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Aglio e Olio con Peperoncini

Zutaten:

Fiir 2 Personen

200 g Spaghetti

4 mittelgroffe Knoblauchzehen,
fein geschnitten

100 m/ Olivenol extra vergine

6 Peperoncini, getrocknet, ge-
hackt

40 g Parmigiano, frisch gerieben
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Zubereitung:

Spaghetti al dente kochen. In
der Zwischenzeit Knoblauch
und Peperoncini (scharfe rote
Chili) mit 25 ml Olivenal leicht
anschwitzen.

Spaghetti hinzugeben.

Weiter mit dem restlichen Oli-
vensl und 150 ml Nudelwasser
fertig kochen lassen, bis das

Wasser nahezu verkocht ist bzw. von der Pasta aufgesogen wurde.

Parmigiano hinzugeben.
Pfeffern.
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Graupen-Risotto mit
Seeteufel und Chorizo

Zutaten:

Fir 4 Personen

120 g Graupen (Rollgerste)

1 EL Butter

1 EL Pflanzenol

25 g Chorizo in kleinen Wiirfeln
1 Schalotte in kleinen Wiirfeln
1 Knoblauchzehe geschdlt, fein
gehackt

60 g rote Paprika geschdlt, in
kleinen Wiirfeln

70 g Stein- oder Austernpilze in
kleinen Wiirfeln

4 Lauchzwiebeln

1/4 bis 1/2 | Gefliigelbrihe
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Majoran

1 5pritzer Balsamico-Essig
etwa 30 g Butter (kalt)

2 grofe EL fein geriebener
Scamorza (ital. Kase vom Typ
Filata)

1 EL gehackte, glatte Petersilie
nach Belieben Chorizo-Scheiben
4 Scheiben Seeteufel a 100 g

Zeit zu Zeit umrihren.

Zubereitung:

Rollgerste unter kaltem flie-
Bendem Wasser in einem Spitz-
sieb sauber spiilen, bis klares
Wasser durchrinnt.

Gerste in viel Salzwasser al
dente kochen (wer mochte,
kann eine halbe Zwiebel mit
Lorbeerblatt und 2 Nelken
gespickt beigeben), dann auf
ein Sieb schiitten. Nicht ab-
spilen!

Butter und Ol mit den kleinen
Chorizo-Wiirfeln angehen las-
sen. Schalotten, Knoblauch
dazugeben, ohne Farbe zu ge-
ben anschwitzen. Paprika, Pilze
und in Ringe geschnittene
Lauchzwiebeln beigeben, lang-
sam andiinsten. Graupen dazu-
geben, mit kochender Gefli-
gelbriihe bedecken und langsam
sdmig kochen.

Etwa 8 Minuten wie ein Risotto
kochen lassen. Wenn nétig,
etwas Brihe beigeben. Von
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Zum Schluss mit Salz, Pfeffer aus der Mihle und einer Prise Majo-
ran wiirzen. Balsamico-Essig, Butter, Scamorza und gehackte Peter-
silie beigeben.

Jetzt sofort mit den gegrillten Chorizo-Scheiben sowie mit dem
gegrillten oder gebratenen Seeteufel belegen und servieren.

Tipp:

Die Seeteufel-Medaillons miissen scharf angebraten werden, sonst
ziehen sie Wasser! Danach salzen. Die pikante Chorizo harmoniert per-
fekt mit dem milden Fisch.

Statt Seeteufel eignen sich auch: gerducherter Saibling, Eisbein, ge-
rducherte oder gegrillte Entenbrust sowie gepdkelte, gerducherte
Zunge vom Rind oder Kalb.
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Grundrezept fiir Pizza

Zutaten:

Fir den Pizzaboden:
500 g Meh/

40 g Hefe

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

# | Wasser

5 EL Olivenol

Olivendl zum Bestreichen

Fiir die Pizzaiola:

2 fein gehackte Zwiebeln

2 gehackte Knoblauchzehen
3 EL Olivenodl

1 Dose geschdlte Tomaten
(ca. 430g)

1 TL Oregano

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Aus den Zutaten wie im Grundre-
zept beschrieben, einen Hefeteig
Zubereiten.

Ausrollen, auf ein Blech oder in vier
Pizzaformen mit 20 cm & legen und
mit einer Gabel mehrmals einste-
chen.

Die Oberfldache leicht mit Ol ein-
pinseln.

Fiir die Pizzaiola Zwiebeln und Knob-
lauch im Ol andiinsten. Tomaten und
die Gewilirze hinzufiigen.

Ohne Deckel auf milder Hitze leise
kocheln, bis eine dicke, aromatische
Sauce entstanden ist.

Erkaltet auf den Pizzaboden vertei-
len und nach Geschmack belegen.
Beliebt sind: Salami, Schinken,
Champignons, Mozzarella und etwas
Knoblauch.

Aber auch aufgetauter Blattspinat, vermischt mit angediinsteten
Zwiebelwirfeln und belegt mit Gorgonzola ist eine Pizza eine Delika-

tesse.

Der Fantasie sind beim Belag keine Grenzen gesetzt.

Wer (ber einen Backofen verfiigt, der min. 300° erreicht, sollte
sich einen ,Pizzastein' zulegen. Dieser wird mit max. Temperatur 45
Minuten erhitzt. Mit einem groBen Holzspachtel ldsst man dann die
Pizza auf den heiBen Stein gleiten.
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Fiir eine Pizza dieser Grofe (ca. 30 cm. Durchmesser) benstigt man
200 g Teig. So hergestellt, kommt sie dem Original aus der Pizzeria
sehr nahe. Stein und Spachtel gibt es im Internet

(www.pizzastein-shop.de).

Tipp:

Besonders saftig bleibt der Pizzabelag, wenn man ihn vor dem Ba-
cken noch mit etwas Olivensl betraufelt.
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Knoblauch-Spinat-Nudeln

Zutaten:

Fir 1 Portion:

350 g junger Blattspinat,

wenn moglich Babyspinat

2-3 Knoblauchzehen

140 g Tagliatelle oder
Fettucine

(italienische Bandnudeln)

Salz

5 E/ Olivenol

30 g Butter

Pfeffer

Muskatnuss (frisch gerie-

ben)

1-2 El Zitronensaft

Parmesan

Zubereitung:

Spinat putzen, waschen und in einem
Durchschlag abtropfen lassen.
Knoblauch pellen und in feine Schei-
ben schneiden.

Nudeln in Salzwasser mit 2 El Ol
nach Packungsanweisung kochen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch in
der Butter und dem restlichen Ol
eine goldgelbe Farbe annehmen las-
sen. Nudeln mitsamt dem Wasser
uber den Spinat im Sieb giefen, gut
abtropfen lassen.

Die Spinatnudeln in der Pfanne mit
Knoblauch und Ol mischen, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
wiirzen. Sofort servieren und nach

Geschmack Parmesan frisch dartiber reiben.

Tipp:

Nudeln und Spinat nach
dem Abgiefen gut ab-
tropfen lassen. Durch das
Vermischen mit dem hei-
Ben Ol und Knoblauch
erhalten sie ihre Servier-
Temperatur.

Variieren ldsst sich das
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Gericht, indem man statt Spinat entweder Mangoldbldtter oder Ru-
cola verwendet.
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Lasagne

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen
250 g Lasagne

3 EL Butter

6 EL Meh/

2 Tassen Milch

2% Tassen Sauce Bolognese
(ohne Sahne zuberert,)
1 Tasse siffe Sahne

#+ Tasse Parmesan

1 Prise Muskatnul$
Salz

Zubereitung:

Den Boden und die Seiten einer feu-
erfesten Kasserolle oder Auflauf-
form von einer GroBe von 25 mal 35
mal 9 cm gut mit Butter einreiben.

In einem grofen Topf Wasser und
Salz zu sprudelndem Kochen brin-
gen. Die Lasagne hineingeben und
bei grofler Hitze und gelegentlichem
Umrihren kochen, bis sie weich,
aber al dente ist. Dann die Streifen
zum Abtropfen nebeneinander auf
Kiichenpapier ausbreiten. Die Butter

bei mdBiger Hitze in einem schweren, 2 bis 3 Liter fassen den Topf
zerlassen und das Mehl hinein riihren Den Topf von der Kochstelle
nehmen, Milch und Sahne auf einmal hineingieBen und so lange mit
einem Schneebesen umriihren, bis sich das Mehl aufgeldst hat.

Den Topf wieder stark erhitzen und unter stdndigem Riihren mit
dem Schneebesen die Sauce aufkochen lassen. Die Temperatur re-
duzieren und unter dauerndem Umriihren 2 oder 3 Minuten kocheln
lassen. Von der Kochstelle nehmen und mit Muskatnuss und Salz

abschmecken. Den
Ofen auf 160°
vorwdrmen. Den
Boden der Auf-
laufform mit ei-
ner etwa 3cm
diinnen  Schicht
Sauce Bolognese
bestreichen. Da-




riber etwa 1 Tasse Bechamel geben. Ein Drittel der Lasagne auf die
Bechamelsauce legen, wobei die Streifen einander etwas Uber-
schneiden. Die Schichten von Sauce Bolognese, Bechamelsauce und
Lasagne noch zweimal wiederholen, dann obenauf Sauce Bolognese
und Bechamelsauce geben. Mit Kdse bestreuen. 30 Minuten backen,
bzw. bis die Sauce brodelt.
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Linguine mit Krabbensauce

Zutaten:

Fir 4 Personen

2 Knoblauchzehen, geschdlt

1 gestr. EL Meersalz

1 frische grofe rote Chilischofte,
entkernt und fein gehackt

300 g ausgelostes Krabben-
fleisch (Crabmeat)

125 m/ bestes Olivendl

Saft und Schale von einer un-
behandelten Zitrone

500 g Linguine

1 Handvoll frische Petersilie,
gehackt

1 Handvoll
Brunnenkressebldtter, in grobe
Sticke gerissen

Zubereitung:

Fir die Nudeln reichlich gesal-
zenes Wasser in einem grofien
Topf zum Kochen bringen. In
einem groflen Morser die Knob-
lauchzehen mit dem Salz zer-
stoBen, bis eine glatte Paste
entstanden ist. Die gehackte
Chilischote zugeben und weiter
moérsern, bis die Mischung
schén rot ist. Das ausgeloste
Krabbenfleisch zugeben und
vorsichtig mit einer Gabel zer-
pfliicken. Das Ol zugieBen, die
Zitronenschale in den Morser
reiben und den Zitronensaft
hinzufigen. Alles mit einer
Gabel gut verrihren. Die Nu-

deln kochen, abgiefien und in eine vorgewdarmte Schiissel geben. Die
Krabbensauce sofort dariiber giefen und alles gut vermengen. Mit
Petersilie und Brunnenkresse bestreuen und nochmals durchmischen.
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Risotto

alla Milanese

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

2 Tassen Risottoreis
Arborio (auch Avorio),
Vialone oder Carnaroli

7 Tassen Hihnerbouillon
8 EL Butter

£ Tasse trockener Weis-

wein

7 Tasse fein gehackte
Zwiebeln

0,2 g Safran Pulver

4+ Tasse Parmesan

Zubereitung:

Die Hiihnerbouillon in einem 2 bis 3
1 fassenden Topf zum Kochen brin-
gen und bei schwacher Hitze leise
sieden lassen.

In einer 3 1 fassenden tiefen Pfan-
ne 4 EL Butter bei madBiger Hitze
zerlassen. Die Zwiebeln unter haufi-
gem Umrihren 7 bis 8 Minuten in
der Butter andiinsten. Sie diirfen
nicht brdunen. Den Reis darangehen
und unter Riihren 1 bis 2 Minuten
braten, bis die Kérner gldnzen und
ein wenig glasig sind. Den Wein hin-

eingiefen und so lange erhitzen, bis er fast vollig aufgesogen ist. 2
Tassen Bouillon dazu gieBen und unter gelegentlichem Riihren wei-

terkaocheln.

In einer weiteren Tasse
Bouillon den Safran ein-
weichen, dann (iber den
Reis gieBen und wieder
verkochen lassen. Das
Ganze sollte man so
lange kochen lassen, bis
die Flissigkeit vollig
absorbiert ist.

Nach 25 bis 30 Minuten

sollte der Reis gar sein. Falls nicht, die iibrige Bouillon 3tassenweise
hinzufiigen, weiterkochen lassen und riihren, bis der Reis weich,
aber nicht trocken ist. Dann mit einer Gabel 4 EL Butter und den
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geriebenen Kdse hinein riihren, doch sollte man darauf achten, dass
der Reis nicht zerquetscht wird.
Anrichten, wdhrend der Reis noch sahnig und heif ist.

~ 301 ~



Risotto mit Scampi

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

3 Fenchel

3 Schalotten

2 Karotten

3 Stangen blanchierter Sellerie
2 rote Paprika

600 g Risottoreis

15 bis 20 c/ Pernod

1# Liter Fischfond

40 geschdlte Scampi

10 ¢/ Olivenol

Schwarzer Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Fenchel in lange, diinne Strei-
fen schneiden, Sellerie, Karot-
ten und Schalotten fein ha-
cken, Paprika in kleine Wiirfel
schneiden.

Scampi im heiBen Ol im Wok
anbraten, nach 5 Minuten her-
ausnehmen.

Eine groBe Pfanne auf mittlerer
Flamme erhitzen und Olivenadl
dazugeben. Das Gemiise (auBer
den Paprika) 5 Minuten an-
schwitzen.

Bei groBerer Hitze den Reis hinzufiigen. Gut umriihren, bis der Reis

durchsichtig wird.

Mit dem Pernod abloschen und etwas Fischfond hinzugieBen. Hitze
reduzieren. Unter gelegentlichem Riihren Reis kocheln lassen.
Von Zeit zu Zeit Fischfond dazugeben und umriihren, bis das Risotto

al dente (mit Biss) ist.

Das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Scampi und Pap-

rika dazuge-
ben und ser-
vieren.
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Steinpilzrisotto

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 bis 3 Personen Die Steinpilze in ein GefdB geben
200 g Risottoreis und mit #| heiBem Wasser libergie-
30 g getrocknete Steinpilze Ben. Eine Stunde ziehen lassen.
400 ml Kalbsfond Danach durch ein Sieb abgiefen,
1 Tasse Pilzwasser das Pilzwasser auffangen, die Pilze
1 mittelgrolfie Zwiebel grob zerschneiden.

1 Tasse frisch geriebener In einer Pfanne in Butter und Ol
Parmesankdse die in feine Wiirfel geschnittene
1 Glas WeiBwein Zwiebel hellgelb andiinsten, dann
50 g Butter den Reis dazu geben und anbraten
3 EL Oliveno!/ bis er glasig wirkt. Die Pilze dazu-
Salz geben und mit dem erhitzten Pilz-
Pfeffer wasser angiefien.

Nach Geschmack frisch ge- Den Weiwein hinzugeben.

hackte Petersilie Immer so viel heiBen Kalbsfond

dazu geben, dass der Reis leicht
kocheln kann und nicht austrocknet.

Das muss etwa 30 Minuten
dauern. Dann ist der Reis
gar und die Flissigkeit auf-
gebraucht.

Den Parmesan untermischen
und den Risotto heif servie-
ren.

Tipp:

Steinpilzrisotto eignet sich als Primo oder Beilage zu Piccata
Milanese bei einem italienischen Meni.
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Tomaten-Basilikum-Risotto

Zutaten:

Fir 4 Personen
250 g Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 frische rote Chillischote
30 g Butter

1 EL Olivenol

200 g Risottorers
2 EL Tomatenmark
500 m/ Kalbstfond
50 ml siife Sahne

1 Bund Basilikum
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Zwiebeln in Butter und Olivenal
glasig andiinsten und den feinge-
hackten Knoblauch dazugeben.

Den Reis dazugeben und anbraten
bis auch er glasig und gldnzend
wirkt.

Mit heifem Kalbsfond angieflen, bis
alles bedeckt ist.

Die Flissigkeit einkochen lassen.
Diesen Vorgang wdhrend der ndchs-
ten 20 Minuten stdndig wiederholen.
Das Tomatenmark, die feingehackte
Chillischote und die Hdlfte der To-
maten (enthdutet, entkernt und
klein gewiirfelt) untermischen.

Nach 30 Minuten den Rest der Tomaten, die siiBe Sahne und das

gehackte Basilikum dazugeben.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Tipp:

Es gibt eine Variante,
wo zum Schluss Strei-
fen von frischem Lachs
dazugegeben  werden.
Das begieft man dann
noch mit 2 EL Zitrone
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