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Po-Ebene

Das Land und seine Produkte

Fruchtbar und Uppig: Reis, Gemuse, Fisch, berihmte Kase- und Schinkenspezialitaten

Veneto, Emilia-Romagna und der siidliche Teil der Lombardei
haben viel zu bieten: Meeresfriichte und Fische aus der Lagune
von Venedig, StBwasserfische aus dem Gardasee und zahlreichen
Fliissen, Reis aus der Po-Ebene, auf deren fruchtbare Boden zudem
Gemiise und Friichte lippig gedeihen und auf deren Weiden die
Kiihe und Schweine leben, die fiir die berlihmtesten Spezialitdten
der Region stehen: Parmesan aus Kuhmilch und Parmaschinken.

Geschmack aus der Erde. Uberall dort, wo viel Wasser ist,
wadchst Gemuse besonders gut. Das gilt fiir die Lagune von Venedig
und die »Gemiseinsel« Sant’Erasmo ebenso wie fiir die Ebene des Po.
Berlihmt in der Region sind die schmackhaften kleinen Artischocken
(besonders die castraure genannten von Sant’Erasmo, die den Friihling
anzeigen), kréftig orangefarbene Kirbisse und nattirlich der Radicchio
aus der Gegend von Treviso. Aus ihnen macht man antipasti (gebraten,
gegrillt oder eingelegt) ebenso wie primi (etwa feine Kirbis-Gnocchi,
die man mit Butter und Parmesan serviert, oder Risotto mit Radicchio)
oder contorni. Eine rare Besonderheit in Italien: weifSer Spargel aus
Bassano del Grappa.

Schatze aus dem Wasser. Die Lagune von Venedig ist zwar S e A P e — T &
nicht mehr ganz so reich besttickt, doch noch immer findet man auf
dem lebhaften Fischmarkt in der Nahe der Rialto-Briicke zahlreiche
Meerestiere, die sonst nicht Giberall zu haben sind. Allen voran die
granseola, die Seespinne aus der Familie der Kurzschwanzkrebse

mit dem besonders wohlschmeckenden Fleisch, die auf venezianische
Art gekocht, gezupft und mit einer schlichten Salatsauce serviert wird.
Ebenfalls kostlich: schie, junge Scampi. Sie isst man meist in einer
Nudelsauce mit Tomaten. Doch auch das Festland hat seine besonderen

Elegante schwarze Gondeln und singende Gondolieri sind

die beliebtesten Motive der Lagunenstadt Venedig. Wer gut essen
oder trinken mdochte, probiert die kostlichen Fischspezialitdten
oder besucht die kleinen Weinschanken — bacari genannt — in
den engen Gassen.

Spezialitaten: Schleien aus dem Gardasee, die man dort gerne in einem Frutta e verdura kauft die italienische Hausfrau bis heute
Risotto verarbeitet, ebenso wie Saiblinge und Aal aus der Emilia. Dieser moglichst taglich frisch. In Vendig gibt es beliebte Gemiise-
Fischreichtum kommt der modernen italienischen Kiiche unglaublich spezialitdten wie Artischocken und Kirbis auf vielen Mérkten
zugute: Leichtes und Schmackhaftes ist angesagt. sogar schon fertig geputzt — Fast food der edlen Art.

Es muss nicht immer deftig sein. Polenta und Reis, gefiillte
und tberbackene Nudeln, Borlotti-Bohnen in vielen Variationen — das
klingt nach einer schweren Bauernkiiche. Doch die Polenta ist im Veneto
besonders raffiniert, vor allem die weif3e Polenta aus der Maissorte
biancoperla, einer lokalen Spezialitat, die auRergewdhnlich aromatisch
und delikat schmeckt. Man isst den feinen Grief3 aus den weiflen Mais-
kornern zu Stockfischpiiree ebenso wie zur soppressa, der heimischen
Waurst, oder zum Fleischragout — mal als cremigen Brei, mal abgekiihlt
in Scheiben geschnitten und gebraten. Der Risotto-Reis aus der Po-
Ebene, der riso vialone, ist einer der besten und wird im Veneto und

in der Lombardei inzwischen gerne mit Gemise oder auch mit Fisch
zubereitet. Und die feinsten Bohnen ltaliens, die Borlotti-Bohnen, gibt
es hier grofs und klein, im Winter mit Nudeln und Radicchio zu einer
wilrzigen Mahlzeit vereint, im restlichen Jahr auch gerne als Salat mit
frischem Gemdise genossen.
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Ganz in der Nahe der hiibschen Holzbriicke Ponte degli
Alpini, Wahrzeichen des pittoresken Stadtchens Bassano
del Grappa, ist der Laden von Nardini, deren Grappe den
Ort mit berthmt gemacht haben. Den Branntwein aus
Trester bekommt man dort wie in (iber 100 anderen
Brennereien in unterschiedlichen Varianten.

Das Stadtbild Bolognas ist von
Arkaden gepragt. La Grassa —
die Dicke — wird die Stadt auch
genannt. Das weist vor allem
auf ihr Angebot an kulinarischen
Kostlichkeiten hin.

Dolce far niente — das siif3e Nichtstun macht vor einer historischen Kulisse wie einer Kirchenmauer noch mehr Vergniigen. Besonders, wenn man sich
dabei ganz entspannt einen Cappuccino oder ein Glaschen Campari gonnen und in aller Ruhe das Treiben rundherum betrachten kann.

In der Emilia-Romagna, vor allem in
Bologna, kann sich der Feinschmecker
wahrlich fithlen wie im Schlaraffenland.
Tortellini, Parmaschinken und Parmesan
sind nur die bekanntesten Spezialitaten
der Region.
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Alpengebiete

Gnocchi ripieni con ragu di finferli
Gefiillte rote Gnocchi mit Pfifferlingsragout (Trentino)

ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir die Gnocchi:

750 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz | Pfeffer aus der Miihle

1 Rote Bete (etwa 150 g)

1 TL Butter

150-250 g Mehl +
Mehl zum Arbeiten

1 Ei (GroRe M)
250 g Spinat
1 Eigelb (GréBe M)

50 g frisch geriebener Grana
Trentino (brockeliger Hartkése
aus dem Trentino, ersatzweise
Parmesan)

frisch geriebene Muskatnuss
Fiir das Ragout:

250 g Pfifferlinge

2 Knoblauchzehen

2-3 Stédngel Petersilie

4 EL Olivenol

2 EL Butter

Salz | Pfeffer aus der Miihle
2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 1/2 Std.
PRO PORTION: ca. 545 kcal

Weinempfehlung:
pikanter, nicht zu sdure-
betonter Weiwein, etwa
ein Pinot Grigio aus dem
Trentino.
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Die zarten Kartoffelnocken sind die Pasta des Nordens und
so, wie andernorts Nudelteig mit einer Fillung aufgewertet
wird, verstecken die Alpenbewohner ein wiirziges Innenleben

in ihren Gnocchi. Allerdings eignen sich nur richtig mehlig

kochende, moglichst gut abgelagerte Kartoffeln dafir, :
sonst wird der Teig kleistrig und klebrig. Auch zu heftiges *
Kneten bekommt ihm nicht. Je weniger Mehl verwendet
wird, umso feiner werden die Kl6chen. A
Das Farben des Teigs mit Roten Beten ist eine Spezialitat;
des Trentino. Statt Roten Beten wird auch 'ge.rrrg"dick einge- s
kochtes Tomatenpiiree verwendet, das gibt aber nicht den -
unverwechselbaren erdigen Geschmack. ; '

waschen und als Pellkartoffeln in
Salzwasser in 25—30 Min. weich
garen. Die Rote Bete schalen und

klein wiirfeln. Die Butter zerlassen

und Rote Bete darin andiinsten,
dann zugedeckt im eigenen Saft
in etwa 25 Min. bei schwacher
Hitze weich dinsten.

1 Fir die Gnocchi die Kartoffeln

s
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2 Die Kartoffeln abgiefsen, kurz
ausdampfen lassen, pellen und
noch heify durch die Kartoffel-
presse auf ein mit dem Mehl be-
streutes Brett driicken. Rote Bete
im Mixer glatt pirieren, eventuell
nochmals erhitzen, bis das Pliree
ganz trocken ist. Das Piree mit
dem Ei und Salz zu den durch-
gepressten Kartoffeln geben.

3 Alles mit bemehlten Han
vorsichtig vermischen, dabei
gerade so viel Mehl unterarbeiten,
dass der Teig nicht mehr klebt.
Den Spinat waschen und verlesen.
Tropfnass in einen Topf geben,
salzen und zugedeckt bei starker
Hitze zusammenfallen lassen.



Alpengebiete

-

Kartoffelteig auf der leicht 6 Furdas Ragout Pfifferlinge 7 Reichlich Wasser aufkochen,

, abschr i - bemehlten Arbeitsplatte diinn sdubern. Knoblauch schdlen und salzen. Gnocchi portionsweise in
driicken. Spinat fein hacken, mit ausrollen, Kreise (5 cm @) aus- hacken. Petersilie waschen und je etwa 4 Min. gar ziehen lassen,
dem Eigelb und dem geriebenen stechen. Auf die Halfte der Kreise trockenschiitteln, hacken. 2 EL bis sie an die Oberflache steigen,
Kase vermischen. Mit Muskat, Salz ~ jeweils knapp 1 TL Flllung setzen, Ol mit der Butter erhitzen und die dabei den Topf leicht rtteln.
und Pfeffer kraftig wiirzen. Rander mit ein wenig Wasser Pilze goldbraun anbraten. Knob- Herausheben, abtropfen lassen

bestreichen. Ubrige Teigkreise lauch und Petersilie zugeben, kurz ~ und auf vorgewarmte Teller ver-
auflegen und an den Randern mitbraten. Mit Salz und Pfeffer teilen. Das Pilzragout dariiber
rundum fest andrticken. Bis zum wilrzen, tibriges Ol und Zitronen- verteilen, servieren.

Kochen ruhen lassen. saft zugieBen, warm stellen.
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Latium, Kampanien und Sardinien

Risotto @

Zitronen-Risotto (K3

ZUTATEN fiir 4 Personen:
1 Bio-Zitrone

50 g Butter

400 g Risotto-Reis

11/8 |l heiBe Gemiise- oder
Kalbsbriihe

1 kleines Bund Petersilie
2 EL Pinienkerne

50 g frisch geriebener Caciocavallo
(gebriihter Kuhmilch-K&se) oder
Parmesan

Salz | Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.
PRO PORTION: ca. 590 kcal

1 Diezitrone hei waschen,
die Schale diinn abschneiden und
beiseite legen, Saft auspressen.

2 Ineinem Topf die Halfte
der Butter mit dem Zitronensaft
schmelzen lassen. Risotto-Reis
einrtihren und unter Riithren
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anbraten, bis die Kérnchen vom
Fett iberzogen sind.

3 Zwei Kellen Briihe angiefien.
Den Risotto bei mittlerer Hitze
offen so lange garen, bis er auf-
gequollen und gar, aber noch

al dente ist. Dabei nach und nach
die tibrige Brithe untermischen.

4 Inzwischen die Petersilie
waschen und trockenschitteln,
Blattchen abzupfen und mit der
Zitronenschale fein hacken. Die
Pinienkerne in einem Pfannchen
mit ganz wenig Butter goldgelb
rosten, beiseite stellen.

5 pie tbrige Butter in Wiirfel

schneiden und mit der Petersilien-

Zitronen-Mischung und dem Kase
unter den Reis heben. Den Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Pinienkernen be-
streut servieren.

| Torta rustica

Torte mit Ricotta und Kurbisbliten (Latium)

ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

250 g Mehl | 8 EL Olivensl | Salz
Fiir die Fiillung:

6 Kiirbisbliiten (ersatzweise
Zucchinibliiten)

1 Bund gemischte Krauter
(z. B. Rucola, Borretsch, Peter-
silie und Oregano)

Salz | Pfeffer aus der Miihle
250 g Ricotta (siehe Tipp)
2 Eier (Grof3e M)

100 g frisch geriebener reifer
Caciotta (Schafmilch-Kise,
ersatzweise mittelalter Pecorino
oder Caciocavallo, siehe links)

frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.
BACKZEIT: 15 Min.
PRO PORTION: ca. 680 kcal

1 Mehlmit5ELOL 1/2 TL Salz
und etwa 100 ml kaltem Wasser
zu einem geschmeidigen glatten

Teig verkneten. In ein Kiichentuch
wickeln und etwa 30 Min. bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

2 Die Krbisbliten vorsichtig
o6ffnen und den Stempel heraus-
schneiden. Die Krauter waschen
und trockenschtteln, Blattchen
abzupfen. In einem Topf Salz-
wasser zum Kochen bringen. Die
Kirbisbliiten 1/2 Min. ins Wasser
legen, herausnehmen, abtropfen
lassen. Krduter im Wasser in ein
paar Sekunden zusammenfallen
lassen, abgiefien, abschrecken,
ausdriicken und grob hacken.

3 Ricotta mit den Eiern griind-
lich verriihren. Geriebenen Kase
und Krauter untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4 Backofen auf 250° (Umluft
220°) vorheizen. Eine Pizza- oder
Springform (30 cm @) mit 1 EL Ol



einpinseln. Teig nochmals durch-
kneten, halbieren und jeweils zu
einer Kugel formen. Zwischen zwei
Lagen Klarsichtfolie rund in Gréfie
der Form ausrollen.

5 Einen Teigfladen in die Form
legen, mit der Ricottamasse be-
streichen und mit Kirbisbliten
belegen. Den zweiten Teigfladen
mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen und auf die Ricottafiillung
legen. Die Rander gut zusammen-
driicken. Die Torte mit tibrigem Ol
einstreichen und im Ofen (Mitte)
etwa 15 Min. backen. Torta rustica
warm, lauwarm oder abgekiihlt in
Stiicke schneiden und servieren.

Die echte Ricotta romana wird
aus Schafmolke in der romischen
Campagna hergestellt, ist weich
und streichfahig und leicht kdrnig.

Pizza .; |

ZUTATEN fiir 4 Personen:
Fiir den Teig:

400 g Mehl | Salz

12 g frische Hefe

2 EL Olivenol

Olivendl oder Backpapier
fiir die Bleche

Fiir den Belag:

1 Romana- oder glatter
Endiviensalat

4 Knoblauchzehen | 2 EL Olivensl
Salz | Pfeffer aus der Miihle

1 EL Walnusskerne

2 EL schwarze Oliven

250 g gewiirzte rohe Wiirste
(z. B. Salsicce)

150 g Caciocavallo (siehe links)

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
RUHEZEIT: 1 Std.

BACKZEIT: 14 Min. (pro Blech)
PRO PORTION: ca. 815 kcal

e salsiccia

Pizza mit gsc mortem Salat und Wurst (Kampanien)

1 Firden Teig Mehl mit 1/2 TL
Salz mischen. Hefe zerkriimeln
und mit 200 ml lauwarmem
Wasser verriihren. Mit dem Ol zum
Mehl gieflen und alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Er
soll weich sein, aber nicht an den
Fingern kleben. Den Teig in einer
Schiissel mit einem Tuch bedeckt
etwa 1 Std. an einem warmen Ort
ruhen lassen.

2 Fur den Belag den Salat
waschen und trockenschleudern,
in gut 1 cm dicke Streifen schnei-
den. Knoblauch schélen und fein
hacken. Ol in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze erwarmen, Knob-
lauch darin andiinsten. Salatstrei-
fen dazugeben, unter Riihren bei
starker Hitze in 3—4 Min. zusam-
menfallen lassen. In eine Schiissel
fullen, salzen und pfeffern. Wal-
nusskerne in Stiicke brechen, mit
Oliven untermischen.

3 Die Wurstmasse in kleinen
Stiicken aus der Haut driicken.

Den Caciocavallo entrinden und
klein wiirfeln.

4 Backofen auf 240° (Umluft
220°) vorheizen. Den Teig in vier
Portionen teilen. Vier Pizzableche
eindlen oder zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen. Die Teig-
portionen jeweils zuerst zu einer
Kugel, dann zu runden Fladen
mit etwas dickerem Rand formen.
In die Pizzableche geben oder
jeweils zwei Fladen auf die Back-
bleche legen.

5 pie Salatmischung und die
Wurststiicke auf den Teigfladen
verteilen. Den K&se lber die
Pizzen geben. Zwei Pizzen im
Ofen (Mitte) etwa 14 Min. backen.
Diese Pizzen halbieren und heifs
essen. Wahrenddessen die beiden
ibrigen backen.
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Sizilien

Duftende Bliiten und goldene Friichte

Griin, gelb oder orange, siil oder herb — die Welt der Zitrusfriichte
ist bunt und vielfaltig. Vor allem auf Sizilien hat der Anbau eine lange
Tradition. Zuerst waren es bittere Friichte, die Araber mitbrachten
und kultivierten. Im Laufe der Zeit wurden daraus die siien Friichte
geziichtet, doch auch die bitteren werden nicht vernachldssigt.

Gelbe Zitronen. Im zeitigen Frihjahr ist ganz Sizilien, aber auch
Kalabrien und Kampanien, wo ebenfalls viele Zitrusfriichte angebaut
werden, vom betérenden Duft der Zitronenbliten erfillt. Im Herbst
bliihen die Baume ein zweites Mal, wenn sie nach langerer Zeit vélliger
Trockenheit kraftig bewdssert werden. Und da die Baume gleichzeitig
Bliiten, unreife und reife Friichte tragen, steht der ganzjahrigen
Versorgung nichts im Wege. Je nach Bliite- und Erntezeit werden die
Zitronen unterschiedlich benannt: Primofiori sind die Friichte der ersten
Bliite, die man noch griin ab November ernten kann. Die von Dezember
bis Juni ausreifenden sind die limoni, gelb, diinnschalig und sehr saftig.
verdelli, die Griinlichen, heifen die Friichte der zweiten Bliite, die von
Juni bis September des Folgejahres griin geerntet und in kiihlen

308

Rdaumen nachgereift werden. Wenig Fleisch, aber viel Schale liefern
die Zedrat-Zitronen, die cedri, deren Saft schon siif, aber gleichzeitig
etwas bitter ist. Ihre Schale wird zum Aromatisieren des limoncello,
eines Zitronenlikors, und fir die Herstellung von Zitronat verwendet.

Blond oder rot. Die Orangen, auch Apfelsinen genannt, reifen vor
allem in den Wintermonaten bis ins spdte Frithjahr hinein. Die Vielfalt
der Formen und Farben ist untiberschaubar, sodass sie nach der Farbe
ihrer Schale und des Fruchtfleischs in Blondorangen (Navel-Orangen)
und Blutorangen (sanguinello- und moro-Orangen) unterteilt werden.
Die Blutorangen haben eine dunkelgelbe bis rétliche Schale und rot
gefdrbtes Fruchtfleisch. Sie schmecken herber und kraftiger als die
Blondorangen, die auf Sizilien keine so grof3e Rolle spielen. Aufserdem
gibt es noch die Bitterorangen (Pomeranzen), die fiir Marmelade und
Likor, Orangeat und arancini (kandierte runde Scheiben aus der Schale)
verwendet werden. Ihr kernreiches, saftarmes Fruchtfleisch schmeckt
herb-aromatisch, die Schalen intensiv wiirzig. Aus den Schalen wird
das Pomeranzendl, aus den Bliiten das wertvolle Neroliol fiir die
Parfumherstellung gewonnen. Selbst die Blatter sind so wohlduftend,
dass man sie gerne als Wiirzmittel verwendet. Ebenfalls eine Bitter-
orange ist die Bergamotte, die auch in Kalabrien angebaut wird. lhre
Schale liefert ein balsamisch duftendes Ol, mit dem Desserts, Likore
und der Earl-Grey-Tee aromatisiert werden.

Klein und sif3. bie Mandarinen und ihre Verwandten sind kleiner
als die Orangen und reifen friiher als diese. Typisch ist ihre abgeflachte
Form und ihre »lose« sitzende Schale. Ihr Fruchtfleisch schmeckt sehr
sufs und aromatisch, doch leider enthalt es so viele Kerne, dass die
kleinen Zitrusfriichte selbst in Italien immer weniger geschatzt werden.
Ihre fast kernlose Verwandte, die Clementine, wird etwas friher reif, ist
angenehm sifs und mild, also saurearmer und damit weniger charakter-
voll im Geschmack als die echte Mandarine. Immer beliebter werden
auf Sizilien die tangelos, orangengrofie Friichte, die leicht zu schélen,
saftreich, erfrischend und sif3 sind. Und sie haben kaum Kerne.

d Fiir limoncello, den sizilianischen Zitronenlikor: 5 sehr groRe Zedrat-
oder Bio-Zitronen heify waschen, Schale hauchdinn abschélen, mit 1/2 |
reinem Alkohol (96 %, Apotheke) tbergieBen. 14 Tage an einem dunklen
Ort ruhen lassen. Extrakt durch eine Kaffeefiltertiite gie3en. 200 g Zucker
mit 700 ml Wasser aufkochen, abgekiihlt unter den Schalenextrakt mischen,
in Flaschen fillen und kiihl lagern. Eiskalt in gefrosteten Glasern servieren.



b Zitronenbaume sind sehr eigenwillig — neben reifen Friichten bringen sie immer wieder Bliiten hervor. Nur wenn die Badume in Plantagen gezielt
bewdassert werden, lassen sie sich zu einer gemeinsamen Bliite bringen.  C An der Costa dei Cedri, dem Kiistengebiet von Tortora bis Paola, wachsen
die Zedrat-Zitronen, aus denen das Zitronat gewonnen wird. d  Auf den Mérkten Siziliens wie hier in Catania leuchten im Friihjahr die Orangen in Hille
und Fille. Die tarocco ist eine Halbblut-Orange mit hellrotem Fruchtfleisch, die sich gut zum »So«-Essen eignet. Blutorangen wie die sanguinello oder die
moro taugen vor allem fiir die Saftgewinnung. € An der Amalfi-Kiiste wachsen neben Tomaten die unterschiedlichsten Zitronensorten, zum Beispiel
auch die sfusato, deren Schale auch fiir die Gewinnung des Zitronenlikors limoncello verwendet wird.




Der Nachfolger

des mehrfach pramierten und millionenfach geliebten Klassikers
,Die echte italienische Kiche® von 1991.

In diesem zweiten, vollig neuen Band wird eine einzigartige Reise wiederholt — eine kulinarische
Reise durch alle Regionen Italiens, von Sudtirol bis Sizilien, von Antipasti bis Dolci. Immer noch
und immer wieder iberwaltigt diese Kiiche durch ihre brillante Schlichtheit, ihre echte Bodenstén-
digkeit, ihre wundervollen und unvergleichlichen Zutaten.

Aber auch in Italien gilt: Klassiker setzen sich nur durch, wenn sie immer wieder neu belebt wer-
den. Garmethoden dndern sich, werden verfeinert, variiert, perfektioniert, Zutaten ausgetauscht
oder neu kombiniert, ldngst vergessene Gewdiirze wieder entdeckt. Und warum passiert das alles?
Weil dieses Land ganz besonders gepragt ist von der unendlichen Leidenschaft der Kochinnen
und Kéche fir ihr Handwerk — in der kleinsten Hitte eines Abruzzen-Bergdorfs genauso wie in
den nobelsten Restaurants in Rom oder Florenz.

220 neue, iiberraschende Rezepte prasentieren die Autoren — eingebettet in spannende und
traumhaft bebilderte Reportagen tber Land, Leute und Produkte.
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