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Ligurien und Toskanakdste

Ravioli alla genovese
Geflillte Teigtaschchen (Ligurien)

Zutaten fir 6 Portionen:

Fiir den Teig:

400 g Meh! + Mehl zum
Ausrollen

4 Eier

Salz

Flir die Fullung:

150 g Kalbsbries

150 g Hackfleisch vom Kalb

100 g Kalbsbrat

200 g Mangoldblétter ohne
Stiele

150 g frischer Borretsch
fersatzweise Petersilie und
Basilikum)

3 EL frisch geriebener
Parmesan

100 m! Kalbsfond

2 Eier

1 Brétchen vom Vortag

Y2 TL getrockneter Majoran

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zum Servieren:

1 TL frische Majoranblattchen

50 g zerlassene Butter

50 g frisch geriebener
Parmesan

Zubereitungszeit: 70 Min.
Pro Portion: 2400 kJ /570 kcal

Pasta-Kenner in aller Welt
nennen sie fast in einem
Atemzug mit den beriihmten
Spaghetti: Ravioli aus Ligurien!
Seit dem Mittelalter erfreuen
sich die raffiniert geflllten Teig-
taschen einer selten erreichten
Beliebtheit. In der nobelsten
Variante aus Genua stecken
laut Original allein funf ver-
schiedene Fleischsorien — eine
ausgekligelte Mixtur aus
Innereien und zartem Kalb-
fleisch. Dazu allerlei aromati-
sche Krauter, die in dem
schmalen Kistenlandstrich ein
ideales Klima vorfinden.

Wir haben das traditionelle
Rezept leicht abgewandelt ~
um den Aufwand in der Kiche
nicht auf die Spitze zu treiben.
Wenn Sie jedoch einmal gro-
Rere Mengen Ravioli produzie-
ren wollen, lohnt es sich, die
angegebenen Zutaten mit
Kalbshirn und Milz zu ergénzen.
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Fir den Teig 400 g Mehl| auf ein Holzbrett haufen, in die Mitte

eine Vertisfung drlcken. 4 Eier nacheinander aufschlagen, in
die Mulde geben, salzen. Mehl vom Rand aus mit den Eiern ver-
mischen, gut durchkneten, bis der Teig glatt und elastisch ist. Zur
Kugel formen, mit einem feuchten Tuch bedeckt ruhen lassen.

Fiillung: Mangold- und

Borretschblatter waschen,
in kochendem Salzwasser etwa
3 Min. blanchieren. Kalt abbrau-
sen und abtropfen lassen, gut
ausdrlicken und fein hacken. In
eine Schissel geben.

Kalbsbries in kochendem
Salzwasser & Min. blan-
chieren, kalt abschrecken. Von
Hauten und Gefalken befraien,
in kleine Wirfelchen schnai-

den. Zum Gemuse geben.

Harte Rinde von 1 Brétchen
rundum zu Broseln abrei-
ben, die weilte Krume in
100 mi Kalbsfond einweichen.



J zum Gemuse in die Schis-
sel geben. 2 Eier, abgeriebene
Semmelbrosel, ausgedriickte
Brotkrume und 3 EL Parmesan
mit einem Holzloffel grindlich
untermengen. Mit 2 TL
Majoran, Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen.

gy

Die Teigkugel halbieren, beide Stlicke auf leicht bemehiter

Flache dunn ausrollen (2 mmy). Mit einem Teigradchen in 5 cm
breite Streifen schneiden. Auf der Halfte der Streifen im Abstand
von etwa 3 cm mit einem Teel6ffel kieine Portionen der Fiillung
verteilen. Die tbrigen Teigstreifen vorsichtig dariiber legen und
Ravioli ausschneiden, Rander leicht andrlcken. Auf einem bemehl-
ten Tuch ausbreiten und kurz antrocknen lassen.

3 | Salzwasser aufkochen.

Ravioli in das sprudelnde
Wasser geben, nach dem
Aufweallen 3-4 Min. ziehen
lassen. 50 g Butter zerlassen,
1 TL frische Majoranblattchen
einrtihren. Ravioli gut abtropfen
lassen, mit Majoranbutter
betraufeln und mit 50 g
Parmesan bestreuen.
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Die Po-Ebene

Lasagne verdi al forno
Griiner Nudelauflauf (Emilia—Romagn:

Zutaten fir 4-6 Portionen:

Flr den Teig:

150 g Spinat

2 Eier

100 g Hartweizengriel3

200 g Weizenmehi + Mehl zum
Ausrollen

Salz

Fiirs Ragout:

100 g mageres Schweine-
fleisch

100 g Rindfleisch

100 g roher Schinken

50 g fetter Speck

100 g Hahnchenleber

1 mittelgrolie Maohre

1 Stange Staudensellerie (oder

kleines Stick Knollenselierig)

2 EL Butter

2 EL Tomatenmark

s | Fleischbrihe

1 Zwiebel

1 TL getrockneter Oregano
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Fur die Bechamelsauce:
2 EL Butter

2 leicht gehdufte EL Mehl!
| Milch

Salz, MuskatnufR

Zum Fertigstellen:

100 g frisch geriebener
Parmesan

3 EL Butter zum Fetten der
Form und zum Belegen

Zubereitungszeit: 1% Std.
Bei 6 Portionen pro Portion:
2900 kJ / 690 kcal

Sicher, ein aufwendiges
Rezept, das aber gerade durch
die Schlichtheit der Zutaten zu
einer unvergleichlichen Nudel-
Wonne wird.

Die Raffinesse liegt im Detail:
Drei Sorten Fleisch und roher
Schinken gehéren ins Ragout,
da bedarf es keiner aufwen-
digen Wirze, Geschmack gibt
echter Parmigiano Reggiano,
naturlich frisch gerieben. Und
Butterflockechen, zum Schluf3
auf den Auflauf gesetzt, lassen
die herrlich duftende Kruste
knusprig geraten.
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Natlrlich kann man sich viel
Arbeit sparen — mit fertig
gekauften grinen Lasagne-
nudeln und gemischtem
Hackfleisch. Dach dann ist es
eben nicht mehr das Original.

Fiir den Teig Spinat putzen,

waschen und tropfnafd in
einem Topf bei starker Hitze
zusammenfallen lassen. Ganz
fest ausdricken und zweimal
durch den Fleischwolf (feine
Scheibe) drehen.

Fiir das Ragout Schweine-

fleisch, Rindfleisch und
rohen Schinken durch den
Fleischwolf drehen. 50 g
Speck, 1 Zwiebel, 1 Mohre und
die Selleriestange fein wirfeln.

100 g Hartweizengrie? mit

200 g Mehl mischen, 1 TL
Salz, Spinat und 2 Eier unter-
kneten. Den Teig mit einem

Tuch bedeckt zur Seite stellen,

In einer Kasserolle 2 EL
Butter erhitzen, Speck-
wiirfel und Gemuse anbraten.
Hackfleisch dazugeben, unter
Rdhren anbraten. 2 EL Toma-

tenmark, 1 TL Oregano und
/s | Brahe einrtihren, sparsam
salzen, pfeffern. Zugedeckt
etwa 20 Min. sanft kdcheln
lassen.

Béchamelsauce: In einem

Topf 2 EL Butter zergehen
lassen, 2 EL Mehl einrdhren.
Vom Herd nehmen und nach
1 Min. Yz | Milch zurlhren.
Zurlick auf die Herdplatte stel-
len, unter Rihren aufkochen,
10 Min. leise kocheln lassen,
Mit Salz und 1 Prise frisch
geriebener MuskatnuB wirzen.



mﬂhmeterdic ausr

Einzeln im Im.ghe_nd&ﬂ Wasgsgr
3 Min. garen, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem
Tuch abtropfen lassen.

' Hahnchenleber putzen, in

Wirfel schneiden und zum
Fleischragout geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, dann

den Topf zur Seite ziehen. Eine
groBe rechteckige Auflaufform

mit 1 EL Butter fetten. Back-
ofen auf 200° vorheizen.

‘ wechselnd ein Nudel-
(O blatt, darauf Fleischragout,
Béchamelsauce und geriebe-
nen Parmesan in die Form

schichten,

Den Abschlul? bildet Becha-
melsauce mit Parmesan,
darauf noch 2 EL Butter in
kleinen Flockchen setzen. In
den Ofen schieben (Gas:
Stufe 8) und in 30 Min. gold-
braun backen.
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Mascarponecreme (Venetien)

Zutaten fir 8 Portionen:

1 unbehandelte Zitrone

500 g Mascarpone (italienischer
Doppelrahm-Frischkése,
ersatzweise 300 g
Sahnequark, gemischt mit
200 g Créme fraiche)

4 Figelb

4 EL Zucker

2 Tal3chen kafter Espresso

4 cl Weinbrand

150 g Loffelbiskuits

ungestlStes Kakaopulver

Zubereitungszeit: 25 Min.
(+ & Std. Kiihlen)
Pro Portion: 2100 kJ /500 keal

4 Eigelb mit 4 EL Zucker in

eine Schissel geben, mit
dem Handrihrgerat auf hoch-
ster Stufe schaumig schlagen.

Loffelweise 500 g Mascar-
pone unterziehen. Mit fein
abgeriebener Schale von
1 Zitrone wiirzen.

78

Eine flache Form bereit-

stellen. 2 TaRchen kalten
Espresso mit 4 ¢l Weinbrand
mischen. Die Halfte der Loffel-
biskuits nacheinander ganz kurz
hineintauchen. Boden der Form
damit auslegen.

Die Halfte der Mascarpone-

creme aufhaufen, glatt
streichen. Ubrige Biskuits
ebenfalls kurz in den Espresso
gintauchen, einschichten, restli-
che Creme einflllen.

Zugedeckt b Std. in den

Kihlschrank stellen. Vorm
Servieren mit ungesuitem
Kakaopulver bestauben.

e »Crema di mascarpone« — so
lautet auch ein altes lombardi-
sches Rezept, das vieles
gemein hat mit diesem wohl
erfolgreichsten Dessert der
80er Jahre. Allerdings: Eine
andere siile Spur fuhrt eher in
die Kiiche der Toskana!

Zutaten flr & Portionen:

600 g Ef3kastanien (Maroni)
% | Milch

200 g Sahne

1 Vanilleschote

100 g Puderzucker

50 g Kakao

2 ¢l Rumn

Zubereitungszeit: 1% Std.
Pro Portion: 2000 kJ / 480 kcal

Backofen auf 250° vorhei-

zen. Efdkastanien mit einem
scharfen Messer leicht ein-
ritzen, auf ein Blech legen und
etwa 20 Min. in den Backofen
(Gas: Stufe b) schieben, bis die
Schalen aufspringen. Heraus-|
nehmen und noch heil® i
schélen.

ERkastanien in einen Topf

geben, 2| Milch angie-
fen und 1 aufgeschlitzte
Vanilleschote hineinlegen.
In etwa 45 Min, weich
kocheln (Die Milch wird

X

dabei fast aufgesaugt). Vanille-
schote herausnehmen, Efika-
stanien plrieren.

100 g Puderzucker, 50 g

Kakao und 2 ¢l Rum unters
Plree mischen und glattriihren.
Auf Dessertschalchen verteilen
{Besonders dekorativ; durch
eine Spatzlepresse drucken und
spaghettiformig anrichten).
200 g Sahne steif schlagen und
das Kastanienpiree damit gar-
nieren.

* \Wenn's saisenbedingt keine
frischen Maroni gibt, geschalte
aus der Dose nehmen (etwa
400 g). Sie missen nicht so
lange in der Milch kocheln, bis
sie zerfallen (Garprobe nach
30 Min.).




Panna cotta
Gestrzte Sahnecreme (Emilia-Romagna)

Zutaten fiir 4-6 Portionen: geben, unter Rihren vollstandig

auflosen. Sahne in 4-6 kleine,

500 g Sahne i 5 i
ey
50 g Zucker f e

2 Blatt weiBe Gelatine 3-4 Std. fest werden lassen.

Karamelsirup (oder frische
Frichte) zum Garnieren

Zubereitungszeit: 20 Min.
(+ 3-4 Std. Gelieren)

Bei 6 Partionen pro Portion:
1300 kJ / 310 kecal

Sahnecreme gut gekahit auf

Dessertteller stiirzen, mit
Karamelsirup betraufeln oder
mit Frichten garnieren.

* Wem die Sahne pur zu mild
schmeckt, kénnte zum Aromati-
sieren ein Glaschen Marsala
2 Blatt weilde Gelatine in untermischen.
kaltem Wasser einweichen,
500 g Sehne in einen Topf
geben. 1 Vanilleschote langs
aufschlitzen, das Mark heraus-
kratzen und zusammen mit der
ganzen Schote und 50 g Zucker
zur Sahne geben. Langsam
erhitzen, etwa 15 Min. leicht
kocheln lassen.

e Weinempfehlung: Marsala
oder fruchtig-sufier Prosecco
(Amabile).

Den Topf vom Herd ziehen,

Vanilleschote herausneh-
men. Eingeweichte Gelatine-
biatter tropfnal in den Topf

Marinierte Erdb

Zutaten flir 4 Portionen:

500 g kleine, aromatische
Erdbeeren (im Idealfall
Walderdbeeren)

2 EL Aceto balsamico
(italienischer Wiirzessig aus
Traubenmaost)

1-2 EL Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.
(+ T Std. Marinieren)
Fro Portion: 260 kJ /60 kcal

zarten Fisch perfekt abzu-
schmecken, selbst Desserts
dezent zu verfeinern.

Was es mit dieser Spezialitat
aus Modena auf sich hat,
erfahren Sie ausfihrlicher auf
Seite 51.

Erdbeeren kurz Uberbrau-
sen, gut abtropfen lassen.
Stiele abzupfen und die Frichte

in eine Schussel geben.

Die Erdbeeren mit 1-2 EL

Zucker bestreuen und 2 EL
Aceto balsamico dartber
traufeln. Vorsichtig mischen,
abgedeckt bei Zimmertempera-
tur mindestens 1 Std. durch-
ziehen lassen. Eventuell vorm
Servieren noch kurz in den

Kihischrank stellen. y
¥



Prosciutto e fichi

Schinken mit Feigen (Friaul)

Zutaten fiir 4 Portionen:

150 g dinn aufgeschnittener
San-Daniele-Schinken
(ersatzweise Parma-
schinken)

8 frische, vollreife Feigen

grober Preffer aus der Muhle

Zubereitungszeit: 10 Min.
(+ 15 Min. Kihlen)
Pro Portion: 750 kJ / 180 kcal

Frische Feigen in eing
Schiissel mit Eiswasser
legen und gut vorkihlen,

Die zarten Schinkenschei-

ben vorsichtig trennen und
auf einer Platte anrichten. Fei-
gen abtropfen lassen, vierteln
oder kreuzweise einschneiden

und neben den Schinken legen.

Bei Tisch nimmt sich jeder

Gast Schinken und Feigen
auf seinen Teller. Flr den
Schinken eine Pfeffermiinle
bereitstellen. Nur kreuzweise

eingeschnittene Feigen lassen
sich besonders leicht enthau-
ten.

* Dazu gibt es als Beilage

frisches, knuspriges Weillbrot.

* Varianten: Wiirzige italieni-
sche Salami statt Schinken zu
den Feigen servieren.

Oder: Die Schinkenscheiben
mit einer schonen reifen
Cantaloup-Melone anrichten
(Melone dazu in schmale
Spalten schneiden).

Marinierte, ro

Zutaten fiir 4-6 Portionen:

200 g gut abgehangene
Rinderlende (Mittelstiick
ohne Sehnen und Fett)

150 g kleine, braune Egeriinge
{oder frische Steinpilze)

1-2 Zitronen

Y2 Bund Basilikum

50 g Parmesan am Stick

8 EL kaltgeprelites,
aromatisches Olivendl +
Olivendl zum Servieren

grober Pfeffer aus der Miihle

Salz

Zubereitungszeit: 30 Min.
(+ 1 Std. Kuhlen)

Bei 6 Portionen pro Portion:
900 kJ / 210 kcal

Rinderlende am Stick in

Frischhaltefolie einwickein,
ins TiefkGhifach legen und kurz
anfrieren lassen (etwa 1 Std.).

7) Vier grofze Teller mit je 1 EL
L Olivenol bestreichen.
Rinderlende mit einem sehr

 (Piemont)

, grofen Messer oder
21 elektrischen Schneide-
hauchfein aufschnei-
Scheiben von der Folie
21l mit der
des Fleisch-

klopfen, flach nebeneinander
auf die Teller legen, mit rest-
lichem Ol betraufeln.

150 g Egerlinge putzen und

abreiben. In dlinne Schei-
ben schneiden, (Uber das
Fleisch verteilen. 50 g Parme-
san in feine Scheibchen hobeln,
tiber das Fleisch streuen. Mit
grob gemahlenem Pfeffer
wiirzen und mit Basilikumblatt-
chen garnieren. Zitronen
halbieren, zusammen mit Salz
und frischem Olivendl zum
Carpaccio reichen. Nach
personlichem Geschmack bei
Tisch wirzen.

* Beilage: Knuspriges WeiR-
brot.



» »Carne cruda« wird diese
ungewohnliche Spezialitat aus
rohem Fleisch auch genannt -
eine traditionsreiche Vorspeise
aus Piemont, die Uber alle
Grenzen hinaus glihende
Anhanger gefunden hat. Man
wird kaum ein Feinschmecker-
lokal ausfindig machen, das.
diese Delikatesse vollig von der
Speisekarte verbannen wiirde.
Im Gegenteil; Fur einfallsreiche
Kéche bietet diese schlichte Art
der Zubereitung den besonde-
ren Reiz, auch mit anderen
Zutaten zu experimentieren:;
sei's mit Lachs oder Thunfisch,
mit gerducherter Entenbrust
oder auch mal véllig fieischlos
mit wirzigen Steinpilzen. Eine
Selbstverstandlichkeit bel allen
Carpaccio-Rezepten: absolut
taufrische und erstklassige
Qualitat der roh aufgeschnitte-
nen Produkte!

d

Vitello tonnato

Kalbfleisch mit Thunfischsauce (Piemont)

Zutaten flr 4-6 Portionen:

600 g Kalbsnuf3

1 Stange Staudensellerie

1 Mohre

Z unbehandeite Zitronen

% | trockener Weilwein

2 EL Weiweinessig

1 DoseThunfisch chne Ol
(150 g)

3 eingelegte Sardellentilets

2 Eigelb

200 mi Olivendl

3 EL Kapern

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer aus der Mihfe

Zubereitungszeit: 2 Std.
(+ 24 Std. Marinieren
+ 3-4 Std. Kihlen)

Bei 6 Portionen pro Portion:

’2300 kd / 550 keal

Kalbsnuf? in einen Topf

legen, ¥ | Weilwein angl-
Ben. Selleriestange, Mohre und
1 Zwiebel grob zertellen, zu-

sammen mit 1 Lorbeerblatt und
2 Gewdlrznelken in die Marina-
de geben. Zugedeckt 24 Std.
durchziehen lassen. Einige
Male wenden,

Soviel WasserangielRen,

daR das Fleisch gerade
bedeckt ist, zum Kochen
bringen. 1 TL Salz einstreuen:
Bei geringer Hitze im offenen
Topf knapp 1 Std. garziehen
lassen. Im Sud abkdhlen
lassen.

Thunfisch abtropfen lassen,
J 3 Sardellenfilets abspllen
und mit Kichenkrepp trocknen,
kleinschneiden. Im Mixer
Thunfisch, Sardellen, 2 Eigelb,
2 EL Kapern mit dem Saft von
Y2 Zitrone und 2 EL Weinessig
fein ptirieren, einige EL von der
Kalbsbrithe und etwa 200 mi
Olivend! nach und nach einflie-
RemMassen. Zu einer samigen
Sauce rithren. Mit Salz und
Pfefter abschmecken.

Kalbfleisch in mogli
diinne Scheiben aufschies
den; auf einer Platte anrichten.

GleichmaRig mit der Thunfisch- +

sauce bedecken, abgedeckt
kalt stellen und 3-4 Std.
durchziehen lassen.

Zum Servieren 12 Zitro-

nen in dinne Scheiben
schneiden, das Kalbfleisch
darnit garnieren, 1 EL Kapern
daruber streuen.

* Wichtig: gut gekihlt servie-
ren, dazu reichlich Weilbrot.

* Die Sauce soll glatt, schon
gremig und nicht zu fest sein.
Evertfuell mit Kalbsbriihe
verdinnen, bis die richtige
Konsistenz erreicht ist,

N
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Die Alpengebiete

Gnocchi di patate alla piemontese
Kartoffelklé3chen (Piemont)

Zutaten flr 4-6 Portionen.

Fir den Teig:

1 kg Kartoffeln (mehlig-
kochende Sorte)

etwa 250 g Meh!

Salz

750 g reife Tomaten
frischer Salbei

1 Zwiebel

3 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zum Bestreuen:

50 g frisch geriebener
Parmesan

Zubereitungszeit: 1 Std.

Bei 6 Portionen pro Portion:
1500 kJ / 360 keal

Nicht nur in Piemont begegnen
dem Feinschmecker diese
kleinen, eher unscheinbaren
Teigklofchen, die aus nichts
weiter als durchgepreflten
gekochten Kartoffeln, Mehl und
Salz bereitet sind. Mancherorts
werden noch 1-2 Eier unter
den Teig geknetet, um ihn
geschmeidiger zu machen. Am
allerwichtigsten jedoch ist bei
allen Rezepten die Qualitat der
Kartoffein!

Die schnelle Tomatensauce ist
nur eine von vielen moglichen
Beilagen. Am einfachsten: Die
heifen Gnocehi nur mit zerlas-
sener Butter betraufeln, aus der
Miuihle pfettern und Uppig mit
frisch geriebenem Parmesan
bestreuen. Ansonsten passen
zu den saucenfreundlichen
Nocken alle Arten von Ragouts:
etwa aus Kaninchenfleisch, aus
verschiedenen Gemiusesorten,
aus Rindfleisch oder frischen
Pilzen mit Krautern.

Eine besonders originelle
Variante findet man haufig im
Trentino: Winzige Nocken aus
Kartoffelteig und roten Beten,
heils Gbertraufelt mit frischer
Mohnbutter.

* Weinempfehlung: ein wei-
cher, leichter Rotwein, zum
Beispiel ein Barbaresco oder
ein Barbera,

106

Fur den Teig Kartoffeln
waschen, in Salzwasser
weichkochen, Pellen und noch
heifd durch die Kartoffelpresse
auf die leicht bemehite Arbeits-
platte dricken. Wahrend die
Kartoffeln kochen, bereits die

Tomatensauce zubereiten
{siehe Bild 3).

Das Kartoffelplree leicht

salzen, nach und nach
soviel Mehl unterkneten, bis
ein glatter, homogener Teig
entstanden ist. Die Menge des
benotigten Mehls hangt stark
von der Kartoffelsorte ab — der
Teig soll nicht mehr an den
Fingern kleben.

Fur die Sauce Tomaten

kurz Uberbrihen, kalt
abschrecken und enthauten.
Fruchtfleisch entkernen und
kleinhacken, 1 Zwiebel fein
hacken, in 1 EL zerlassener
Butter andinsten. Tomaten
ginrlhren, salzen und pfeffern,
langsam zu einer samigen
Sauce kocheln.



mit Daumen oder Ze{geﬁnger auf dfe }nn@rrse;te erner Gemiise-
reibe oder einer Gabel driicken. Die fertigen Gnocchi auf die leicht
pemehite Arbeitsplatte legen. Inzwischen in einem grofen Topf

2 | Salzwasser zum Kochen bringern:.

. Gnocchi nach und nach ins
kochende Wasser geben,
bei geringerer Temperatur etwa

4 Min. garziehen lassen. Ab
und zu vorsichtig umrinren,
damit die Kl6Rchen nicht anein-
ander kleben bleiben.Sobald die
Gnocchi oben schwimmen, mit
dem Schaumloffel herausneh-
men und gut abtropfen lassen.

Salbeiblattchen in 1 EL

heiller Butter zart anbraten.
Gnocchi in der Salbeibutter
schwenken, zur Tomatensauce
servieren. Mit frisch geriebe-
nem Parmesan bestreuen.
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Die Alpengebiete

Grappa — der gute Geist
der Hexenmeister

s Ist gar nicht so lange her,
da redete man bei uns
noch von »dem« Grappa. Und

setzte italienischen Trester-
schnaps mit »Rachenputzern«
gleich, die nach einem zu
uppigen Essen die Verdauung
fordern sollen. Wie rasch sich
doch die Einstellung andern
kann. Heute spricht man, wie
es sich dem Endungs-»na« nach
gehort, von nder« Grappa. Und
bescheinigt ihr nicht nur ein
beachtliches Image, sondern
auch eher weibliche Eigen-
schaften: sanft, charaktervoll,
rund und am besten noch nicht
zu alt. Erst in den letzten
Jahren hat sich der einstige
Bauernschnaps aus Norditalien
zur Edel-Spirituose gemausert.
Denn urspringlich diente das

Am Anfang steht der
Trester, also die aus-
geprelten Beeren der
Trauben, deren Saft zu
Wein vergoren wird.
Sie missen rasch
weiterverarbeitet
werden, sonst begin-
nen unerwlinschte
Zersetzungsprozesse
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Destillat aus Trester, ausge-
prefiten Weintrauben, den

Weinbauern der Alpenlander als

Seelentroster, wenn's draulien
arg garstig und kalt war. Mehr
und mehr gewohnte man sich
an den eigenstandigen

Geschmack, die Industrie nahm

sich der Produktion an und
erzeugt Sorten von gleichblei-
bender Giite.

Und einige wenige qualitétsbe-
sessene Brenner bemuihen
sich, eine Grappa herzustellen,
die zu den nobelsten Destilla-
ten gerechnet werden darf.
Meist sind das knorrige, eigen-
willige Hexenmeister, die sich
beim Brennen auf ihr Gefahl,
ihren Geruchssinn und den
Stand von Sonne und Mond
verlassen. Denn viel Fingerspit-
zengefilhl gehdrt dazu, aus den
Prefirlickstdnden ein auflerge-
waohnliches Produkt zu erzeu-
gen. Dieser Trester kann von
der Weilweinbereitung stam-
men — dann werden die Beeren
gleich nach der Ernte geprelfit.
Oder von der Rotweinerzeu-
gung - dabei werden die
Trauben zerquetscht und einge-
maischt, wobei die Garung
einsetzt und den Beerenhauten
den dunklen Farbstoff entlockt.
Weillwein-Trester enthélt kaum
Alkohol, er mul erst noch
garen, der Rotwein-Trester
dagegen schon viel. Und wie
bei jeder Garung konnen sich
leicht Uble Mikroorganismen
breitmachen und den Trester
verderben: Er entwickelt Essig-
sdure oder f&ngt an zu schim-
meln. Dashalb muf} er rasch
verarbeitet werden, Zum Glick
reifen die Traubensorten zu
unterschiedlichen Zeitpunkten,
so dald ganz von selbst die
Trester nach und nach anfallen
Besonders im Trentino hat sich
so der Brauch entwickelt,
sortenreine Grappe (so heifdt
die Mehrzahl von Grappa) zu
erzeugen. Grofie Brennereien
kaufen von verschiedenen

Traditionell wird Grappa
jung und wasserklar
getrunken. Daneben gibt
es auch aromatisierte
Sorten wie Grappa alla
ruta frmit Raute), mit
Pfefferminze oder gar
Radicchio versetzt. Das
erinnert daran, daf
Grappa in den Alpen-
gebieten als Medizin
angesehen wurde.
Wichtige Ursprungs-
gebiete sind Trentino,
Friaul. Piemont, Lom-
bardei und Venetien.

Erzeugern die Prefiriickstande
auf und lagern sie oft in Silos,
um sie nach Bedarf zu verarbei-
ten, wobei sich die Unter-
schiede der Sorten zu einem
Geschmack vereinen.

Fir die Qualitat der Grappa ist
die Starke der Pressung ein
wichtiger Faktor: Werden die
Trauben bis zum letzten Tropfen
ausgequetscht, so wird nicht
nur der Wein diinn, sondern
auch das Destillat. So sind die
Prefrickstande der Winzer, die
die edelsten Weine produzie-
ren, auch die besten fur die
Grappaerzeugung. Doch auch
die begehrten nfeuchten« Tre-
ster geben nur wenig Alkohol
her. Er muR zu Branntwein kon-
zentriert werden. Dazu nutzt



Spezialitat Grappa

man die unterschiedlichen Sie-
depunkte von Alkohol und Was-
ser: man destilliert, Dabei wird
die Masse in einem geschlos-
senen Gefalk erhitzt, bis der
Alkohol bei etwa 78° C siedset
und sich verflichtigt. Den Alko-
holdampf mufld man nur aus
dem Gefal leiten und abkih-
len, bis er wieder flussig wird.

Ganz einfach, zumindest in der
Theorie. In der Praxis gehoren
viel Wissen und Erfahrung
dazu, eine Grappa zu brennen.
Das féngt beim Erhitzen an:
Wird direkt unter dem Trester-
brei ein Feuer gemacht, pas-
siert das gleiche wie in einem
Topf mit dicker Suppe: Er hangt
an, bildet Krusten und riecht
brenzlig. Dieser scharfe Geruch

verdampft mit dem Alkohol und
wiirde der Grappa eben diesen
Geruch und Geschmack geben,
Zwei Methoden haben sich
eingeburgert, um dies zu ver-
hindern. Einmal das Erhitzen in
der nBagnomaria«, einem
Wasserbad. Dabej sitzt der Kes-
sel mit Traster in einem zwei-
ten mit Wasser, das ja nicht
heifder als 100° C werden kann,
weil es dann verdampft. Bei der
zweiten Methode wird mit
Wasserdampt erwarmt, so daf?
keine direkte Feuershitze an
den Trester gelangt.

Die Brennmethode der kleinen
Erzeuger heilt »diskontinuier-
lich«, das heil’t, der Destillier-
kessel wird mit Trester geflllt,
erhitzt und nach der Destillatge-

winnung wieder ausgeraumt
und neu bestickt. Das ist fur
die GroBproduktion unrentabel,
daher wird dort die »kontinuier-
liche« Destillation angewandt.
Dabei wird auf der einen Seite
frischer Trester laufend zuge-
fihrt, erhitzt und der Alkohol
verdampft, dabei standig wel-
terbefordert, bis der extrahierte
Abfall auf der anderen Seite
wieder herauskommt,

Bei beiden Methoden ist es
nicht nur Alkohol, der die Destil-
lationsanlage verlaidt. Es sind
gerade die Begleitstoffe, die
den Charakter einer Grappa
ausmachen. Im Trester sind
sowohl erwiinschte als auch
unerwiinschte Substanzen ent-
halten. Die einen beginnen

Es gibt eine einfache
Testmethode, um eine
gute von emner
einfachen Grappa zu
unterscheiden: Man
gibt einige Tropfen auf
die Handflache..

..und reibt die Hande
aneinander. Dabe|
verteilen sich die Trop-
fen auf den Hand-
flachen und werden
erwarmt. So werden
die Aromastoffe durch
Verdunstung
freigesetzt

Prift man gleich
danach den Duft, so
zeigt sich jede
unsaubere Geruchsnote
ganz deutlich. Eine
andere Methode ist der
»Caffé correttan, ein
Espresso mit Grappa,
wo sich schon beim
Duft und erst recht
beim Geschmack die
Qualitdt der Grappa
offenbart.
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Higel und Zypressen;
Einsames Landgut im Val d'Elsa
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Toskana, Umbrien und die Marken

Das Land

und seine Produkte

Wie in einer Bilderbuchland-
schaft reiht sich Hugel an
Hlgel, gegliedert durch die
schlanken, dunklen Linien der
Zypressen, Die Toskana: Wenn

nicht die klassischste aller italie-

Sanfte Hugel, frucht-
bare Felder, die
schwarzen Sdulen der
Zypressen und alte
Landguter - die Post-
kartenseite der
Toskana.
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nischen Regionen, dann zumin-
dest die bei uns bekannteste.
Doch dieses Bild ist nur ein
Ausschnitt aus der Vielfalt, die
die mittleren Gebiete Italiens
kennzeichnet, Weite Taler mit
fruchtbaren Boden wechseln
mit dunklen, disteren Waldern,
sanfte Olivenhaine mit den rau-
hen Bergzugen des Apennin.
Und auch die Kiche reicht von
anspruchsvoller Einfachheit zu
bauerlicher Derbheit. Hier wird
mit Olivenol gekocht; statt der
vielen Antipasti, wie sie bei-
spielsweise im Piemont zu fin-
den sind, gibt es als Vorspeisen
Schinken und Wurst oder die
berlihmten Crostini, Hiilsen-
frichte wie Linsen und Bohnen
spielen eine wichtige Rolle, vor
allem aber die Tomaten, die
sehr frih ihren Weg von Neapel
hierher gefunden haben.

Fleisch wird vorwiegend auf
dem Rost oder am Spielk gebra-
ten. Vor allem Gefliigel ist sehr
beliebt und naturlich die
Bistecca alla Fiorentina, ein
riesiges Stlck Fleisch von den
weilsen Chianina-Rindern aus
dem Chiana-Tal, Uber Holzglut
gegrilit und hinterher nur mit
Salz, Pfeffer und ein paar Trop-
fen feinstem Olivendi gewdiirzt.
Gemiuse wird gern in Olivenol
ausgebacken, ebenso Gefligel
und Fisch, Und eine weitere
unentbehrliche Zutat ist das
ungesalzene toskanische Land-
brot mit harter Kruste und
fester Krume, das hier die Rolle
von Nudeln ubernimmt.

Ganz oben: Die weillen
Chianina-Rinder liefern
das Fleisch fir die
Bistecca alla Florentina
(Mitte), die dber Holz-
glut gegrillt wird

Rechts. Hifsenfrichte,
vor allem Bohnen, sind
aus der Kuche der
Toskana nicht wegzu-
denken.




Das Land und seine Produkte

Ganz oben: Frischer
Fisch ist wichtig, denn
fiir die Fischsuppen
dieser Regionen
werden stets mehrere
Sorten verwendet.

Oben: Der Schafkiase

tritt in den verschieden-

sten Formen auf. Der
ovale Marzolino ist
tiberall in der Toskana
bekannt, als Frischkése
mit heller Rinde und als
ldnger geraifter Reib-
kdse mit rétlich
eingefarbter Rinde.

Links: Lilien, die
Wappenblumen der
Taskana, bltihen Uppig
auf den Feldem.

Umbrien ist die einzige Region
Italiens, die nirgends ans Meer
grenzt. Das Gebiet ist Uberwie-
gend gebirgig und waldreich,
besonders im Osten, wo die
hochsten Berge und die eng-
sten Taler zu finden sind. Das
Klima ist nicht vom ausgleichen-
den Mittelmeer gepragt, die
Sommer sind warm, aber nicht
standig trocken, die Winter
rauh, Niederschlage fallen
besonders im November und
Dezember. Im Westen liegt ein
fruchtbares Hiigelland, das sehr
an die Toskana erinnert. Beson-
ders die Region um Perugia und
Orvieto bezaubert durch sanfte
Hugel und anmutige Taler mit
ertragreichen Baden. Vom Tiber
durchflossen ist dies eine der
wasserreichsten Regionen, die

Ganz oben: Zwiebeln,
fur den Winter zum
Tracknen an der Haus-
wand aufgehdngt, sind
neben Knoblauch eine
wichtige Wiirzzutat

Oben: Die Kiiche
dieser Regionen wére
ohne Tomaten kaum
denkbar

vorwiegend von der Landwirt-
schaft lebt. Wein und Getreide,
Sonnenblumen, Gemuse, Oli-
ven und Obst werden angebaut,
Schweine, Rinder und Schafe
gezuchtet. In Umbrien findet
man viele Fllisse und Seen mit
delikaten Fischen. So it man
hier Tegamaccio, eine Fischsup-
pe, die nur aus Suliwasser-
fischen gekocht wird. Der Lago
Trasimeno, 30 km westlich von
Perugia gelegen, ist der grofite
See Mittelitaliens. Er liefert
ungewohnlich grofie, késtliche
Karpfen.

Als geheimes Feinschmecker-
zentrum Umbriens gilt Norcia,
eine kleine Stadt in den Bergen,
Sie ist berahmt flr ihre Schin-
ken von kleinen, schwarzen
Schweinen, die mit Kastanien
geflittert werden. Und fir den
besten Schafkdse und schwar-
ze Triiffeln, die hier in Papier
gewickelt und auf offenem
Feuer gebraten werden.

Auch die Marken, das Land
zwischen Adria und Apennin,
ist von Higeln gepragt, die bis
an die Klste reichen. Breite
Taler ziehen sich vom Meer
zum Gebirge hin, werden steil
und bilden Schiuchten. Auf den
Héhen gibt es Schlosser, Wehr-
anlagen aus dem Mittelalter
und viele alte Stadtchen zu ent-
decken, in denen das alte
Handwerk noch lebendig ist. Im
Gegensaiz zu anderen Regio-
nen konnte sich hier die alther-
gebrachte landwirtschaftliche
Struktur erhalten und den
modernen Anforderungen
anpassen.

Ein eigenes Gericht dieses
Gebietes ist Vincisgrassi,
Nudelplatten, die mit Hihner-
leber-Pilzragout gefullt und mit
Béchamelsauce (iberbacken
werden. Der eigentiimliche
Name soll vom Fiirsten Win-
disch-Graetz abgeleitet sein,
dem dieses Gericht so vorzig-
lich schmeckte. Den Kusten-
regionen vorbehalten sind die
Fischsuppen, die hier in beson-
derer Vielfalt zubereitet wer-
den. Zwei Grundtypen gibt es:
Im Norden bis Ancona werden
verschiedene Fischsorten in
einer kraftigen Tomatenbriihe
gegart, im Suden werden die
Fische erst in Mehl gewendet
und gebraten, dann in goldgel-
bem Safransud fertiggegart.
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Menschen, Feste,

Sehenswertes

W ird in der Emilia-Romagna
noch Uppig mit Butter
gekocht und kommen dort gro-
e Fleischgerichte auf den
Tisch, so verwenden Toskaner
Olivendl. Und statt Schmorbra-
ten trifft man hier eher Gemu-
segerichte an. Die Kiche zeigt
eine klare, ja sparsame Linie,
ohne viele Zutaten. So kommt
man leicht auf die Idee, Toska-
ner seien geizig. Doch sie spie-
geln nur ihre Region wider, die
klar, rational, geometrisch wirkt.
Und die nicht immer reich, son-
dern in vielen Gebieten arm,
karg und einsam ist, so wie die
Garfagna oder die Lunigiana.

Umbrien hangt stark an tberlie-
ferten Riten und Aberglauben,
selbst Koch- und Backkunst

Florenz, einst die Stadt
der Machtigen und
Aeichen. Wer weniger
Touristen und mehr
Florenz sucht, wird auf
der anderen Seite des
Arno im Handwerker-
viertel San Frediano
findig
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sind von magischen Regeln
durchsetzt: Gerichte mussen
eine feste Zahl an Zutaten ent-
halten, Geback wird zu geister-
beschworenden Gebilden
geformt, oft zu Schlangen, was
auf den alten Sibyllen-Glauben
zurtckzufuhren ist: Sibyllen
sind Weissagerinnen, die In
Hohlen des Monte Vettore hau-
sen sollen.

Auch die Bauern der landlichen
Gebiete der Marken nehmen
die alten Uberlieferungen sehr
ernst. Bei vielen Arbeiten auf
dem Feld wird streng darauf
geachtet, daf} der Mond gun-
stig steht. Der zunehmende soll
sich ungunstig auswirken, der
abnehmende dagegen lalst das
ausgesate Korn aufgehen, den
gelesenen Wein sauber géren,
Selbst fir den Fischfang und
das Schlachten der Schweine
gibt es feste Regeln

Doch fern liegt die Schwarze
Magie, wenn man auf der Uber-
fullten Piazza dei Miracoli in
Pisa vor dem Schiefen Turm
steht. Oder im Gedrange des
morgendlichen Gemusemarkts
in den Seitengéfichen des
Borgo Stretto, der grofzen Ein-
kaufsstrale.

Florenz, die Stadt der Medici,
steht heute eher im Schatten
von Rom, Neapel oder Mailand.
Doch ist sie noch die Stadt der
Kunst und der Wissenschaften.
Auf der Piazza Santo Spirito
findet der Wochenmarkt statt,
wo Erzeuger mit Karren und
kleinen Autos ihr Obst und
Gerniise anliefern. Sehen sollte
man San Gimignano mit mittel-
alterlichen Geschlechtertlirmen.
Und Siena, auf drel Higeln
erbaut, wo zweimal im Som-
mer der Palio, ein Pferderen-
nen, auf der Piazza del Campo
stattfindet. In den Gewadlben
der Fortezza Medicea gibt es
die Enoteca Permanente, ein
nationales Weinmuseum.

Ganz oben: Eine
QOsteria und Snackbar
wartet noch auf die
Mittagsgéste

Mitte: Noch immer
wird Tradition grofige-
schrieben, so wie hier
im Dom von Lucca bei
einer Hochzeit.

Links: Vior den Laden
trifft man sich zum
FPlausch und zu ernst-
haften Diskussionen.
Toskaner und beson-
ders die Flarentiner
gelten als scharf
kalkulierende Geister,
die zugleich kins
lerisch-schépferisch
veranlagt sind.




Menschen, Feste, Sehenswertes

Oben und links: Siena,
eine der interessan-
testen Stadte der
Toskana, ist auf drei
schmalen Higeln
erbaut, von weitem
schon sichtbar. Herz
der Stadt ist die Piazza
del Campo, im Tal
zwischen den Higef
angelegt, wo alljghriich
im Juli und im August
der Palio, das grole
Fferderennen, statt-
findet. Ausgetragen
wird es zwi

en den
17 Stadtviertein,
Contrade. Und

des Rennens
gebuhrend gefelert.

In Umbrien sollte man Norcia
besuchen, Schinken von den
schwarzen Schweinen, Kase
und im Winter schwarze Trif-
feln probieren. Schon die
Delikatessenladen dieser Stadt
sind ein Erlebnis. Bei Perugia,
in Spello, findet Anfang Februar
ein Oliven- und Bruschetta-Fest
statt. Uber Holzfeuer wird Brot
gerdstet und mit Olivendl aus
Spello, Knoblauch und Salz
gegessen. In Sigillo wird im
November das San-Martino-
Fest mit Ef3kastanien und neu-
em Wein gefeiert.

In den Marken findet man in
Ascoli Piceno noch sine der
historischen Stadte Italiens mit
mittelalterlichem Viertel. Treff-
punkt der Bewohner ist die

Ganz oben: Am
Strallenrand gibt's
Porchetta, mit Fenchel
gewdrztes und im
ganzen gebratenes
Jungschwein

Oben: Essen findet oft
unter frefem Himmel
statt, so auch bei dem
Fizzastand

Piazza del Popolo. Am ersten
Sonntag im August findet hier
ein Ritterturnier in Trachten des
15. Jh. statt, der Torneo della
Quintana. In Frontino bei Urbino
gibt es Anfang September ein
Bohnenfest, bei dem die Gaste
kostliche Gerichte mit Hulsen-
friichten probieren kénnen.
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Zutaten fir 4-6 Portiol

750 g kiuchenfertig
vorbereiteter Wildhase

3 Stangen Staudensellerie

400 g reife Tomaten

1 Bund glatte Petersilie

1 EL frischer Thymian foder
1 TL getrockneter)

400 g Pappardelle (breite
Bandnudein)

1 | kréftiger Rotwein

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 TL Fenchelsamen

1 Lorbeerbiatt

2 Gewdrznelken

6 Pfefferkorner

2 EL Tomatenmark

7 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungszeit: 3 Std.
(+ 24 Std. Marinieren)

Bei 6 Portionen pro Portion:
2400 kJ / 570 kecal
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gen, 2 Zwiebeln und 3 Knob-
lauchzehen grob zerteilen, mit
1 TL Fenchelsamen, 1 Lorbeer-
blatt, 2 Gewdlirznelken und

6 Pfefferkornern in die Marina-
de geben. Zugedeckt etwa

24 Std. im Kihlschrank durch-
ziehen lassen. Fleisch mehr-
mals wenden.

Fleisch aus der Marinade

nehmen, mit Kiichenkrepp
gut abtrocknen. Sud durchsie-
ben, Gewdrznelken und Pleffer-
korner entfernen. Das Gemlse
im Sieb gut abtropfen lassen.
Sud auffangen.

In einem Schmortopf 5 EL

Olivenol erhitzen. Hasen-
stucke portionsweise hinein-
geben und rundum anbraten.
Gemlse dazugeben, unter
Rihren andinsten. Sud
angiellen. Mit Thymianblatt-

A Tomaten Uberbriithen,
enthauten und entkernen,
das Fruchtfleisch kleinhacken.
Hasensticke aus dem Topf
nehmen, das gegarte Fleisch
von den Knochen Iésen und in
kleine Stiickchen schneiden.
Lorbeerblatt entfernen, die
Sauce im Topf plrieren.

Tomaten, 2 EL Tomaten-

mark und die Hasenstuck-
chen einrtihren. 'z Bund
Petersilie fein hacken, unter-
mischen. Sauce bei milder
Hitze weiterkdcheln.

Inzwischen 4 | Salzwasser

aufkochen, Bandnudeln
darin in 8-10 Min. biRfest
garen. Abtropfen lassen, 2 EL
Olivenodl untermischen. Sauce
abschmecken, mit den Nudeln
vermengen. Petersilienblatt-
chen aufstreuen, servieren.

* Das AuRergewdthnliche an

diesem Rezept ist zweifellos
die zeitraubende, aber umwer-
fend aromatische Sauce —drum
haben wir in diesem Falle auf
fertige Nudeln zuriickgeagriffen.
Wer eine Nudelmaschine
besitzt (oder einfach Lust und
Laune zum Teigkneten hat),
kann die Pappardelle natirlich
ebensogut selbst herstelien:
400 g Mehl mit 4 Eiern, 1 EL
Olivendl und Y2 TL Salz zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Mach Bedarf etwas Wasser
einkneten. Mit einem feuchten
Tuch bedeckt 20 Min. ruhen
lassen. Teig dritteln, auf
bemehlter Flache diinn ausrol-
len, kurz antrocknen lassen.
Teigplatten jeweils locker
zusammenfalten und 2 cm
breite Streifen abschneiden.
Nudeln bis zum Kochen auf
einem bemehiten

Tuch aus-
breiten.




Weilse und griine

Zutaten fur 4-6 Portionen:

Fdr den Teigs,.

100 g frischer Blattspinat

400 g Meh! + Mehl zum
Ausrollen

4 Eier

1 EL Olivendl

Salz

Fiir die Sauce:
100 g milder roher Schinken
300 g frische Pilze

(Champignons, Austernpilze,

Pfifferlinge oder Steinpilze}
e Zitrone (Saft)
> Bund glatte Petersilie
e Bund Basilikum
200 g Sahne
180 mi milde Fleischbriihe
1 Knablauchzehe
1'% EL Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Zum Servieren:
50 g frisch geriebener
Parmesan

Zubereitungszeit: 2 Std.

Bei 6 Portionen pro Portion:
2600 kJ / 620 kcal
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und waschen.

Salzwasser aufkochen

darin 2 Min. blanchieren. In ein
Sieb abgiefien, in kaltes Was-
ser tauchen und gut abtropfen
lassen. Fest auspressen und im
Mixer purieren.

Fiir die beiden Nudelteige

400 g Mehl auf die Arbeits-
platte haufen, eine Mulde hin-
eindriicken. 4 Eier, 1 EL Qliven-
ol und 'z TL Salz in die Mitte
geben, nach und nach mit dem
Mehl verrlhren und zu einem
glatten elastischen Teig kneten.
"5 der Teigmenge abnehmen,
mit dem plrierten Spinat
verkneten. Teigportionen mit
einem Kichentuch bedeckt
20 Min. ruhen lassen.

Beide Teigsorten auf leicht
bemehiter Flache dinn aus-
rollen, antrocknen lassen.

betraufeln.

In einem breiten Topf 'z EL

Butter zerlassen, 1 Knob-
lauchzehe hineinpressen und
sanft andinsten. 200 g Sahne
und 150 ml Fleischbriihe

angiefien, bei starkerer Hitze

cremig einkécheln.

Die Nudelblatter locker

aufrollen, mit einem schar-
fen Messer in 2 cm schmale
Streifen schneiden und auf ein
bemehlies Tuch legen. In
einem grofien Topf 4 | Salzwas-
ser zum Kochen bringen.

In einer Pfanne 1 EL Butter

zerlassen. Pilze portions-
weise einrthren und anbraten.
Petersilie fein hacken, mit den
Schinkenstreifen unter die Pilze
mischen und bei milder Hitze

und griine Band-
O nudeln in 7-8 Min. bilkfest
garen, Gut abtropfen lassen, in
einer vorgewarmten Schissel
locker mischen.

Sahnesauce mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken, Uber die Nudeln
gieBen. Mit der Pilz-Schinken-

Mischung bedecken und mit
Basilikumblattchen bestreuen.
Aus der Mihle grob pfeffern,
frisch geriebenen Parmesan
dazu servieren,

e »Stroh und Heu« wird diese
Mischung aus geloen und
grinen Nudelstreifen genannt
— auch wenn kein Mensch auf
die Idee kdme, diese wiirzige
Delikatesse tatsachlich mit
getrocknetem Gras zu ver-
gleichen!




