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Insalata
di fasulinu e patate

Bohnensalat mit Kartoffeln

Fiir 4 Personen

® 500g Kartoffeln festkochend
® 500g griine Breite- oder Buschbohnen

vy I IR

Die Kartoﬁ‘e n kénnen auch
geschdlt gekocht werden.
o Aber unbedingt erst nach
dem Kochen in Stiicke

‘S_Ch—rfl_di————/—

e 3 Zwiebeln

® Essig
e QOregano getrocknet
e Peperoncino getrocknet

e QOlivenol

1. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich sauber waschen.
2. Bohnen waschen, Enden abschneiden, eventuell halbieren. Zwiebeln waschen.

3. Die Kartoffeln und Zwiebeln mit gut 1 Liter Wasser in einen Topf geben, zum
Kochen bringen. Nach 7 Minuten Kochzeit die Bohnen auf die kochenden
Kartoffeln legen. Bei geringer Hitze 10-15 Minuten garen. Wasser abgieBen,
dabei 1 Tasse Kochwasser aufheben.

4. Bohnen in eine Schissel geben. Kartoffeln pellen, in Stiicke schneiden und zu
den Bohnen geben. Von den Zwiebeln die Schale entfernen, halbieren, in Strei-
fen schneiden und ebenfalls dazugeben. Oregano dariiber streuen. Damit sich
das Aroma besser entfalten kann, den Oregano zwischen den Handinnenfldchen
reiben.

5. WeiBweinessig, Salz, Peperoncino, und Kochwasser vermischen.
Bohnen, Kartoffeln, Zwiebeln und Marinade vermengen.
1 bis 2 Stunden ziehen lassen.

6. Vor dem Servieren groBziigig Olivendl dazugeben.
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Mulineiant
sutta L'dqq9hiu

Gemiise unter Ol eingelegt

® 2kg Auberginen
* Salz
e 1 Liter WeiBweinessig

e frischen in Ringe geschnittenen
Peperoncino, oder getrockneter in
Stlickchen

e Knoblauch in Scheiben
e |orbeerblattstlickchen
e QOregano

e QOlivenol

28
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Abwandlungen: .
_ 7ucchini (haben eine kirzere Kochzeit)

0] hbohnen stark
‘ne gelbe oder grune Brec
_sfézeu?ﬂd 2 Tage in den KUhlschrozk ;;ellen,
. (i ie bel 2.
j dann wie
i r wieder umrthren, e .
'vrz;?smen. Sobald die Bohnen obgekuhltsm

bei 4. weitermachen.

T

Auberginen waschen, schdlen und den Stielansatz entfernen. In 1 cm dicke
Scheiben schneiden, einsalzen und plattenweise in ein Nudelsieb stapeln. Stark
beschweren, und liber Nacht ziehen lassen, dabei so stellen, dass der austretende
Saft ablaufen kann.

Die Auberginen in diinne Streifen schneiden. Am nachsten Tag Essig zum Kochen
bringen und die Auberginen portionsweise 3-5 Minuten kochen lassen.
Mit einem Schaumldffel herausnehmen.

Die Auberginen in einem Nudelsieb liber Nacht leicht beschweren und Fliissigkeit
ablaufen lassen.

Nun in einer groBen Schiissel das Gemiise und die Gewiirze mischen. Dabei nicht
vergessen, Oregano zwischen den Handflachen leicht zu reiben, damit sich das
Aroma entfalten kann. Eventuell noch etwas salzen. Etwas Olivendl dazugeben.

In Glaser fillen und Auberginen mit einer Gabel vorsichtig runterdriicken. Zum

Schluss das Olivendl vorsichtig einflillen. Dabei mit einem Loffelstiel Auberginen
immer wieder etwas senkrecht zur Seite driicken. So kann die ganze Luft, die da-
zwischen ist, entweichen. Dies ist der Fall, wenn keine Bldschen mehr aufsteigen.

Auf die Auberginen nun den »Bresello« einlegen oder einklemmen, bis zum Rand
mit Ol auffiillen und mit dem Deckel gut verschlieBen.

Kiih! aufoewahren. Vor dem Verzehr 6 Wochen ziehen lassen.
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Insalaka
Al cavulu brunzu

Kohlrabisalat

Fiir 4 Personen

3 Kohlrabi

2 Zitronen

Salz

e Peperoncino

Olivenol

1. Kohlrabi in feine Stifte schneiden, die Kohlrabiblatter in sehr feine Streifen
schneiden und dazugeben.

2. Fiir die SoBe die Zitronen auspressen, mit Salz und Peperoncino, mischen und
tber den geschnittenen Kohlrabi geben. Alles vermischen und ca. 1 Stunde
durchziehen lassen.

3. Vor dem Servieren Olivendl dazugeben.

30

Corned Beef Salak

2 Dosen Corned Beef

e /> Bund Blattpetersilie

¢ 1 Knoblauchzehe Abwé}}dlungi

® 1-2Zitronen Anstatt Corned Beefklon—
nen auch Simmenthal-

e Salz

Dosen verwe
* Peperoncino S

ndet werden.

e Qlivendl nach Geschmack

1. Knoblauch klein schneiden und Petersilie waschen, von den Stdngeln zupfen und
klein hacken.

2. Cornedbeef in eine Schiissel geben und mit 2 Gabeln vorsichtig zerkleinern, so
dass kleine Stiicke entstehen.

3. Den Knoblauch, die Petersilie, den Zitronensaft und Peperoncino dazugeben und
vorsichtig unterriihren. Zugedeckt ca. 2 Stunden durchziehen lassen, nochmals
abschmecken, eventuell nachsalzen und das Olivendl dazugeben.
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Sucu cu punmaroru
friscu e basilico

Pasta mit TomatensoBBe aus frischen Tomaten

Fiir 4 Personen

Frische Tomaten:

® 1kg reife Tomaten

3 Knoblauchzehen

1 Prise Zucker

e /2 Bund Basilikum
e QOlivenol

* Salz

e schwarzer Pfeffer

\_

Sehr schmac
Tomaten hautet,

(oder roh)
kochen lassen-A

10 Minuten vor Koche

Tomaten aus der Flasche:

e Zutaten siehe links

® aber 1 Flasche Passata

48
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und

ke schneiden.

eben

xurz in Ol anbraten
eben und gar
das Basilikum erst

Bei frischen Tomaten

1.

Tomaten waschen, halbieren und mit halbierten Knoblauchzehen in einem Topf
mindestens 30 Minuten auf kleiner Hitze kochen lassen.

Die Tomaten durch den »passaverdura manuale« passieren.

Die TomatensoBe in einen Topf geben, zuckern, salzen, etwas pfeffern und nach
Belieben einkochen lassen. Dabei immer wieder umriihren.
10 Minuten vor Kochende Basilikum hinzufiigen.

Vor dem Servieren mit Olivendl und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Bei konservierten Tomaten

1.

In einem Topf den Knoblauch leicht anbraten, die Tomaten hinzufiigen und
einige Minuten andiinsten. Eine Prise Zucker, Salz und etwas Pfeffer dazugeben.

Die SoBe nach Belieben kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren.
10 Minuten vor Kochende Basilikum hinzufiigen.

Vor dem Servieren Olivendl und Pfeffer aus der Miihle dazugeben.
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Cime di rapa
Stangelkohl mit Pasta

Fiir 4 Personen

® 1kg Rapa

e 8 Acciughe

® 4 Tomaten

® 5 Knoblauchzehen
® Peperoncino

e Qlivendl

° Salz

1. Den Rapa waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Salzwasser zum Kochen bringen, den Rapa darin bissfest kochen, mit einer
Schaumkelle entnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Das Kochwasser
zur Seite stellen.

3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, geschalten Knoblauch in Stiicke andiinsten,
mit den enthduteten Tomatenstiicken, die Acciughe und dem Peperoncino
kocheln lassen.

4. Den abgetropften Rapa unterheben und zur Seite stellen.
5. Im Rapakochwasser die Orecchiette »all dente« garkochen.

6. Die Pasta absieben, in der Pfanne mischen und sofort servieren.
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Pasta e pa&o&e

Kartoffelnudeln

Fiir 5 Personen

® 500g Pasta

e 8EL Olivendl

e 3 Knoblauchzehen

® 1kg Kartoffeln mehlig kochend
® 20g Petersilie gehackt

e Salz

* Wasser

® Parmesankise (frisch gerieben)

1. Knoblauch der Lange nach in Scheiben schneiden.
2. Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken.

3. Olivendl in einem Topf erhitzen und den Knoblauch braunen. Die Kartoffelwiirfel
hinzugeben und kurz anbraten. Die Petersilie dazugeben, umriihren und braten
lassen, bis sich die Kartoffeln auf dem Topfboden »ankleben«. Salzen und Wasser
aufgieBen, bis die Kartoffeln bedeckt sind. Ca. 20 Minuten kochen lassen, bis die
Kartoffeln gar sind. Einen Teil der Kartoffeln zerdrlcken.

4. So viel Wasser nachgieBen, dass die Pasta in der Kartoffelbriihe gekocht werden
kann, nachwiirzen. Pasta »al dente« kochen.

5. Vor dem Servieren frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und Olivendl unter die
Pasta riihren und Parmesankase dazu reichen.

6. Die moderne Hausfrau kocht die Pasta bei Nudelgerichten mit Gemiise nicht
mehr in der Gemiisebriihe, sondern extra. Sie wird dann »all dente« unter die
jeweilige SoBBe gemischt.
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Pasta u’ furnu

Uberbackene Nudeln

Fiir 8 Personen

12 Rezepte »Sucu bolognese« (S.63)
300g zartes Rindfleisch

3 Rezept »Pupetta fritti« (S. 148)

5 Auberginen

4 Eier

15049 Schinken

2009 Mozzarella oder Provolone dolce
800g Rigatoni

- -
-
- -

mehr SoBe kochen,
n auf den Teller,
ueceinen

Tipp: Etwas e
um beim Serviere
unter die »Pasta u furn

kleinen Schopfer Sofe zu geben.

Schritt 1-3 kann schon einen Tag vorher vorbereitet werden.

1.

Das Rezept »Sucu bolognese« kochen, dabei in der SoBe das Rindfleisch kochen.
Eine Dose Erbsen hinzufiigen. Erkalten lassen. Rindfleisch herausnehmen, in
Wiirfel schneiden und beiseite stellen.

Aus einem Drittel des Rezepts »Pupetta fritti« 3 cm kleine, runde Hackfleischball-
chen herstellen, von allen Seiten anbraten und zur Seite stellen.

Auberginen in 1 cm dicke Scheiben schneiden, 30 Minuten in Salzwasser legen,
abtrocknen und in einem Gemisch aus Sonnen- und Olivendl braten. In ein Sieb
senkrecht legen und das Ol einige Stunden abtropfen lassen.
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10.

11.

Pasta extra bissfest abkochen und erkalten lassen.

Eier hart kochen, abpellen und in Scheiben schneiden. Schinken und Kase in
Streifen oder Wiirfel schneiden.

Ungefdhr die Halfte der Auberginen in Streifen schneiden. Der Rest sollte die
Grundfldche der Auflaufform liickenlos zudecken.

Eine groBe Auflaufform aus Edelstahl mit Olivendl einfetten.
Die Nudeln mit der »Sucu bolognese« mischen.

Nun abwechselnd lagenweise Nudeln, Eier, Schinken, Rindfleischwiirfel, Auber-
ginenstreifen, Hackfleischballchen und Kase schichten. Die unterste und oberste
Schicht muss aus Nudeln bestehen. Darauf die Auberginenscheiben legen und
mit Paniermehl und etwas geriebenem Parmesankase bestreuen.

40-45 Minuten im vorgeheizten Backofen liberbacken.

Vor dem Servieren mindestens 10 Minuten ruhen lassen. Dann |asst sich die
»Pasta u' furnu« wunderbar in Stlicke schneiden ohne zu zerfallen.

Rezeptvariante Lasagne mit BechamelsoBe:

1.

2.

3.

Fleischzutaten kénnen nach Belieben weggelassen werden.
BelchamelsoBe essloffelweise mitschichten.

BelchamelsoBe diinn unter den Auberginendeckel geben.
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Pasta che
baskardi Nr.1

Pasta und Blumenkohl mit Fleisch

Fiir 6 Personen

1 gekochter Blumenkohl

. | er Favorit:
e 2 Zwiebeln { Uns

| ,Pgsta fatta in casas natdr-

* 1TL Tomatenmark ‘ jich uch in der Gemusebraihe
e 5009 Schweinebauch oder Sasizza | gekocht

* Olivendl —————————
* Salz

e schwarzer Pfeffer

1. Blumenkohl waschen, in Réschen zerteilen, Salzwasser zum Kochen bringen
und bissfest kochen lassen. Die Halfte des Blumenkohls mit einer Schaumkelle
absieben und beiseite stellen.

2. In der Zwischenzeit den Schweinebauch waschen und in kleine Wiirfel
schneiden oder die Sasizza enthduten. Die Zwiebeln fein wiirfeln.

3. In einer Pfanne in etwas Ol das Fleisch gut anbraten, die Zwiebeln hinzufiigen
und glasig diinsten. Das Tomatenmark einriihren und mit 2 EL Gemiisebriihe
abléschen.

4. Die Pasta nach Packungsanweisung in dem aufgefiillten Blumenkohlwasser
val dente« garen. Die librigen Zutaten hinzufligen, kurz aufkochen lassen,
wiirzen und sofort servieren.
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Pasta che

bastardi Nr.2

Pasta und Blumenkohl mit Acciughe

Fiir 6 Personen

-‘.---

1 lila Blumenkohl

1 groBBe Zwiebel

oder 1 Bund Friihlingszwiebeln Es kénnen zuncohcfgﬂeifgcknef@

1 Glas Rotwein ?anc;:;:%mzugemgtwerden.

8 in Ol eingelegte Acciughe

10 schwarze Oliven ————————
Olivendl

Salz

Peperoncino

Die Zwiebeln oder Friihlingszwiebeln (mit Griin) in Scheiben schneiden. Oliven
entkernen und vierteln.

In eine Pfanne Ol geben, die Zwiebeln andiinsten und in einer Schiissel zur Seite
stellen.

Bei starker Hitze den Blumenkohl in Ol in der Pfanne anbraten, bis er braunt.

Zwiebeln, in Stiicke geschnittene Acciughe und Oliven dazugeben und unter-
rihren. Mit Rotwein abgieBen und 15 Minuten auf niedriger Flamme kdcheln
lassen. Zum Schluss etwas Gemiisebriihe angiefBen.

Die Pasta in dem aufgefiillten Gemiisewasser nach Packungsanweisung
»al dente« garen. Nudeln absieben und unter die SoBe heben (saltare).
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Pasta che

bastardi Nr.3

Pasta und Blumenkohl mit Hackfleisch und Tomate

Fiir 4 Personen

/2 gekochter Blumenkohl p ¢
5009 Rinderhackfleisch

Olivenol

e Unser Posmfovont:
,Pasta fatta in casa«

(S.50)

1509 Tomatenmark e

1 Flasche Passata

2 Lorbeerblatter
Salz

schwarzer Pfeffer

Blumenkohl waschen, in Roschen zerteilen, Salzwasser zum Kochen bringen und
bissfest kochen lassen. Blumenkohl absieben und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel fein wiirfeln.

In einer Pfanne in etwas Ol das Hackfleisch gut anbraten, die Zwiebeln hinzu-
fiigen und glasig dlinsten. Das Tomatenmark einriihren, 2 Minuten »braten«
lassen und mit der Passata abloschen. Soviel Wasser aufgieBen, dass die SoB3e
bedeckt ist. Gewiirze hinzufiigen. 12 Stunden kdcheln lassen, immer wieder
umriihren und verdampfte Fliissigkeit nach und nach ersetzen.

Den Blumenkohl hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 10 Minuten
bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Die Pasta extra abkochen und mit der So3e servieren.
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Risotbo ca’ sasizza
e pLsec&di
Reis mit Sasizza und Erbsen

Fiir 4 Personen

® 2409 Risotto

e ca. 1 Liter Fleischbriihe
e 1 Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

e /2 Bund Petersilie

e QOlivenol

® 200g Sasizza

e 125ml WeiBwein

® 1009 Erbsen
(frisch oder aus der Dose)

e 3EL Butter

1. Zwiebel und den Knoblauch in Olivendl glasig diinsten.

2. Die feingehackte Petersilie dazugeben.

3. Reis dazugeben, glasig diinsten und mit der Fleischbriihe abléschen.

4. Die Sasizza in einer separaten Pfanne scharf anbraten und mit Wein abldschen.
5. Erbsen auch in einer extra Pfanne in Olivendl kurz anbraten.

6. AnschlieBend Sasizza und Erbsen zu dem bissfesten Reis geben und gemeinsam
garziehen lassen.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Je nach Geschmack 1EL Butter und Parmesankése unter den fertigen Reis
mischen.
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Risotbto

Cw F’MMO\TOTM

Reis mit TomatensoBe

Fiir 4 Personen

e 1 Liter selbstgemachte Gemiisebriihe e 50g Butter

® 4004 Risotto e Basilikum

® 4009 Tomatenstiicke aus der Dose ® 409 Parmesankise (frisch gerieben)
oder Passata e Salz

* 1 groBe Zwiebel e schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe
6 EL Olivenol

106

Gemisebriihe aus Karotten, Staudensellerie, Zwiebeln, Lauch und Petersilien-
wurzel herstellen.

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in 3EL Olivendl in einem Topf
ca. 10 Minuten glasig diinsten. Den Reis zugeben und einige Minuten mit
diinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen und bei milder Hitze unter Riihren
einkochen lassen.

Tomaten zu dem Reis geben und umriihren.

Immer wieder so viel Briihe zugieBen, bis der Reis bedeckt ist. Bei milder Hitze
unter Riihren 20-45 Minuten kochen. Dabei immer wieder etwas heil3e Briihe
zugieBen.

Sobald der Reis gar ist, den klein geschnittenen Basilikum dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter unterriihren.
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Ruoccoll ca simola

GrieB3 mit Brokkoli PR

di gran duro

Fiir 4 Personen Abwandlung:

uch
verwendet werden..

Anstatt Brokkoli kann @
1 Brokkoli Blumenkohl

ca. 12 Liter Wasser

Salz

1TL Instant Gemiisebriihe * Croutons
2009 HartweizengrieB3 ® Knoblauch
schwarzen Pfeffer e Qlivendl

Brokkoli waschen, schneiden, groBe Réschen eventuell weiter zerkleinern.
Den Strunk schélen in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

In kaltem Salzwasser aufsetzen und bissfest gar kochen.
Den Brokkoli aus der Briihe nehmen und beiseite stellen.

In die auf groBer Flamme kochende Briihe unter standigem Riihren den GrieB
einstreuen und auf kleiner Flamme ca. 15 Minuten ausquellen lassen. Dann den
gekochten Brokkoli dazugeben. Sollte der Griel zu fest geworden sein, etwas
Wasser angieBen.

Knoblauchscheiben in einer kleinen Pfanne anbraten.

Den GrieB mit dem Knoblauch, Salz und mit frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer und Olivendl abrunden.

Dazu passen knusprige Croutons.:

Variante 1: Brot in Wiirfel schneiden und in heiBem Olivenol von allen Seiten
anbraten.

Variante 2: Brot toasten, in Wiirfel schneiden und dann in einer Pfanne in
heiBem Olivendl von allen Seiten anbraten.
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Pisct spa&a
Schwertfisch

Fiir 4 Personen

' 9 3
sur 0 R 304 L2
p 4 i

e 4 Scheiben Schwertfisch Mit WeiBbrot
servieren.

e 2 groBe Zwiebeln )
R

e 15 Dose Passata

e 5EL Olivendl

e 1/ Tasse SiiBwein (Moscato)
* Salz

e schwarzer Pfeffer

1. Den Schwertfisch waschen, trockentupfen, in Olivend! kurz anbraten und heraus-
nehmen.

2. Die Zwiebeln in Streifen schneiden und in der Pfanne glasig diinsten.
3. Die Tomaten dazugeben und mit dem Moscato abléschen.

4. Den Schwertfisch dazugeben und bei schwacher Hitze ziehen lassen bis er gar
ist.
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Calamart e pisecicia
Tintenfische mit Erbsen

Fiir 4 Personen

5009 Tintenfisch (Calamari oder Sepia) e 5EL Olivendl

e 1 groBe Zwiebel e 1/ Tasse Moscato
e 5EL Tomatenstiicke e Salz
oder ca. 1EL Tomatenmark e schwarzer Pfeffer
* 2 Knoblauchzehen * 3009 Erbsen fein (Dose)
* 1 Bund Petersilie * 3009 Kartoffel (halbmehlig)

1. Den Tintenfisch putzen, trockentupfen und in Streifen schneiden.

2. Die Zwiebel in Streifen schneiden, die Knoblauchzehen schilen und durch die
Knoblauchpresse driicken. Die Petersilie waschen, trockentupfen und feinhacken.

3. Die Kartoffel schalen, in Stifte schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten.
4. Die Tomaten abtropfen lassen.

5. In einer Pfanne 4EL Ol erhitzen, Zwiebelringe darin glasig diinsten, dann den
Knoblauch und die Petersilie hinzufligen.

6. Den Tintenfisch in die Pfanne geben und bei starker Hitze kochen lassen.

7. Dann die Tomaten untermischen, nach 5 Minuten mit dem Wein abléschen und
mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

8. Den Fisch zugedeckt bei schwacher Hitze zugeben und etwa 35 Minuten kochen.

9. Dann die Kartoffel hinzufligen und weitere 20 Minuten garkochen lassen.
Vor dem Ende der Garzeit die Erbsen hinzufiigen.
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Sarde fritbi

Gebratene Sardinen

Fiir 4 Personen

1kg frische Sardinen
e Mehl

e Salz

¢ Sonnenblumendl

e QOlivenol

e 3 Zwiebeln

1. Sardinen waschen, Képfe ab und ausnehmen. Abtropfen lassen.

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die in Streifen geschnittenen Zwiebeln,
hellbraun braten, salzen. Die Zwiebeln auf Kiichenpapier legen und das Fett
aufsaugen lassen.

3. In der Pfanne Sonnenblumen- und Olivendl erhitzen. Die Sardinen in Mehl
walzen und auf groBer Flamme von beiden Seiten goldbraun anbraten.

4. Auf eine Platte legen, Fisch salzen und die gebratenen Zwiebeln dariiber
verteilen.
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‘Pu,pe&&a
a broru di carne

Fleischkiichle in Fleischbriihe

Fiir 4 Personen

e 2 Beinscheiben ® 4009 Rinderhackfleisch

e 2 Karotten ® 4009 gekochten Riso Arborio

® 1 Zucchini e 2-3 Eier

® 1 groBBe Zwiebel ® 1 Zwiebel

e 1 Stange Staudensellerie ® 3-4EL Paniermehl

® 2 Tomaten ® 40g Parmesankdse oder Pecorino
o 4 Kartoffeln (frisch gerieben)

® /4 Bund Petersilie

e Salz

S e schwarzer Pfeffer
Die Fleischku’chle'ohne

Beinscheibe nurin der

Gemiisebriihe garen. s

Die gewaschen Beinscheiben in einen Topf geben und mit 2 Liter kaltem Wasser
zum Kochen bringen.

Das Gemiise waschen, grob zerkleinern und auf einem Teller beiseite legen.

Die Briihe abschaumen, Gemiise dazugeben, salzen und ca. zwei Stunden
kochen.

Das Gemiise nach 60 Minuten herausnehmen. Die Halfte des Gemiises mit
dem Piirierstab zerkleinern und in die Briihe geben. Das restliche Gemiise klein
schneiden und beiseite stellen.

Nun bereiten wir aus Hackfleisch, gekochtem Reis, 2 Eiern, Paniermehl, einer
fein gewlirfelten Zwiebel und der zerkleinerten Petersilie einen glatten Teig her.
Zwiebel und Petersilie kdnnen auch vorher in einer Pfanne glasig gediinstet
werden. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Mit nassen Handen KléBchen formen, in die kochende Briihe geben und
15 Minuten in der Briihe gar ziehen lassen ohne umzuriihren.
Kleingeschnittenes Gemiise dazugeben.

Vor dem Anrichten mit der restlichen Petersilie bestreuen.

147



c’
(WC

‘PMFQE&Q rikk

Fleischkiichle

Fiir 5 Personen rriegesrett

' hls
. . statt des Pamem_le
® 750g Rinderhackfleisch ignnen quch 2-3 einge-

weichte Brétchen verwendet

| werden.

e /2 Bund Petersilie

® 809 Parmesankase oder Pecorino
(frisch gerieben)

e 2 Knoblauchzehen
e 3 Eier
e 250g Paniermehl

e etwas Milch

e Salz
e schwarzer Pfeffer

e Sonnenblumendl

1. Hackfleisch in eine Schiissel geben.

2. Paniermehl, kleingeschnittene Petersilie, Salz, Pfeffer, Kise, in Knoblauchpresse
zerdriickter Knoblauch, Eier und etwas Milch zum Fleisch geben.

3. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Kraftig abschmecken.
Sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Milch dazugeben

4. Mit nassen Hinden ovale Fleischkiichle formen, Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen und in dem heiBen Ol von beiden Seiten braten.

5. AnschlieBend kurz auf Kiichenpapier abtropfen.
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Pizzaiola

Rindfleischscheiben in TomatensoBe

Fiir 6 Personen

1kg Hochrippe

1 Knolle Knoblauch
Oregano

1 Flasche Passata
Salz

schwarzer Pfeffer

/2 Liter StiBwein (Moscata)

Die Hochrippe in feine Scheiben in eine Auflaufform abwechselnd mit Tomaten-
soBe, Knoblauch, Oregano und Wein schichten.

Ca. 1-2 Stunden kdcheln lassen.

Die Pizzaiola mit WeiBbrot und Salat servieren..
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Cotuletti

Italienische Schnitzel o B I

Fiir 4 Personen

h kann fur die Schnitzel

hnchenbrust oder
verwendet werden.

StottRindﬂeiSQ
® 800g Rinderschnitzel puten- oder HA

aus der Hochrippe ca. 7-8 mm dick Kalbsschnitzel
e 3 Ejer 7 —
e 3509 Semmelbrosel .

® 50g Parmesankase (frisch gerieben)
oder Pecorino con pepe

e 2 Knoblauchzehen

e /> Bund Blattpetersilie
* Salz

e schwarzer Pfeffer

e Sonnenblumendl zum Braten

1. In einer Panierschale Eier mit etwas Salz und Pfeffer verquirlen.

2. In der zweiten Panierschale Paniermehl mit dem Kdse, dem kleingeschnittenen
Knoblauch und die mit einem Wiegemesser gewogenen Petersilie mischen.
Ebenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Jetzt werden die Schnitzel vorbereitet: Auf beiden Seiten der Schnitzel etwas
Salz und Pfeffer streuen, die gewlirzten Schnitzel in das Ei geben und beidseitig
durch das Gemisch ziehen, etwas abtropfen lassen. Dann auf die Paniermehl-
masse legen. Diese auf dem Schnitzel verteilen und festdriicken. Das Schnitzel
sollten ganz mit dem Paniermehl »umhiillt« sein. Nun das Schnitzel hochnehmen
damit das lberschiissige Paniermehl abfallt.

4. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten
goldbraun braten. AnschlieBend kurz auf Kiichenpapier abtropfen.
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U grassatu
AL Pottu o kacching

Grassato aus Pute oder Hahnchen

Fiir 4 Personen

Putenkeule oder Hahnchen
Rosmarin

Kartoffeln

Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer

Pasta

Das Fleisch waschen, enthaaren und in Stiicke schneiden.

Die Kartoffeln schalen und vierteln. Nach Geschmack in einer Pfanne anbraten
oder roh lassen.

Fleisch und Kartoffeln in eine ofenfeste Form geben.
Mit Olivendl, Rosmarin, Salz und Pfeffer gut vermischen.

Ca. 45 Minuten im Ofen bei 220 °C schmoren lassen bis die Haut knusprig wird
und die Kartoffeln anfangen sich zu braunen.

Fleisch und die Halfte der Kartoffeln zur Seite legen als »Secondo.

Restliche Kartoffeln zerdriicken und mit der gekochten Pasta mischen und als
»Primo« servieren.
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Zwiebellkuchen

Fiir 4 Personen

Teig Belag:
e 700g Mehl ® 1,5-2kg Zwiebeln
® 42¢ frische Hefe ® 400g roher Schinken
e 1TL Zucker ® 1 Ring Fleischwurst
e s Liter lauwarmes Wasser ® Kimmel
e 2TLSalz ® 300ml Sahne
e 4EL Olivend! e 8 Eier

* Salz

e schwarzer Pfeffer
e Muskat

1. Teig zubereiten, wie auf Seite 188 beschrieben.
2. Zwiebeln halbieren, in diinne Streifen schneiden und andiinsten.

3. Schinken in kleine Wiirfel und Fleischwurst in Scheiben, dann in Viertel
schneiden. Mit den erkalteten Zwiebeln mischen, etwas Kiimmel dazugeben und
abschmecken.

4. Auf dem gefetteten Backblech den Teig auswellen, den Boden und 2,5 cm hoch
den Rand auskleiden.

5. Die Zwiebelmasse gleichmaBig darauf verteilen. Eier und Sahne verquirlen, mit
den Gewiirzen mischen und iiber die Zwiebeln gieBen bis alles mit Fliissigkeit
bedeckt ist.

6. Im vorgeheizten Backofen 30-40 Minuten bei 200 °C backen.

7. Dazu serviert man »Neuer Weine.
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Pipt cu L' agghiu

Paprika mit Knoblauch siiB/sauer

e 3 groBe rote und gelbe Paprika
e 3 Knoblauchzehen

e G6EL Olivend!

* Salz

® Peperoncino

® 1 Prise Zucker

e 1EL WeiBweinessig

e 3EL Wasser

1. Paprikaschoten halbieren, Kerne und Trennwénde entfernen, Schotenhalften
waschen und in 4 x 2 cm groBe Stiicke schneiden.

2. Knoblauchzehen der Lange nach in Scheiben schneiden.

3. In einer Pfanne die Paprikastiicke in Olivendl bissfest schmoren und beiseite
stellen.

4. Den Knoblauch in der Pfanne extra anbraten. Den Zucker dazugeben und
karamellisieren lassen. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen und mit dem
WeiBweinessig und dem Wasser ablschen, salzen und nochmals aufkochen
lassen.

5. Die Paprika dazugeben, unterheben und mit Salz und Peperoncino abschmecken.
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‘PE;F»E, ca’ cipuc{c&a

Peperonata mit Zwiebeln

e 3 groBe rote und gelbe Paprika
e GEL Olivendl

® 2 mittelgroBe Zwiebeln

e 1EL Tomatenmark

e 4F| Wasser

* Salz

e schwarzer Pfeffer

1. Paprikaschoten halbieren, Kerne und Trennwénde entfernen, Schotenhalften
waschen und in 4 x 2 cm groBe Stiicke schneiden.

2. Zwiebeln der Ldnge nach in Scheiben schneiden.
3. In einer Pfanne die Paprikastiicke in Olivendl bissfest schmoren.

4. Zur Seite stellen und Zwiebeln in der Pfanne glasig diinsten. Tomatenmark
dazugeben, unterriihren und mit anbraten. Mit dem Wasser abléschen.
Zu den bissfesten Paprika geben und vorsichtig unterheben.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Insalaka
pipi grigliate
Salat aus gegrillten Paprika

* Rote oder gelbe Paprika
e Zitronen

® Knoblauch

e Salz

® Peperoncino

e QOlivenol

1. Paprika grillen (Holzkohle), bis sie gar sind.

2. In ein Geschirrtuch einwickeln und ruhen lassen. Durch den Dampf 18st sich die
Haut der Paprika.

3. Haut abziehen, Kerne und Scheidewande vorsichtig entfernen.
Dazu ein Schélchen mit Wasser neben sich stellen, um die Fingerspitzen immer
wieder zu reinigen und zu befeuchten.

4. Mit den Fingerspitzen in feine Streifen ziehen. Die Paprika salzen, Peperoncino,
fein gehackten Knoblauch und Zitronensaft dazugeben. Durchziehen lassen.

5. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und reichlich Olivendl dazugeben.
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Insalaka
zucchini grigliate

Salat mit gegrillten Zucchini

® 6 kleine Zucchini g |

e /2 Bund Blattpetersilie o
Statt Zucchini énne |
quch Auberginen verwendet 2

e Salz werden.

* 4EL WeiBweinessig

e Peperoncino I
* 1 Knoblauchzehe
e 6 EL Olivendl

1. Zucchini putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zucchini der Lange nach in
2-3 mm diinne Scheiben schneiden (am besten mit einer Aufschnitt- oder Brot-
maschine). Einen Kontaktgrill auf beiden Flachen mit o] auspinseln und erhitzen.
Zucchinischeiben portionsweise ca. 4 Minuten grillen, auf eine groBe Platte
legen und leicht salzen.

2. Die Petersilie waschen, von den Stangeln zupfen und klein hacken.

3. Essig, Salz und Peperoncino verriihren. Zucchini mit der Vinaigrette betrdufeln,
Petersilie darliber geben und mit dem Olivendl betrdufeln.

4. Mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

5. Dazu schmeckt frisches Brot (z. B. Ciabatta)
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Zucca i agrodolee

Kiirbis siiBsauer

e 500g¢ Kiirbis
* Salz

e 12 Sonnenblumendl und 2 Olivendl
oder nur Olivendl

e 3 Knoblauchzehen
in runden Scheiben

e 3EL Zucker
® GEL WeiBweinessig
e 3EL Wasser

1. Den Kiirbis ausnehmen, schilen und in 2 cm dicke Streifen schneiden

2. Die Kiirbisstiicke in einer Pfanne im erhitzten Ol goldbraun braten.
In eine Auflaufform legen.

3. In der Pfanne nun in frischen Olivendl den Knoblauch sachte erhitzen. Den
Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Dabei werden die Knoblauchschei-
ben braun. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen und mit dem WeiBweinessig
und Wasser abldschen. Bratensatz I16sen. Mit Salz abschmecken. Nochmals kurz
aufkochen lassen.

4. Die Fliussigkeit tiber den gebratenen Kiirbis geben. Durchziehen lassen, dabei
immer wieder den Kiirbis betraufeln.
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Pisciuovu
Zucchiniomlett

Fiir 4 Personen (1 Pfanne)

UWah/ m_/_e/se mit K artoffeln
na Friip/in 9szwiebelp
2uberejtep,

e 2-3 mittlere Zucchini

e 1 Zwiebel

Se!bstvgrstdndlfch kénnen

die Zucchimdurch ein i
e peliebiges Gemuse nac
Geschmack ersetzt werden.

e 6 verquirlte Eier

® etwas Sprudelwasser

® Paniermehl
e Salz
e schwarzer Pfeffer

® Parmesankase (frisch gerieben)

1. Die Zucchini schalen und in Viertel schneiden, in Olivendl anbraten und heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

2. Die Zwiebel in Scheiben schneiden und glasig diinsten.

3. Zucchini, Zwiebeln, Eier, Sprudel, Salz, Pfeffer und Parmesankase mischen.
Paniermehl in der Menge hinzugeben, damit eine zahfliissige Masse entsteht.

4. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Masse dazugeben.
5. Auf kleiner Hitze stocken lassen.

6. Wenn der Boden goldbraun ist, mit Hilfe eines Deckels wenden und die zweite
Seite stocken lassen.

221



	Salvatore wird 60!
	Bruschetta 
cu pumaroru
	Vitello tonnato
	Insalata 
cu tunnu e fagioli 
	Insalata tunnu
	Insalata 
di fasulinu e patate
	Schwäbischer 
Kartoffelsalat
	Insalata 
di mulinciani cotti
	Insalata 
di finocchiu
	Mulinciani 
sutta l‘ògghiu
	Insalata 
di cavolo rapa
	Corned Beef Salat
	Rindfleischsalat
	Insalata 
saporita di riso
	Pastina
	Pasta cu
l‘àgghiu e l‘ògghiu 
	Pasta c‘ a buatta
	Sucu cu pumaroru friscu e basilico 
	Pasta fatta in casa
	Pasta ca‘ muddica
	Pasta alla Norma
	Pasta e carne 
cu sucu
	Risoni pumaroru 
e cipudda 
	Sucu bolognese
	Pasta chi pupetta
	Spaghetti 
chi zucchini
	Minestrone 
di cucuzza lunga
	Pasta 
cu maccu e favi
	Pasta 
e fagioli frisci
	Pasta 
e fagioli secchi
	Cime di rapa 	
	Pasta e patate	
	Pasta 
ruoccoli a broru 	
	Pasta 
cu cavolo rapa 	
	Pasta alla carbonara 
	Cannelloni u` furnu 
	Pasta u` furnu 
	Pasta e 
caulufiore Nr.1 	
	Pasta e
caulufiore Nr.2 	
	Pasta e 
caulufiore Nr.3 	
	Pasta chi ciciri
	Pasta e lenticchia
Riso e lenticchia
	Risotto chi ciciri
	Risotto ca‘ sasizza 
e piseddi
	Risotto 
cu pumaroru
	Polenta di 
semola di gran duro	
	Pasta cu tunnu
	Pasta salmone
	Pisci a broru
	Spaghetti 
cu niuru di sicci
	Spaghetti vongole
	Pasta scampi
	Pollu a broru
	Kürbissuppe
	Gulaschsuppe
	Pisci spata
	Bacalaro 
alla Nonna
	Sardi a baccaficu 
a catanisi
	Tinca
	Panierter Fisch 
und warmer 
Kartoffelsalat
	Calamari e piseddi
	Sarde fritti
	Pupetta 
a broru di carne
	Pupetta fritti
	Pizzaiola
	Cotuletti
	Carne rustuta
	Pollu impanatu
	Hühnerfrikasse
	Rinderrouladen 
nach Oma Borsch
	Corned Beef Puffer
	Scaloppine ai capperi
	Linsen mit Spätzle
	Königsberger Klopse
	Haschee
	Tafelspitz 
an Meerrettichsoße
	Hähnchenschenkel aus dem Ofen
	U grassatu 
d‘ agneddu o viteddu
	U grassatu 
di pollu o tacchinu
	Agneddu u‘ furnu
	Cunigghiu 
alla Nonna
	Trippa alla siciliana
	Gelatina di maiale	
	Grundteig Pizza
	Scacciata alla Nonna 
	Scacciata cu 
caulufiore affucatu
	Pani cunzatu
	Zwiebelkuchen
	Caulufiore frittu
	Caulufiore affugatu
	Crispeddi 
di ricotta/acciughe
	Pammiggiana 
di mulinciani
	Capulatina 
di mulinciani
	Pipi cu l‘ àgghiu
	Pipi ca. cipudda
	Insalata 
pipi grigliate
	Insalata 
zucchini grigliate
	Zucca. in agrodolce
	Pisciuovu
	Lattuga
	Seculi ca‘ muddica
	Seculi cu sucu
	Cacòcciuli
	Patate u` furnu 
ca` cipudda 
	Semmelknödel – Rolle
	Profiteroles 
al cioccolato 
	Crema per pasticcini
	Schokokuchen 
mit Kirschen
	Rumbombe
	Opas Apfelkuchen
	Crostata
	Eierlikörkuchen
	Kuchen alla Florus
	Opas Nusskuchen
	Apfeltiramisu
	Biscotti della Nonna
	Englische 
Ingwerkekse
	Insalata di polpo
	Bacalaro frittu
	Alivi niuru fritti
	Sasizza
	Rotweincreme
	Spincchuni
	Vanillekipferl
	Terrassen
	Aceddu cu l‘ovu
	Hände
	Leonora ] Opa
	Gianluca: Mein Opa
	Davides Asterix und Obelix
	Salvatores Abenteuer mit Opa
	Le stagioni della vita
	Lebensstationen
	Kreuzworträtsel
	Frank - Wenn‘s gut werden muss
	Filmausschnitte eines Lebens
	Sizilianische 
Sprüche und Gesten
	Stammbaum

