzen war. Dennoch lebte er streng nach unseren alten Regeln, dis
jeden Ubartriebenen Prunk varboten. So fuhr er auch stets in einem
gewdhnlichen, serienmiBigen Cadillac, dessen Frontschaiben zwar
nach seinen Augen geschliffen waren - aber nur, weil er kurzsichtig
war. Seine gediegene Villa war zwar auf einer Art Drehscheibe gebaut,
die sich mit der Sonne drahte — aber nur, weil er sich einmal unter der
Hohensonne dis Nase verbrannt hatte. Und in seinem Mund blitztzn
auch nur deshzlb Diamantkronen, weil Dismanten schlichiweg halt-
barer sind z2ls Gold.

300 g Haselniisse

4 Eiweil3

200 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 TL Butter

Mehl

Die Nisse sehr fein hacken, das Eiweil zusammen mit dem Zucker
sehr steif schlagen, die Niisse und die gericbene Zitronznschale vor-
sichtig unterziehen. Ein Backblech mit der Butter sinfetten und mit
Mehl bestduben, Die Masse I5ffelweise auf das Blech setzen, aber
gentigend Abstand zwischen den Hiufchen lassen. Im warmen Ofen
1/2 Stunde backen. Die Meringues miissen dann trocken sein, sollen

aber ganz weil blaiben. Mit Friichten oder als Gebick zu siiBem Wein

servieran.
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500 g M&hren

2 EL Butter

etwas trockener Marsala
Salz

Die Mdhren abschaben und in diinne Scheiben schneiden, salzen und
in brutzelnder Butter backen. Ein paar EL Marsalz hinzufigen und den

Topf verschlieBen, bis die Méhren weich sind. Heil servieren,

Ricotta-Kuchen

(Ricotta = ungesalzener Frischkése, Quark)

350 g Ricotta
350 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 TL Backpulver

?Hﬁma Zucker etwa 10 Minuten kneten, danach 3 Eigelb
hinzufligen und mmmn_,,_:mmmsn das Mehl, die gerisbene Zitronenschale
und das Backpulver :rﬂm,qamsmm:. Die Eiweil} steifschlagen und sehr
vorsichtig unter die _,c_mmmm,.,m.mrm:. Eine Kuchenform mit Butter einfet-
Iy_n_mﬁf._.mmm einflllen und _:...n/mm: heiBen Ofen setzen. Mit einem Holz-
spiefl Onﬁmm.ﬂ,_,._m...: kleinen Messer anstechen, um zu prifen, ob der
Kuchen Qcﬁnr,@,m.wmnxm: ist. Gut abkihlen lassen, auf eine Platte stir-

zen und mit Pudeczucker bestreuen. Kalt servieren.
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