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Bruschetta
[search.ch | Gerdstetes Knoblauchbrot
l > Antipasti / Vorspeise
UNESCG Zutaten fir 4 Personen
Welterbe 4 reife Tomaten, 4 grosse Scheiben Bauernbrot (am
Schweiz besten aus Sauerteig), 4 Knoblauchzehen, schélen
Irak und halbieren, 8 EL vollaromatisches Olivendl, Salz,
Ttalien ' Pfeffer aus der Miihle, 1Tomaten Uberbriihen,
Marokko enthduten und entkernen, Fruchtfleisch grob
zerkleinern, abtropfen lassen
Kochen in
Europa . Zubereitung
Lander und 4 Brotscheiben halbieren, im Toaster oder unterm
Regionen Backofengrill von beiden Seiten anrdsten (andere

Mdéglichkeit: in einer Pfanne in wenig Olivendl
knusprig braten). Die frisch gertsteten Brote mit den
Knoblauchzehen kraftig einreiben, je 1 EL Olivendl,
dartber traufeln. ' - ;
Tomatenfruchtfleisch mit einer Gabel auftragen und
etwas zerdrlcken. Salzen und mit frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Sofort servieren.

Brot und Olivendl — zwei Reichtimer der einfachen
Bauernklche, die ohne MUhe aufwendigste
Delikatessen in den Schatten stellen. Von der Vesper
zum Edelimbiss kdnnte man heute den Werdegang
dieser wunderwlrzigen Schnitte taufen, ein Beispiel
flir den Sieg unverfalschten Genusses. Bruschetta
wird man in Italien fast Uberall finden.
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Das legendare Rezept aus Harry's Bar in Venedig ist
langst zum Dauerbrenner geworden und wird in
unzéhligen Variationen serviert. Hier das Original

Zutaten flir 4 Personen als Hauptgericht

» 250 - 300 g gut abgehangenes Rindsfilet oder -huft, am
Stiick '
« 1 Bund glattblattrige Petersilie

« 1 Bund Schnittlauch

o 1 Essléffel Kapern

Sauce:

» 1 kleines frisches Eigelb, zimmerwarm

» 1-2 Teeltffel Dijonsenf '
« 5-6 Esslbffel kaltgepresstes Olivendl

o 3-4 Essl6ffel Milch

» einige Tropfen Waorcestershire Sauce

o 1/2 Teeldffel Zitronensaft

« feines Meersalz

o Schwarzer Pfeffer aus der M(hle

Zubereitung

FUr die Sauce das Eigelb mit Senf glatt rithren. Das
Olivendl im dinnen Faden unter Rilthren dazufliessen
lassen. Rlhren, bis die Sauce gebunden ist und hellgelb

v wird. Mit Milch zu dickfllssiger Konsistenz verdiinnen. Mit

Worcestershire-Sauce, Zitronensaft, Salz und Pfeffer

~abschmecken.

Das Fleisch mit einem scharfen Messer oder noch besser
mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden.
Zwischen Klarsichtfolie legen und mit einer Pfanne oder
dem Wallholz flachklopfen

Petersilienblatter abzupfen, den Schnittlauch fein
schneiden. Kurz vor dem Servieren das Fleisch nur leicht
Uberlappend auf Teller auslegen, die Sauce
dartbertrdufeln. Mit Petersilienbldttchen, Schnittlauch und
Kapern bestreuen. Sofort servieren. Dazu passen
Aufback-Fl(tes.



Loeds

Prugne valligiane
Speckpflaumen
Antipasti / Vorspeise

Zutaten fir 6 Personen

18 Trockenpflaumen, unter fliessendem, kaltem
Wasser waschen, trockener Weisswein, 18 geschéalte
Mandeln, 18 Scheiben gerducherter Speck Die
gewaschenen Pflaumen mit Weisswein bedeckt
einweichen. Wenn sie weich sind, herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Kerne entfernen und jeweils
durch eine Mandel ersetzen. Jede Pflaume mit einer
Scheibe gerduchertem Speck umwickeln. Speck und
Pflaume mit einem Holzzahnstocher
zusammenheften. Den Backofen auf 220° vorheizen.
Die Speckpflaumen nebeneinander in eine feuerfeste
Form legen, mit einem Teil der Weinmarinade
Ubergiessen und etwa 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen, dabei einmal wenden, Die

Speckpflaumen aus dem Ofen nehmen, etwa 10
Minuten abkihlen lasen und in der Form servieren.




Mozzarella e clive
Mozzarella mit Cliven
Primi piatti / Vorspeise

Zutaten fur 4 Personen _
1 Kugel Blffelmozzarella (ca. 250 g), 1/2 Bund Basilikum,
150 g Oliven (am besten schwarz und griin gemischt), 1/2

TL getrockneter Oregano, 4 EL Olivendl

Zubereitung

- Mozzarella abtropfen lassen und in diinne Scheiben
schneiden, auf einer Platte oder auf vier Tellern auslegen.
Basilikumblattchen abzupfen, Oliven entsteinen. Beides mit
dem Wiegemesser fein zerkleinern. Oregano zwischen den
Fingern zerreiben, mit dem Ol dazuriihren. (Salz und Pfeffer
braucht man wahrschemilch n|cht weil Oliven und Mozzarella

wulrzig genug sind.)
Olivenmasse auf den Mozzarellascheiben verteilen.
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Zutaten

Sauce:

e Salz

e 2 EL milder Weinessig _

« 4 EL Olivendl, beste Qualitat (extra vergine)
« Salate nach Belieben

Zubereitung

Etwas Salz in einen Salatl6ffel streuen, Essig zugeben
und mit einer Salatgabel riihren, damit sich das Salz
auflost.

Die Reihenfolge ist wichtig, da sich das Salz in Essig
gut, in Ol hingegen schlecht |8st.

Den Essig (iber den Salat verteilen, das 6
dartbergeben und sehr gut mischen.

Der Salat wird immer erst am Tisch angemacht.
Varianten

 Salatschissel mit Knoblauch ausreiben (an eine
Gabel stecken)

» Feingehackte Sardellen mit dem Essig verriihren
 Estragonessig verwenden (1 Zweig Estragon in Essig
einlegen)

Italienische Salatsauce enthéalt weder gehackte Zwiebel
noch Krauter. Gerade deshalb ist es sehr wichtig, dass
ein erstklassiger Weinessig und das beste Olivendl
verwendet wird.

Italienischer Salat ist auf der ganzen Welt (iberaus
beliebt. Es gehdrt aber nicht alles hinein, was man bei
uns kaufen kann, sondern nur gewisse Salatsorten.
Auch kommt es auf die Sauce an. Die italienische
Salatsauce ist die einfachste, die es gibt. Die Basis
besteht nur aus Salz, Essig und Ol

N1 NQ NA



Insalata mista
Gemischier Saiat
Contorni / Beilage

Zutaten fir 4 Personen

1 zarte Fenchelknolle (200 gr), putzen, die harten Teile
wegschneiden 1 rote Paprikaschote (150 gr) waschen,
halbieren, Kerne und Trennwande entfernen, in feine
Streifchen schneiden 150 gr junge Karotten, schalen, 2
Zucchini, waschen, 4 Stangen Staudensellerie, waschen, 7 EL
bestes Olivendl, 2-3 EL Weissweinessig, Salz, Pfeffer aus der

Mihle

Zubereitung
Fenchelherz in hauchdunne Scheiben schneiden. Zartes Grin

beiseite legen. Karotten, Zucchini und Stangensellerie in
diinne Scheibchen oder sehr feine Stifte schneiden. Alle
Salatzutaten in einer grossen Schiissel anrichten. Zartes
Sellerie - und Fenchelgriin mit dazulegen.

Fiir die Sauce: Olivend! mit dem Weissweinessig, Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer kraftig verquirlen, abschmecken.
Uber den Salat trdufeln und sofort servieren.

Wichtig aromatisches Olivendl aus der ersten Pressung
verwenden, mit einem Schneebesen sehr grindlich Essig und
Gewlirze unterschlagen. Nach Geschmack kann man den
Essiganteil erhdhen oder mit Zitronensaft erganzen.




Zuppa di pesce
Fischsuppe mit Garnelen
Secondi piatti / Hauptgericht

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg gemischte Fischfilets (Rotbarsch, Schellfisch,
Seehecht, Kabeljau), 250 gr geschdlte, Garnelen, 4
Stangen Staudensellerie, waschen in
zentimeterbreite Stlicke schneiden. Zartes Grin grob’
hacken und flr spater aufbewahren 1 Bund glatte
Petersilie, grob hacken, 3/8 Itr trockener Weisswein
(oder leichte Fischbrihe), 1 grosse Dose geschalte
Tomaten (800 gr), abtropfen lassen, klein schneiden,
Saft aufheben, 2 Zwiebeln, schdlen, grob hacken, 4
Knoblauchzehen, schélen in grobe Stiicke schneiden,
6 EL Olivendl, 2 TL Pfefferkdrner, Salz, Pfeffer aus
der Muhle '

Zubereitung

Fischfilets in Portionenstiicke schneiden, leicht mit
Salz bestreuen und abgedeckt klhlstellen. Knoblauch
mit den Pfefferkérnern im Morser zerquetschen, 2 EL
Olivendl unterrihren.

In einem grossen Topf 4 EL Olivendl erhitzen.
Gehackte Zwiebeln und Sellerie einriihren, kurz
andunsten. Dann Tomaten, untermischen. Weisswein
angiessen und kraftig aufkochen. Knoblauchmischung
einrthren und salzen. Nach und nach Tomatensaft
angiessen. 5 Minuten kraftig kécheln lassen.
Fischstlicke in den Topf geben. Zudecken und 10 Min.
garen, nach 5 Min. die Garnelen einriihren und fertig
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und
Selleriegriin auf, die Suppe streuen.

Etwas aufwendiger: Wenn Sie keine Filets kaufen,
sondern die Fische selbst zerlegen, kénnen Sie aus
den Abschnitten eine Fischbriihe kécheln und fiir die
Suppe verwenden.




lGnmchi T}
Salbei uned Butier

Gnocchi alla piemontese
Plemont, Aosiatal

Fir 4 Portionen;
500 g Kartoffeln
300 o Metd

2—3 kleine Eier
2TL Salr
Muskatnuf3

I'EL Olivead]

60 g Butter
20 kleine Salbeiblittchen
4—6 EL Parmesan
(Frisch gerieben)

Kartoffeln waschen, un-
geschdlt in wenig Wasser
“in etwa 15 Min. garen,
abgiefen und abdampfen.
Kartoffeln pellen, sofort
durch die Presse in eine
Schilssel dricken. Mehl,
Eier, Salz und Muskat zu-
geben. Mit den Handen
einen weichen, elastischen
Telg daraus kneten. Anf
der bemehlen Arbeitsfl3-
che daumendicke R8I)-
chen daraus formen und
3cm lange Sticke da-
von abschneiden. In jedes

28

Stiick eine Mulde ein-
driicken. '
Reichlich Salzwasser mit
! EL O} aufkochen. Gnoc-
chi portionsweise darin
sieder lassen, bis sie an
die Oberflache kommen.
Dann mit der Schaumkel-
le herausheben und auf
vorgewarmten Tellern an-
richten.

Wiéhrend die Gnocchi ga-
ren, die Butter mit den
Salbeibldttern  langsam
erhitzen und gleich nach
dem Servieren iuber die
Gnocchi  gieffen. Nach
Belieben noch Parmesan
nehmen,

Zubereiten; ] Stunde

I Porr.:18g E, 20g F, 70g KH
= 2302 kJ (350 keal)

Das palit dazu:

Ein schéner griiner oder
bunter Salat, davor viel-
leicht ein paar eingelegte
Pilze. Das wiare dann
schon eine ganze Mahl-
zelt, denn die Gnocchi
machen sehr sarrn.




Uccelletii Finti di Campagna
Fleischvdge!l am Spiess
Secondi piatti / Hauptgericht

Zutaten fur 4 Personen

500 gr Rindsrouladenfleisch, 100 gr roher Schinken, in
Scheiben, Salbeiblatter, Salz, Pfeffer aus der Mhle,
italienisches Weissbrot, in grosse Wirfel schneiden, 50 gr
durchwachsener Speck, in kleine Wiirfel schneiden, Schmalz
oder QOlivendl extra vergine

Zuberejtung

Das Rindfleisch in Scheiben schneiden, mit einem nassen
Fleischklopfer hauchdinn klopfen und in 8 bis 10 Zéntimeter
lange Quadrate schneiden. Die Fleischstiicke jeweils mit 1
Schéibe Schinken belegen und 1 Salbeiblatt darauf legen.
Das Fleisch zusammenrollen und salzen und pfeffern. Auf
kleine Holzspiesse jeweils 1 Brot- und Speckwlrfel, 1
Roulade und 1 Salbeiblatt und nochmals je 1 Stiick Speck
und Brot stecken. Die Spiesse mit zerlassenem Fett oder
Olivendl bestreichen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Ein Blech einfetten. Die Spiesse darauf legen und etwa 30
Minuten im Ofen braten, dabei einmal wenden, damit sie
gleichmdssig braunen. Die Spiesse auf einem vorgewdrmten
Teller anrichten und sofort servieren,




Polenta smalzada trentina
Polenta mit Sardelien
Primi Piatti/ Vorspeise

Zutaten fir 4 Personen
80 gr Parmesan, frisch gerieben, 1 Itr Salzwasser 250 gr
Maisgriess, 10 eingelegte Sardellenfilets, 100 gr Butterm,

Salz

Zubereitung

In einem grossen Topf 1 Itr Salzwasser aufkochen.
Maisgriess einrieseln lassen. Ca. 40 Minuten k&cheln lassen,
dabei so oft wie mdglich kraftig rihren

Backofen auf 225 Grad vorheizen. Butter schmelzen lasen,
jedoch nicht anbrdunen. Eine feuerfeste Form mit Butter
ausstreichen.

Sobald der Maisbrei die richtige Konsistenz bekommen hat
und sich vom Topfboden und den Wanden [8st, in die
gefettete Auflaufform umfiillen und glattstreichen.

Die Sardellenfilets kalt abspllen und trocknen,
kleinschneiden, (ber die Polenta verteilen. Mit der Halfte der
zerlassenen Butter betraufeln, die Halfte vom Parmesan
aufstreuen. Im vorgeheizten Backofen 10 Minuten
liberbacken.

Restliche Butter und Parmesan dazu servieren.

Eigentlich wird diese Spezialitdt aus dem Trentino aus
Buchweizenmehl! zubereitet!

Schmeckt noch herzhafter, ist aber optisch weniger reizvoll.
Ideal auch als Beilage, zum Beispiel zu gebratenen
Schweinerippchen. Oder einfach zu einem frischen Salat, da

die Polenta sehr nahrhaft ist.




Zuccoio
Eisgekiihite Kuppeltoris
Dolce / Dessert

ZULaten fur 8-10 Portionen - : :
Fur den B|skU|tboden (moglichst schon am Vortag backen): 5

Eier, 120 gr Puderzucker, 1 EL Vanillezucker, 50 gr
Speisestérke, ‘50 gr Mehl

Fur die FUllung: 200 gr Zartbitter-Schokolade, 50 gr
geschalte Mandeln, 50 gr geschdlte Haselnlsse, 50 gr Baiser,
1 Itr Rahm, 50 gr Puderzucker

Sonstige Zutaten: 2 cl Weinbrand; 2 cl Amaretto
(Mandellikér), Butter zum Einfetten, 100 gr
Schokoladenglasur, Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

Ein grosses Blech mit Backpamer belegen Backofen auf 175
Grad vorheizen. Flr den Biskuitboden 5 Eigelb, 120 gr
Puderzucker und 1 EL Vanillezucker mit dem Schneebesen

schdn schaumig schlagen.

5 Eiweiss zu steifem Schnee schlagen und vor5|cht|g
unterziehen. 50 gr Speisestdrke und 50 gr Mehl einrieseln
lassen und unter die Eiermischung rihren. _

Masse etwa 1 cm hoch auf das Blech streichen und im
vorgeheizten Backofen 15 Min. backen. Auf ein Brett stirzen,
Papier abziehen und den Biskuit gut auskiihlen lassen.

Eine tiefe, halbrunde Schissel mit gebuttertem
Pergamentpapier oder Folie auslegen. Aus dem Biskuit einen
kleinen Kreis (Durchmesser des Schlsselbodens, etwa 10
cm) ausschneiden, in die Schissel legen. Restlichen Biskuit
in Streifen schneiden, mit einem Teil davon die Seiten der
Schuissel bis oben hin auskleiden. 2 cl Weinbrand mit 2 ci
Amaretto mischen. Mit einem Pinsel auf den B|sku|t

auftragen.



Fullung Die Halite der Schokolade grob raspeln den Rest
mit 100 ml Rahm im Wasserbad schmelzen. Mandeln und
Nisse grob hacken kurz anrésten. Baiser zerkriimeln.
Restliche Rahm mit 50 gr Puderzucker steifschlagen.

- Schokoraspel, Mandel und Nisse untermischen.

Rahm in 2 Portionen teilen. Unter eine Halfte das
zerkrimelte Baiser riihren, die zweite Rahmhaélfte mit der
abgekulhlten, flissigen Schokolade mischen. Baiserrahm
Loffelweise in die Form geben, den Biskuit rundum bis oben
hin gleichmassig bestreichen. 20 Min. kaltstellen. Mit dem
Schokorahm auffillen, glattstreichen. Oberfléche mit den
restlichen Biskuitstreifen abdecken. Mindestens 6 Std.,
eventuell Gber Nacht, in den sehr kalten Kihlschrank stellen
Fir die Garnierung der Torte Schablonen herstellen: Aus
Papier einen Kreis (20-25 cm Durchmesser) ausschneiden.
Die Mitte mark|eren von aussen her strahlenformlg spitze

- Dreiecke zur Mitte hm ausschneiden.

Schokoladenglasur schmelzen. Die gut geklhlte Torte
stlrzen, Pergamentpapier abziehen. Mit Glasur (iberziehen,
trocknen lassen. Schablonen auflegen. Freie Stellen mit
Puderzucker bestduben, so dass sich ein strahlenform:ges
Muster ergibt.

In Portionenstlicke schnelden, sofort servieren.

Anmerkung

Eine.lUppige, verflhrerische Torte — mit likorgetrankten
Biskuitboden, Bergen von Rahm, Baiser, Schokolade und
Nilssen. Ebenso reichhaltig ist das Spektrum der
Rezeptvarianten: Statt Amaretto wird auch gern eine
Mischung aus Maraschino, Rum und Orangenlikdr auf den
Biskuitboden getrdufelt. In der Rahmfiillung stecken
zusatzlich klein gewdrfelte kandierte Friichte, zum Beispiel
leuchtend rote, zuckerslsse Kirschen.

Als Dekoration tauchen kleine dunkle Mokkabéhnchen,
Mandelsplitter, Schokoladenraspel oder kandierte Fruchte
auf. Die Biskuitbdden kénnen auch ringférmig zugeschnitten,
geflllt und aufeinandergesetzt werden. -




