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Berlihmte Vorspeisen, warm und kalt

Schmackhafter als mit diesem késtlichen Trio kann ein Essen nicht beginnen: Wir versprechen
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[ Bagna cauda
| m Bild auf Seite 8/9, links
Zutaten fiir 6-8 Portionen

~ Fonduta

Im Bild auf Seite 8/9, rechts oben
Zutaten fiir 4 Portionen

Genuss pur mit Knoblauchsauce, cremigem Kése und mariniertem Hackfleisch

5 Carne cruda

Im Bild auf Seite 8/9, rechts unten
Zutaten fiir 4 Portionen

* FUR DIE SAUCE

| -8 Knoblauchzehen

BITTE BEACHTEN: KASE MUSS
1 STUNDE ZIEHEN i

400 g Kalbfleisch von bester
Qualitdt oder Rinderfilet

! 309 Butter, ;| Olivendl

250 g Fontina-Kése

Salz, Cayennepfeffer

Y I Milch, 4 Eigelb (Eter: GréBe M)

4 EL Olivend!

f 8-10 Sardellenfilets

i 3-4 EL Milch oder Rotwein 40 g Butter 1 Knoblauchzehe
i ZUM EINTUNKEN Salz, Pfeffer aus der Mihle 1 Bund Rucola
i 3-4 Selleriestangen geriebene Muskatnuss 1 kleiner Kopf Radicchio
i je 1 rote und gelbe Paprikaschote 1 kleines Ciabatta-Brot Saft von Y Zitrone
S Méhren (lings oder Baguette ; T
- 2-3 junge g g 1.Das Fleisch mit einem groBen,

1 geviertelt), je nach Jahreszeit:

nach Belieben 1 weifle Triiffel

; Spargelstangen (bissfest gekocht),

% Blumenkohl- und BrokkolirGschen,

- Rote Bete (in dicke Streifen
. geschnitten), Zwiebeln,
« kleine Artischocken, Kartoffeln

¥ (gekocht und geviertelt)

-~ 1.Fiir die Sauce Knoblauchzehen
~abziehen, halbieren, grob hacken.
- Butter in einer Pfanne zerlassen,
+ Knoblauch bei Kleiner Hitze darin
© andinsten, ohne zu braunen.
{ Nach und nach das Ol hinzufiigen,
i 30 Minuten kécheln lassen. Die
& Sardellen grob hacken, dazugeben
“'und 20 Minuten weiterkicheln
i lassen. Mit dem Mixstab fein
 piirieren und mit etwas Milch oder
‘£ Rotwein verdiinnen,

2.Die Gemiise auf einer groBen
;. Platte dekorativ anordnen und in
| die Mitte des Tischs stellen. Sauce
£ noch einmal umriihren, in kleine
4 feuerfeste Férmchen geben und
« auf einem Rechaud heiB halten.
E Jeder nimmt sich Gemiise und
¢ tunkt es in die heiBe Sauce,

1.Kése wilrfeln, in einen Topf ge-
ben. Mit 200 ml Milch begieBen
und etwa 1 Stunde stehen lassen.
Bei kleiner Hitze unter Riihren
schmelzen lassen, die Masse darf
aber auf keinen Fall zu heif werden.

2. Eigelbe mit der restlichen Milch
verquirlen. Butter bei kleiner Hit-
ze schmelzen lassen. Eigelbmi-
schung und Butter abwechselnd
unter stdndigem Rihren unter die
Késemasse mischen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat wiirzen
und bei kleiner Hitze riihren, his
die Creme glatt und glinzend ist.

3.Das Brot in Scheiben schneiden
und nach Belieben toasten. Die
Fonduta in vier tiefe Teller vertei-
len, eventuell mit frisch gehobel-
ter Triiffel garnieren und mit dem
Brot servieren.

Auch lecker: Frisches Gemiise zum
Dippen bereitstellen, z.B. rohe Sel-
leriestangen oder knackig gegarte
Spargelstangen.
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Il IN GEMUTLICHER RUNDE

Eine ,Bagna cauda” kann man als Vorspeise
‘anbieten, aber auch in gemdtlicher
: Rynde als séttigendes Essen servieren. Im
Piemont bekommt Jjeder dazu ein
: »7:"-‘Qamino “mit , Fornello” - ein Pfiannchen
Mit Stévchen aus Ton zum Warmhalten
- derSauce. Dazy gibt es Baguette oder Weif3-
s br ot und natiirlich Rotwein aus der
| 1€910n: Barbera, Barbaresco oder Barolo.

scharfen Messer fein wiegen, mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen,
2 EL Olivend| unterriihren,

2.Vier flache Teller oder eine Ser-
vierplatte mit der halbierten Knob-
lauchzehe abreiben. Das Gehack-
te zu runden, flachen Platzchen
formen und jeweils in die Mitte
derTeller bzw. auf die Platte legen.

3.Rucola putzen. Vom Radicchio
die Blétter ablosen und beides wa-
schen. Gut abtropfen lassen und
dekorativ um die Fleischplatzchen
legen. Restliches Ol mit etwas Salz
und Zitronensaft verquirlen, den
Salat damit betrdufeln. Sofort ser-
vieren und WeiBbrot dazureichen,

TIPP:

Auf Qualitat achten
Ganz wichtig bei ,Carne cruda”
ist erstklassige Fleischqualitit, Am
besten beim Metzger lhres Ver-
trauens rechtzeitig junges, noch
rosafarbenes Ochsenfleisch he-
stellen. Oder - je nach Geschmack
- hochwertiges Kalbfleisch.
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PaSta"S peZi a I Itaten Fortsetzung von Seite 51

3 Tagliatelle mit
Kaninchenragout

Bild auf Seite 61
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN NUDELTEIG

400 g Weizenmehl und
Weizenmehl zum Bestéuben, Salz
2 Eier und 4 Eigelb

(Eier: GroBe M)

FUR DAS KANINCHENRAGOUT
800 g tiefgekiihite Kaninchenteile
Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 EL Olivendl, 2 Mdhren

4-6 Salbeiblétter

2 £l Balsamico-Essig

s | Hihnerbriihe (Instant)

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Sardellen (in O eingelegt)

20 q Butter, 125 g Schlagsahne
2 EL kleine Kapern (Glas)

50 g schwarze entsteinte Oliven
2-3 Sténgel Petersilie

1. Die Kaninchenteile auftauen
lassen.

2. Mehl und Salz mischen, auf ei- -

ne Arbeitsflache haufen. In die
Mitte des Mehls ein Vertiefung
driicken. Eier und Eigelbe hinein-
geben, mit einer Gabel mit etwas
Mehl verquirlen. Mit den Handen
50 lange kneten, bis der Teig glatt
ist und leicht gldnzt. Zu einer Ku-
gel formen und mit einem Tuch be-
deckt 30 Minuten ruhen lassen,

3. Die Kaninchenteile von Haut
und Sehnen befreien, in Stiicke
zerteilen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. O in einem Schmortopf
erhitzen und die Fleischteile darin
rundum scharf anbraten. Mdhren
putzen, schlen, in kleine Wilrfel
schneiden, mit den Salbeibléttern
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zum Fleisch geben und mit an-
diinsten. Mit Essig abldschen und
die Fliissigkeit véllig einkochen
lassen. Dann mit Briihe hegieBen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze
weich schmoren,

4. Die Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen, in diinne, schrage Scheiben
teilen. Sardellen fein hacken und
mit den Lauchzwiebeln in der auf-
geschiumten Butter andiinsten.

5. Die Kaninchenteile aus dem
Bratenfond nehmen und warm
stellen. Den Fond kurz piirieren,
die Sahne hinzuftigen und sémig
einkochen lassen.

6. Den Nudelteig mit Hilfe einer
Nudelmaschine diinn ausrollen,
mit Mehl bestiuben und mit ei-
nem groBen scharfen Messer in
breite Streifen schneiden. Auf-
lockern, kurz antrocknen lassen.

7. Das Fleisch von den Knochen |6-
sen und klein schneiden. Fleisch,
Kapern, geviertelte Oliven und die
Lauchzwiebel-Sardellen-Mischung
unter die Sauce heben. Einige Mi-
nuten sanft kocheln lassen.

8. Reichlich Salzwasser in einem
groBen Topf zum Kochen bringen
und die Tagliatelle darin in weni-
gen Minuten bissfest kachen. Pe-
tersilie abbrausen, Blattchen ab-
zupfen. Nudeln in ein Sieb giefen,
gut abtropfen lassen und mit den
Petersilienblattchen unter das Ka-
ninchenragout mischen.
ALTERNATIVE: Fertige
Tagliatelle-Sorten aus der Kiihltru-
he des Supermarkts verwenden,

2 Agnolotti mit

Geflligelftillung
Bild auf Seite 62
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN NUDELTEIG

150 g tiefgekiihlter Spinat

300 g Weizenmehi und Mehl zum
Bestduben

50 g HartweizengrieB

2 Eier (GroBe M), ' TL Salz
FUR DIE FULLUNG

300 g Hihnchenbrustfilet

1 kleine rohe Bratwurst (100 g)
1 Mdhre, 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl, 10 g Butter

1 TL fein gehackte Rosmarin-
biitter, 2 Eier (GroBe M)

3 EL frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Mihle
AUSSERDEM

50 g Butter, 4-6 Salbeibldtter
frisch geriebener Parmesan zum
Bestreuen

1. Spinat auftauen lassen. Mehl
und GrieB mischen, auf eine Ar-
beitsflache hdufen und in die Mit-
te eine Vertiefung driicken. Spinat
ausdriicken, piirieren und mit den
Eiern und dem Salz in die Vertie-
fung geben. Mit einer Gabel mit
etwas Mehl verquirlen. Dann mit
den Handen so lange kneten, bis
der Teig glatt ist und leicht glanzt.
Zu einer Kugel formen und mit
einem Tuch bedeckt 30 Minuten
ruhen lassen.

2. Inzwischen fir die Fillung
das Hihnchenfleisch durch den
Fleischwolf drehen oder fein
hacken und das Brat aus der Brat-
wurstpelle herausdriicken. Méhre
putzen, schlen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen. Alles klein
wiirfeln. Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen, Mdhre, Zwiebel
und Knoblauch darin andiinsten.
Fleisch, Wurstbrét und Rosmarin
zugeben, mit anbraten. Vom Herd
nehmen und etwas abkihlen las-
sen. Die Eier und den Parmesan
unterriihren und alles zu einem
glatten Fleischteig verarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Nudelteig am besten mit
einer Nudelmaschine diinn ausrol-

len, mit etwas Mehl bestauben.
Mit dem Teigradchen in gleich
groBe Rechtecke schneiden. Mit
einem Teeldffel kleine Haufchen
der Fleischfiillung auf jeweils eine
Halfte der Teigrechtecke setzen.
Teigrechtecke Gber die Fiillung
schlagen und rundherum den
Rand gut festdriicken.

4, Reichlich Salzwasser zum Ko-
chen bringen und die Teigtdsch-
chen darin in 6-8 Minuten bissfest
kochen. Inzwischen in einer gro-
Ben Pfanne die Butter mit den Sal-
beiblattern aufschaumen lassen.
Die gut abgetropften Teigtdsch-
chen in die heiBe Salbeibutter ge-
ben, kurz durchschwenken und
mit Parmesan bestreut servieren.

5 Agnolotti mit Safran

Bild auf Seite 63
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN NUDELTEIG

300 g Weizenmehl und Mehl zum
Bestduben

1 kraftige Msp. Safranpulver, Salz
2 Eier und 3 Eigelb (Eier: GréBe M)
FUR DIE FULLUNG

300 g Ricotta

100 g Ziegenfrischkése

4 EL Pinienkerne

3-4 Zweige Minze

8 getracknete Tomaten

{in Ol eingelegt)

Salz, Pfeffer aus der Mihle
AUSSERDEM

60 g Butter

frisch geriebener Parmesan

1. Mehl, Safran und Salz vermi-
schen, auf eine Arbeitsflache hau-
fen und in die Mitte ein Vertiefung
driicken. Eier und Eigelbe hinein-
geben und mit einer Gabel die Mi-
schung mit etwas Mehl verquirlen.
Dann mit den Hénden so lange
kneten, bis der Teig glatt ist und
leicht glénzt. Zu einer Kugel for-
men und mit einem Tuch bedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

2. Fiir die Fiillung Ricotta mit Zie-
genkase vermischen. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Minze abbrausen, trockentupfen,
die Blétter abzupfen. Die Halfte
der Tomaten, 6-8 Minzeblatter und




Hauptgerichte — von deftig bis elegant

Ob Kaninchen, Rind, Kalb oder Gefliigel: im Piemont hat man es am liebsten sanft gekéchelt und geschmort. Meist in gutem Wein — immer ak;
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7 Bollito misto

Bild auf Seite 31
Zutaten fiir 8 Portionen

Je 600 g Rinder und Kalbsbrust

Bild auf Seite 32
Zutaten flir 6 Portionen

~ Kaninchen in WeiBwein 2 Perlhuhn mit Krautern

Bild auf Seite 33
Zutaten fiir 4 Portionen

1 frisches Kaninchen (ca. 2 kg;

I groBes Perlhuhn (ca. 1,2 kg;

2 Suppenknochen, T Zwiebel

kiichenfertig vorberejtet; -

kichenfertig vorbereitet, beim

2 Gewdirznelken, 1 Lorbeerblatt

ersatzweise TK-Kaninchenteile)

Gefliigelhdndler vorbestellen;

einige Fiefferkémer, Salz
1 Kalbszunge, 1 Réhnchen

Salz, Pfeffer aus der Miihle

ersatzweise 1 Hihnchen)

4 Méhren, 2 diinne Lauchstangen

1 Bund gemischte Kriuter

(ca. 1,2 kg; kichenfertiq vorbereiter)
4 Selleriestangen, 2 grofBe Mdhren

1 Fenchelknolle, 2 kleine Zwiebeln

(2.B. Petersilie, Basilikum, Estragon,

2 Knoblauchzehen, 60 g Butter

Oregano), Salz, Pleffer aus der

1 Cotechino-Wurst (rohe Briihwurst
aus Schweinefleisch; ersatzweise

2 EL Olivendl, 1 Zweig Rosmarin

Mihle, 1 Zweig Rosmarin

0,75 | WeiBwein (z.8. Gavi di Gavi}

8 kleine Kartoffeln

rohe Briihpolnische) oder

ca. ' | Gefliigelbriihe (Instant)

{vorwiegend fest kochend)

1 gefiillter Schweineful (Zampone;

2-3 EL kleine Kapern

8-12 grofBe Knoblauchzehen

in italienischen Feinkostfaden)

"% Bund glatte Petersilie

8 Schalotten

FUR DIE SALSA VERDE

1 Bund glatte Petersilie

6 Basilikumbidtter, 2 Knoblauch-
zehen, 4 in O eingelegte Sardellen
3 EL Kapern, ca. ¥ | Oliveno!

etwas Zitronensaft, Salz

Senffrichte nach Geschmack

1. Rinder- und Kalbsbrust sowie
Knochen waschen, in einen groBBen
Kochtopf geben. Zwiebel mit den
Nelken spicken. Lorbeer, gespickte
Zwiebel, Pfefferkérner und Salz
zum Fleisch geben, mit Wasser be-
decken. Zum Kochen bringen und
1 Stunde kécheln. Kalbszunge und
Hahnchen hinzufiigen, weitere
40 Minuten kdcheln lassen. Nach
20 Minuten Selleriestangen und
geschalte Mohren dazugeben.

2. Wursthaut rundum einstechen.
Wurst oder Zampone in einem
zweiten Topf mit kaltem Wasser
begieBen, 20 Minuten kochen,

3. Fiir die Salsa verde Petersilien-
blatter mit Basilikum, abgezoge-
nem Knoblauch, Sardellen und Ka-
pern fein zerkleinern. In eine
Schiissel geben. Nach und nach so
viel Ol unterriihren, bis eine dick-
fliissige Sauce entstanden ist. Mit
etwas Zitronensaft und eventuell
Salz abschmecken,

4. Fleischstiicke herausnehmen.
Zunge mit kaltem Wasser abbrau-
sen, hauten. Hahnchen in 8 Teile
zerlegen. Rind- und Kalbfleisch in
Scheiben schneiden. Fleisch, Wurst
oder Zampone mit dem Gemiise
auf einer Platte oder auf Tellern
anrichten. Mit Senffriichten und
der Salsa verde servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln oder
WeiBbrot.

1. Das Kaninchen waschen, tro-
ckentupfen, in kleine Stiicke tei-
len. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mohren schalen, Lauch und Fen-
chel putzen, Zwiebeln und Knoh-
lauch abziehen. Jeweils 1 Méhre,
Lauchstange und Zwiebel in groBe
Stiicke schneiden. Knablauch leicht
zerdriicken. Restliche Méhren in
schrage, diinne Scheiben schnei-
den. Ubrige Lauchstange in feine
Ringe teilen. Restliche Fenchel-
knolle und Zwiebel erst der Linge
nach halbieren, dann in diinne
Spalten schneiden.

2.30 g Butter und das Ol in einem
Schmortopf erhitzen, die Kanin-
chenstiicke darin portionsweisa
anbraten. Groh geschnittene Ge-
miise, Knoblauch und den Rosma-
rinzweig dazugeben und mit an-
diinsten. Mit Wein aufgieBen, auf-
kochen und zugedeckt bei kleiner
Hitze etwa 45 Minuten schmoren.
Nach ca. 25 Minuten die Riicken-
stiicke herausnehmen, in Alufolie
wickeln und warm halten,

3. Inzwischen die ibrigen Gemiise
in der restlichen Butter andiinsten,
mit Gefliigelbriihe begieBen und
hissfest garen,

4, Sobald das Fleisch weich ist, die
Kaninchenstiicke herausnehmen.
Den Bratenfond durch ein Sieb
passieren und wieder mit dem
Fleisch vermischen. Die Riicken-
stlicke, das Gemiise und die Ka-
pern dazugeben und erwérmen.
Zum Schluss die grob gehackte Pe-
tersilie untermischen.

Das Kaninchen mit WeiBbrot oder
Polenta servieren.

5 EL Oliveno!

2 Zweige Thymian )

i 1 trockener WeiBwein

(z.B. Arneis)

ca. ' 1 Gefligelbriihe (Instant)

1. Perlhuhn waschen und trocken-
tupfen. Die Schenkel mit Kiichen-
garn fest an den Kdrper hinden; so
brdunen sie nicht so schnell. Die
Krauter abbrausen, trockenschiit-
teln und die Blatter grob hacken.
Die Haut des Perlhuhns mit einem
schmalen, spitzen Messer rund-
herum lgsen. Die Krautermischung
vorsichtig zwischen Fleisch und
Haut schieben. Das Huhn mit Salz
und Pfeffer einreiben und den
Rosmarinzweig in die Bauchhéhle
stecken. Den Elektro-Ofen auf
160 Grad vorheizen.

2. Die Kartoffeln schélen, halbie-
ren oder vierteln. Knoblauch und
Schalotten abziehen, die Schalot-
ten halbieren.

3. Das Ol in einem Bréter erhitzen
und das Perlhuhn darin rundhe-
rum vorsichtig anbraten. Dann
Huhn mit der Brust nach oben in
die Mitte des Bréters setzen. Knob-
lauch, Schalotten und Kartoffeln
rundherum verteilen. Mit Thymian-
bldttchen hestreuen und mit Wein
begieBen. Im heiBen Backofen bei
160 Grad (Gas: Stufe 1-2) zuge-
deckt 20 Minuten braten. Dann
mit Briihe begiefen und in weite-
ren 25-30 Minuten fertig garen.
10 Minuten vor Ende der Garzeit
die Temperatur auf 210 Grad (Gas:
Stufe 3-4) erhdhen. Das Perlhuhn
mit Gemiise und Sauce im Brater
servieren und das Huhn erst bej
Tisch portionieren,
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Polenta — die perfekte Beilage

In Norditalien hat jede Region ihre ganz persénliche Polen ta-Philosophie. Mal wird der MaisgrieB fein,
mal grober gemahlen, der Brei mal fester, mal cremiger gekocht. Wir halten uns an die Mitte

D AACH

" Gratinierte

Polenta-Schnitte

Bild auf Seite 71, links
Zutaten fiir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: POLENTA MUSS
2 STUNDEN AUSKUHLEN

200 ml Milch, Salz

frisch geriebene Muskatnuss

250 g Polenta (MaisgrieB)

5 grofie Tomaten, 1 Knoblauchzehe
3-4 Zweige Basilikum

Pleffer, 200 g Fontina-Kése

FUR DEN SCHWEINENACKEN
4 Scheiben Schweinenacken

{vom Metzger in Scheiben
schneidlen lassen)

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2EL0

einige Basilikumzweige

1.In einem hohen Topf 800 ml
Wasser und die Milch zum Kochen
bringen. Mit Salz und Muskat
wirzen. Unter Rithren mit dem
Schneebesen den GrieB einrieseln
lassen. Mit einem Kochléffel
30-40 Minuten weiterriihren, bis
die Polenta fest, aber noch cremig
ist, Den Brei etwa 2 cm dick auf
ein feuchtes Brett streichen und
2 Stunden abkiihlen lassen.

2.Tomaten kurz in kochendes
Wasser legen. Tomaten h&uten,
halbieren, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Knoblauch ab-
ziehen, fein zerdrlicken. Basilikum
abbrausen, die Blattchen in fei-
ne Streifen schneiden. Knoblauch
und Basilkum mit den Tomaten
mischen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Kase in Scheiben schneiden.

3. Backofen-Grill vorheizen. Die
Schweinenackenscheiben mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in hei-
Bem Ol von beiden Seiten jeweils
4-5 Minuten braten,

4, Die Polenta auf die GroRe der
Schweinenackenscheiben zurecht-
schneiden, mit der Tomaten-
mischung bedecken und mit dem
Kése belegen. Unter dem heiBen
Grill in wenigen Minuten goldgelb
gratinieren. Die Polenta-Schnitten
auf den Fleischscheiben anrichten,
das Ganze mit Pfeffer tibermahlen
und mit Basilikum garnieren.

2 Thymian-Polenta

Bild auf Seite 71, rechts
Zutaten fiir 4 Portionen
Salz, 100 g Polenta (MaisgrieB)
I | Milch

2 Knoblauchzehen

5 EL Oliveno!

1 TL frische Thymianblittchen

12 Lammkoteletts

Pfeffer aus der Miihle
1 Zweig Rosmarin

1.% | Wasser und Salz in einem
Topf zum Kochen bringen und den
GrieB unter Rithren einrieseln las-
sen. Unter standigem Riihren nach
und nach die Milch zugieBen und
etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

2. Knoblauch abziehen, 2 EL Oli-
vendl erhitzen und 1 Knoblauch-
zehe darin goldbraun werden las-
sen. Die Thymianblatter hinzufi-
gen, kurz durchschwenken und
unter die fertige Polenta ziehen.

3. Die Lammkotetetts mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrau-
sen, trockenschiitteln, Nadeln ab-
zupfen. Restliches Olivendl mit
Rosmarinnadeln und der (ibrigen
Knoblauchzehe in einer Pfanne
erhitzen und die Lammkoteletts
darin auf jeder Seite in etwa 2 Mi-
nuten knusprig braten.

4, Lammkoteletts mit der Polenta
auf Tellern anrichten.

POLENTA, DAS
BROT DER
PIEMONTESER

Polenta ist in Nord-
italien ein fester
Bestandteil der tégli-
chen Erndhrung -
mehr noch als Pasta.
Sonntags z.B.

gibt es Polenta zum
Schmorbraten,

tags darauf in Schei-
ben geschnitten

und gebraten — oder
mit Tomaten

und Kése belegt.
Auch beliebt:
Polenta mit Kése
gratiniert oder
abwechselnd ge-
schichtet mit

einer Fleischsauce als
Auflauf.

ZUBEREITUNG

Polenta bereitet
man am besten in
einem Kupfertopf
oder in einem
Edelstahltopf mit
dickem Boden zu.
Die Garzeit betrégt —
fe nach Feinheits-
grad des Maises —
30-40 Minuten. Ganz
wichtig ist stindiges
Umriihren, damit
sich nichts am Topf-
boden festsetzt. Fer-
tig ist Polenta, wenn
der Brei dick gewor-
den ist und sich vom
Topfrand [Gst. Mitt-
lerweile gibt es
auch Instant-Polenta
zu kaufen, die zum
Garen nur ein paar
Minuten braucht.
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;
:bejBlatterteigtortchen
d Ki ild auf Seite 17
or vZutaten fiir 6 Tértchen

;rJOG q TK-Blétterteig, 1 EL Fett

-

in, 1100 g Toma-Kdse (halbfester

jumSchnittkdse; ersatzw, Butterkése)

io b'80.g Raschera (fester Schnittkase;
nitiérsatzw. Gouda)
nnt125 g Schlagsahne
:ka.f.?_ﬁgeib (Eier: GroBe M), 1 Birne
USEfSa.'z, weiBer Pfeffer, Muskatnuss
kt 51 . Teig auftauen, mitWasser bepin-
OF;seln, iibereinander legen und 3 mm
Te'diinn ausrollen. 6 Kreise (10 cm 0)
e ausschneiden. Gefettete Férmchen
sct (8 cm ©) damit auskleiden. Elek-
tro-Ofen auf 210 Grad vorheizen.

.2.Kasesorten grob raspeln. Sahne
..iund Eigelb verquirlen. 2 EL beisei-
te stellen, den Rest mit dem Kése
vermischen. Birne schélen, halbie-
Ten, entkernen, klein wiirfeln. Un-
ter die Kdsemischung mengen, Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Masse in die Formchen geben.

3. Teigreste evtl. ausrollen, in Strei-
fen teilen. Auf den Belag legen,
mit Gbriger Eigelb-Sahne bestrei-
chen. Im Ofen bei 210 Grad (Gas:
Stufe 3-4) 20-25 Minuten backen.

Mostarda: Pikante Konfitliren

Die stiB-scharfe Mischung aus reifen Friichte ist das i-Tiipfelchen auf jeder Kaseplatte.
Auf késtlichere Art kann man ein Menii nicht beenclen

Mostarda aus
Paprika & Aprikosen

Im Bild auf Seite 19
Fir 2 Gldser a 200 mi

2 Mostarda aus
Apfeln & Biren

Im Bild auf Seite 19
Fiir 2 Gliaser 3 500 ml

BITTE BEACHTEN: APRIKOSEN
1 STUNDE ZIEHEN LASSEN

1 kg rote kleine Weintrauben

{im Piemont nimmt man

Je 1 rote, gelbe und griine .Dolcetto”)
Paprikaschote (ca. 300 ) 3 Apfel

1 rote Peperoni 3 feste Birnen

250 g vollreife Aprikosen 500 g feste Zwetschgen
500 g Zucker 1 Zimtstange

Saft und Schale von 1 Orange 1 Sternanis

(unbehandelt), 1 Vanilleschote

1. Paprika und Peperoni waschen,
halbieren und Stéingelansétze so-
wie die Samenkerne entfernen.
Die Hlften in etwa 1'% cm groBe
Wiirfel schneiden. Die Aprikasen
waschen, halbieren, entkernen, in
Spalten schneiden. Mit Zucker ver-
mischen. Orangensaft, abgeriebe-
ne Schale und die langs aufge-
schnittene Vanilleschote zugeben,
Aprikosen zugedeckt 1 Stunde
Saft ziehen lassen. Dann mit Pa-
prika und Peperoni vermischen,

2.Die Mischung aufkochen. Bei
kleiner Hitze unter gelegentlichem
Rithren so lange kocheln, bis die
Paprikawiirfel weich sind. Die Va-
nilleschote herausfischen und das
Mark in die Mostarda schaben.
Mostarda heiB in Glaser fiillen, mit
einem Schraubdeckel verschlieBen
und kiihl stellen.

abgeriebene Schale von
1 Orange (unbehandelt)
100 g Haselnusskerne
800 g Zucker

1.Die Trauben im Entsafter aus-
pressen und in einen Kupfer- oder
Edelstahltopf gieBen.

2. Apfel und Birnen schélen, hal-
bieren, entkernen und in langliche
Spalten schneiden. Die Zwetsch-
gen waschen, halbieren, entker-
nen und ebenfalls in Spalten
schneiden. Die Friichte mit Zimt-
stange, Sternanis, Orangenschale
und den grob gehackten Hasel-
niissen unter den Traubensaft mi-
schen. Zum Kochen bringen und
30 Minuten kdcheln, Dann den
Zucker einrieseln lassen und unter
gelegentlichem Rihren bei kleiner
Hitze so lange kdcheln, bis die
Friichte zerfallen sind und die Fliis-
sigkeit sirupartig eingekocht ist.
3. Mostarda heiB in Glaser fiillen,
gut mit einem Schraubdeckel ver-
schlieBen und kiihl stellen.

3 Mostarda

aus Quitten

Im Bild auf Seite 19

Fiir 2 Gldser & 500 ml/
1 kg Quitten

Saft und abgeriebene Schale von
1 Orange (unbehandelt)

1 Zimtstange

3-4 Gewlirznelken

1 kleine Peperoni

150 g kandierte Orangen
1 kg Zucker

3 1 trackener WeiBwein

1 EL Senfpulver

1.Die Quitten schélen, halbieren,
entkernen und in etwa 2 cm groBe
Wiirfel schneiden. Mit Orangen-
saft und -schale in einen Kupfer-
oder Edelstahltopf geben. Zimt,
Nelken, Peperoni und die in kleine
Stiicke geschnittenen kandierten
Orangen zufiigen. Mit Zucker be-
streuen und mit Wein bedecken.

2.Die Mischung langsam zum Ko-
chen bringen und so lange ké-
cheln, bis die Friichte weich sind,
aber noch nicht zerfallen. Mit ej-
nem Schaumléffel herausheben
und in Einmachglaser fiillen. Die
Gewiirze herausfischen. Die Fliis-
sigkeit sirupartig einkochen lassen
und zum Schluss das Senfpulver
unterriihren. Den Sirup {ber die
Friichte gieBen. Gldser mit einem
Schraubdeckel verschlieBen und
kiihl stellen,

MOSTARDA FUR
DEN VORRAT

Alle drei Mostarda-
Sorten halten
gekdhlt mindestens
sechs Monate.
Nach dem Offnen
weiter im Ktihl-
schrank aufbewah-
ren und inner-
halb von drei Wo-
chen verbrauchen.
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Fortsetzung von Seite 28

Desserts — von Panna cotta bis Zabaione

Frisch geerntete Haselniisse, allerfeinste Schokolade und natiirlich Torrone werden zu unwiderstehlichen StBsg:

Panna cotta
Bild auf Seite 40
Zutaten fir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: PANNA COTTA
MUSS 10-12 STUNDEN KUHLEN
400 g Schlagsahne

30 g Zucker, 1 Vanilleschote

1 Blatt Gelatine

1 EL Grand Marnier oder Grappa
FUR DIE HIMBEEREN

250 g Himbegren, 2 FL Puderzucker
1 EL Grand Marnier

Minzeblatter zum Garnieren

nach Belieben Himbeersauce
(Fertigprodukt)

1. Sahne und Zucker in einen Topf
geben. Vanilleschote ldngs auf-
schneiden, das Mark herausscha-
ben und mit der Schote in die Sah-
ne geben. Erhitzen, etwa 10 Mi-
nuten leicht kdcheln lassen.

2. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Gut ausdriicken, unter
Riihren in der heiBen Sahne aufl-
sen. Mit Grand Marnier oder Grap-
pa ahschmecken, in vier kleine,
kalt ausgespiilte Férmchen gieBen.
Im Kithlschrank 10-12 Stunden, am
besten {iber Nacht, erstarren lassen.

3. Himbeeren verlesen, waschen,
trockentupfen. Mit Puderzucker
hestauhen und mit Grand Marnier
betrdufeln. Kiihl gestellt mindes-
tens 30 Minuten marinieren. Min-
ze abbrausen und trockentupfen.

- &, Férmchen mit der Panna cotta
kurz in heifBes Wasser tauchen,
stiirzen, mit Friichten und Minze
anrichten. Nach Belieben mit Him-
beersauce servieren.

2 Zabaione

Bild auf Seite 41, oben links
Zutaten fiir 4 Portionen

3 Eigelb (Eier: Grofe M)

3 EL Zucker, 100 ml WeiBwein
(z.B. Moscato d'Asti)

etwas abgeriebene Orangenschale
(unbehandelt), 125 g Schlagsahne
nach Belieben Amaretti (italie-
nische Mandelkekse), Zartbitter-
Schokolade, Minzeblatter und
Orangenzesten zum Garnieren

W

1. Eigelbe und Zucker in einer Me-
tallschiissel iiber dem heifien Was-
serbad dickschaumig aufschlagen.
Sobald sich der Zucker aufgeldst
hat, Wein und etwas Orangen-
schale zugeben, zu einer lockeren
Creme aufschlagen. Aus dem Was-
serbad nehmen und dber einer
Schiissel mit Eiswasser schlagen,
bis die Creme etwas abgekdhlt ist.

2.Sahne steif schlagen, gleich-
maBig unter die Creme heben,

3. Zabaione in vier Sektschalen
verteilen. Nach Belieben mit Ama-
retti, Schokolade, Minze und Oran-
genzesten garnieren.

TIPP: Man kann die Zabaione
auch heiB servieren, dann aber die
Sahne weglassen.

e

Haselnuss-Soufflé

Bild auf Seite 41, unten links
Zutaten flir 4 Portionen

1h Vanilleschote, ' | Milch

50 g gehackte Haselnisse

20 g Butter und Butler fiir die
Férmchen, 20 g Meh!

3 Eiwei3 und 2 Eigelb

(Eier: Grofle M)

Vaniflezucker fir die Férmchen
AUSSERDEM

50 g Zartbitter-Schokolade

4 EL Schlagsahne
Orangenzesten (unbehandelt) und
Minzeblatter zum Garnieren

1. Elektro-Ofen auf 200 Grad vor-
heizen. Einen Topf 3 cm hoch mit
Wasser fiillen, in den Ofen stellen.
Vanilleschote langs aufschneiden,
Mark herauskratzen. Milch mit Va-
nillemark erhitzen. Niisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Butter
zerlassen, Mehl unterriihren. Die
heiBe Vanillemilch darunter riih-
ren. Einmal aufkochen lassen,
dann sofort 1 EiweiB unterriihren.
Niisse untermengen, Creme von
der Kochstelle nehmen, etwas
abkiihlen lassen. Ubrige EiweiBe
steif schlagen und unterziehen.

2. Vier kleine Formchen einfetten,
mit Vanillezucker ausstreuen. Teig
einfilllen und im heiBen Wasser-
bad in 15-20 Minuten garen.

=

3. Schokolade in Stiicke brechen,
in der Sahne bei kleiner Hitze auf-
[6sen. Kréftig durchriihren, Souff-
Iés auf Teller stiirzen, mit Schoko-
sauce begieBen, mit Orangenzes-
ten und Minzebléttern garnieren.

! Schokoladen-Flan

{Bonet di cioccolata)
Bild auf Seite 41, oben rechts
Zutaten fiir 4 Portionen

BITTE BEACHTEN: FLAN MUSS
2 STUNDEN KUHL STEHEN

3 gehdufte EL Kakaopulver
(schwach entélt; im Backregal)
400 ml Milch, 150 g Amarelli
(italienische Mandelkekse)

40 ml Weinbrand, 120 g Zucker
6 Figelb und 3 Eiweil3

(Eier: GroBe M)

1. Kakao mit 6 EL kalter Milch ver-
rithren. Die restliche Milch erhit-
zen. Amaretti zerbréseln und mit
dem angeriihrten Kakao mischen.
Mit heiBer Milch und Weinbrand
begieBen, kurz durchriihren und
15 Minuten quellen lassen.

2.40 g Zucker unter Riihren gold-
braun karamellisieren lassen. Mit
2 EL Wasser abldschen. So lange
kochen lassen, bis sich der Kara-
mell geldst hat. In sechs feuerfeste
Timbale-Formchen (ca. 9 em @)
gieBen, durch Schwenken gleich-
maBig verteilen. Elektro-Ofen auf
180 Grad vorheizen. Fettpfanne
etwa 2 cm hoch mit Wasser fiillen
und in den Ofen stellen.

3. Eigelbe mit 50 g Zucker cremig
riihren. EiweiBe mit Gbrigem Zu-
cker steif schlagen. Eingeweichte
Amaretti unter die Eigelbmasse
riihren, Eischnee varsichtig darun-
ter ziehen, Die Masse in die Form-
chen fiillen, Oberfléchen glatt strei-
chen. Férmchen mit Alufolie be-
decken. Im Wasserbad im Ofen
bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) in et-
wa 30 Minuten stocken lassen.
Herausnehmen, abkihlen lassen,
im Kiihlschrank 2 Stunden kiihlen.
4. Vorm Servieren Férmchen kurz

in heiBles Wasser tauchen, Flan auf
Teller stiirzen und servieren.




