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Vorwort:
In Italien wird gekocht, gekocht, gekocht und naturlich viel und gut gegessen...

Vom Piemont bis nach Sizilien sind es sehr viele verschiedene Einflisse und Traditionen,
welche eine atemberaubende Vielfalt an Gemuse, Kase, Salami und auch Pastasorten
miteinander verbindet. Kaum eine andere Kiche der Welt schwort auf so viele verschiedene
Olivensorten, Kase und Salamiarten wie diese auf die regionale Spezialitat.

Italien ist bekannt fur sehr gutes Olivendl, guten Wein und naturlich die grof3te Pasta- und
Pizzaauswahl der ganzen Welt. Dehalb werden lItalienische Rezepte rund um den Globus
gekocht und geliebt.

Klassische Pastasaucen mit frischen oder getrockneten Nudeln. Risotto, Salate und auch
unzahligen Dessert Variationen findet man in samtlichen italienischen Rezepten.

AulRerdem ist Italien sehr bekannt fur deren frische Kiiche. Vom Markt auf den Tisch,
beziehungsweise im studen naturlich auch vom heimischen Feld direkt in den Kochtopf.
Koche-nord.de hat eine kleine Auswahl beliebter italienischer Rezepte in diesem kostenlosem
Kochbuch zusammen gefasst und es lhnen zum Download bereit gestellt!
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Antipasti
Italienische Antipasti
Menge: 4 Portionen

120 Milliliter Olivendl, 3 Essloffel Balsamico Essig, 2 grof3e Knoblauchzehen,

2 Teeloffel Oregano getrocknet, 1 1/2 Handvoll Rosmarin, 2 Paprika (rot und gelb)

1 Aubergine, 1 Zucchini, 150 Gramm Pilze, 2 Essloffel Mehl, 2 Schalotten, etwas Meersalz
etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Aulerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad (Ober/Unterhitze) oder 180 Grad
Celsius (HeiB3luft) vor und belegen Sie ein Backblech mit Backpapier.

Dann mixen Sie das Olivendl, den Balsamico, den geschalten Knoblauch, den
Oregano und eine Handvoll Rosmarin mit einem Mixer. Abgeschmeckt wird
die Masse mit Meersalz und Pfeffer.

Nun putzen Sie die Paprika (halbieren Sie sie, entfernen Sie den Strunk, die
Kerne und die weillen Scheidenwande und spllen Sie die Schoten grindlich
ab), waschen die Aubergine und Zucchini (und entfernen die Enden) und
schneiden das Gemuse in mundgerechte Stlicke.

Danach putzen Sie bitte die Pilze putzen und vierteln sie:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Anschlieend schalen Sie die Schalotten und schneiden sie in viertel.

Das Gemuse vermischen Sie jetzt mit der Sauce und verteilen es auf dem
Backblech. Bestreut wird das Gemuse danach mit dem restlichen Rosmarin.

Jetzt Backen Sie das Gemiuse etwa 15 Minuten, stellen dann Backofen aus und
lassen das Gemuse weitere 60 Minuten im heilden Ofen stehen.

Unsere Tipps

Die Antipasti schmecken auch sehr gut mit anderem Gemuse der Saison. Toll sind zum
Beispiel Spargel und andere Pilz-Sorten. Wenn Sie das Gemuse luftdicht verpacken halt
sich im Kuhlschrank die selbstgemachten Antipasti ein paar Tage.

Backzeit: etwa 10 Minuten, Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Antipasti
Antipasto misto
Menge: 6 Portionen

1 Auberginen, 4 mittel-grof3e Zucchini

3 Paprikaschoten, gelb, griin und rot, eventuell auch Spitzpaprika
500 Gramm Champignons, 2 Essloffel Mehl

4 Schalotten

250 Milliliter Olivenol, hochwertiges

2 Essloffel Balsamico

etwas Rosmarin

etwas Thymian

etwas Meersalz

1 Chili-Schote, frisch, evtl. eine getrocknete fiir das Ol
5 Knoblauchzehen

Setzen Sie die Marinade bitte mindestens 24 Stunden vor Bedarf an. Daflr pressen

Sie die abgezogenen Knoblauchzehen durch eine Knoblauch-Presse(oder schneiden

sie in Wurfel, bestreuen sie mit Meersalz und pressen mit einem grof3en Klichenmesser
eine Paste) und geben den Knoblauch dann zusammen mit dem Balsamico in das Olivendl.
Am besten purieren Sie die Marinade jetzt mit Hilfe des Zauberstabes (Mixer) (so

beillen Sie nicht aus Versehen auf ein Stiuck Knoblauchzehe). Jetzt geben Sie bitte noch
etwas Rosmarin und Thymian dazu. Wenn Sie es gerne etwas scharfer moégen, kénnen

Sie noch eine getrocknete Chili-Schote dazu geben. Wenn das Olivendl langer halten

soll, bewahren Sie es besser im Kihlschrank auf !

Nun waschen Sie das Gemuse und schneiden es in grobe Stlicke. Danach putzen Sie

die Pilze: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Dann heizen Sie bitte den Backofen auf etwa 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze)
oder auf 160 Grad Celsius (HeiBluft) vor. Die Gemusestlicke geben Sie danach auf ein
tiefes Backblech, salzen sie noch etwas und verteilen die gehackte Chili-Schote, den
frischen Rosmarin und den Thymian sowie das vorbereitete Ol dariiber. AnschlieRend
Backen Sie das Ganze etwa 10 Minuten, schalten dann den Backofen aus, lassen das
Gemduse aber noch etwa weitere60 Minuten im Backofen.

Das Gemuse konnen Sie hervorragend zu einem Grillabend, aber ebenso als Vorspeise
zu einem italienischen Menu oder auch einfach nur so mit Baguette reichen

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
Ruhezeit: etwa 60 Minuten 4
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Antipasti

Auberginen mit Tomatensugo
und Parmesan Uberbacken

Menge: 4 Portionen

2 Auberginen, 1 Essloffel Olivendl, gutes, 1 Knoblauchzehe
1 Dose Tomaten, stlickige, 3 Essloffel Tomatenmark
etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
5 Blatter Basilikum, 50 Gramm Parmesan am Stick

Aulerdem:
etwas Klchenkrepp, etwas Backpapier

Waschen Sie die Auberginen und schneiden Sie sie in knapp 1 Zentimeter dicke
Scheiben. Danach salzen Sie die Auberginen-Scheiben kraftig und lassen sie

etwa 30 Minuten stehen (damit sie Wasser ziehen). Nun waschen Sie das Meersalz
gut ab und tupfen die Auberginen anschlieend mit Kiichenkrepp trocken.

Sehr Wichtig: das Meersalz muss wirklich gut abgewaschen werden, sonst
schmecken die Auberginen namlich zu salzig !

Danach heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 160 Grad Celsius (Heil3luft) vor.

Wahrenddessen bereiten Sie bitte die Tomatensauce zu:

Dafur hacken Sie den abgezogenen Knoblauch und braten die Wurfel in dem
Olivendl kurz an. Dann geben Sie das Tomatenmark hinzu, schwitzen es kurz
mit an (Tomatisieren = fir einen besseren GEschmack durch die Rdst-Stoffe)
geben danach die gehackten Tomaten dazu, lassen alles aufkochen, schmecken
die Sauce mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer ab und geben das in
Streifen abgesplilte, trocken geschuttelte und geschnittene Basilikum dazu.

Jetzt braten Sie die Auberginen kurz, bis sie etwas Farbe bekommen (wir machen
das meist ohne Speisedl, wegen der Kalorien, Wenn Sie aber nicht so darauf achtet,
konnen Sie naturlich auch hierfur Olivendl nehmen).

Die Scheiben legen Sie dann dicht nebeneinander auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech , darauf geben Sie bitte jeweils ein guten Essloffel
Tomatensauce und etwas frisch gehobelter Parmesan. Nun backen Sie
das Ganze etwa 15 Minuten, bis die Auberginen weich und der Kase schon
zerlaufen und etwas knusprig ist.

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Antipasti

Parmaschinken
mit Melone

Menge: 1 Portion

1 Honigmelonen
8 Scheiben Parmaschinken
etwas Pfeffer, schwarz und frisch aus der Muhle

Halbieren Sie die Melone langs und entfernen Sie die Kerne aus der Mitte. Dann
schneiden Sie die Melonen-Halften bitte in je 4 gleich groRe Spalten. Das
Fruchtfleisch trennen Sie nun von der Schale, lassen es aber auf der Schale.
Dann schneiden Sie das Fruchtfleisch in mundgerechte Sticke und verschieben
die Stlcke auf der Schale versetzt. Zum Schluss pfeffern Sie bitte den Schinken,
rollen ihn locker auf und richten ihn mit den Melonen an.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
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Antipasti

Scampi
nach Koche-Nord.de Art

Menge: 2 Portionen

450 Gramm Scampi, geschalt (Tiefkuhl)

1 Paket Krauter (8 - Krauter - Mischung, Tiefkuhl)
1 Paket Butter

1 grolde Knoblauch-Zehe

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

4 Baguettes, zum Aufbacken

Entfernen Sie eventuell die Reste des Darms aus den Scampis:

Dazu ritzen Sie mit einem Kartoffelschaler den Riucken der Scampis und ziehen dann
den Darm heraus. Nun schmelzen Sie die Butter, zum Beispiel in der Mikrowelle, in
einer feuerfesten Glasschussel , bis sie fllssig ist. Anschliel’iend geben Sie die Krauter
dazu. Die Knoblauch-Zehen pressen Sie entweder mit eine Knoblauch-Presse oder
schneiden sie in Wurfel, bestreuen sie mit etwas Meersalz und pressen mit dem
Messer eine Knoblauch-Paste. Den Knoblauch geben Sie danach ebenfalls in

das Butter-Krauter-Gemisch. Gewdirzt wird das Gemisch danach mit wenig Meersalz
und etwas Pfeffer und dann geben Sie bitte zum Schluss die Scampi dazu (erst
abschmecken ob das Butter-Krauter-Gemisch schmeckt). Danach backen Sie

das Ganze bei 180 Gerad Celsius (Umluft) oder bei 160 Grad (HeiRluft) etwa

45 Minuten im Backofen ohne Deckel, bei vor-geheiztem Backofen etwas klrzer
Wenn die Butter leicht braunlich wird, sind die Scampi fertig. Die Baguettes backen
Sie bitte anschlieend in dem Backofen gemaf der Packungs-Anweisung.

Unser Tipp:
Am besten essen Sie die Scampi direkt aus der Schissel, dann bleiben sie langer
heil3, und stippen das Baguette in die Sauce.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
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Antipasti

Carpaccio
vom Rindfleisch mit Rucola und Parmesan

Menge: 3 Portionen

200 Gramm Rinderfilets, gut abgehangen

1 Zitrone, frisch gepresster Saft

etwas Olivendl, extra vergine

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, schwarzer aus der Mihle

nach Belieben Rucola, Menge nach Geschmack
etwas Parmesan am Stlck

Schneiden Sie erst die Rinderfilets mit einem scharfen Messer quer zur Faser
in moglichst dunne Scheiben.

Die Fleisch-Scheiben salzen Sie dann leicht, wirzen sie mit schwarzem Pfeffer
und legen sie auf einem grolien Teller aus. Dann betraufeln Sie das Fleisch mit
dem Olivendl und etwas Zitronensaft und wirzen es nochmal mit Meersalz.
Anschlie3end hobeln Sie bitte den Parmesan fein und streuen ihn tUber das
Carpaccio.

Den Rucola mischen Sie jetzt mit einem leichten Dressing aus dem Olivendl,
dem Zitronensaft, etwas Meersalz und Pfeffer und verteilen ihn auf dem Fleisch.

Dazu wird ein frisch gebackenes Ciabatta und ein kraftiger Rotwein gereicht.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Antipasti
Pfirsich-Caprese
Menge: 4 Portionen

4 grolie reife Pfirsiche

2 Kugeln Mozzarella (je 125 g)

1 Bund frische Minze (ersatzweise Zitronenmelisse)
1 Zitrone

etwas Meersalz

1/3 Teelbffel Zucker

1/2 Teeloffel Dijon-Senf

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

6 Essloffel mildes Olivendl

Legen Sie die Pfirsiche 1 Minute in kochendes Wasser, nehmen Sie sie danach
mit einer Schaumkelle heraus und schrecken Sie sie unter flieRendem kaltem
Wasser ab. Dann hauten Sie die Pfirsiche und schneiden das Fruchtfleisch in
schmalen Spalten von dem Stein. Die Mozzarella-Kugeln lassen Sie bitte
abtropfen, halbieren sie und schneiden die Kugeln danach in dinne Scheiben.

Anschliel3end richten Sie die Pfirsich-Spalten und die Mozzarella-Scheiben im
Wechsel Dachziegel-férmig auf vier Tellern an. Danach spllen Sie die Minze kalt
ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen die Blatter ab und streuen sie Uber die
anderen Zutaten auf dem Teller.

Nun waschen Sie die Zitrone heil} ab und trocknen sie ab. Dann ziehen Sie erst
die Schale der Zitrone mit dem Zesten-Reilder (notfalls geht auch eine Reibe
oder ein Messer) in feinen Streifen ab und pressen dann den Zitronen-Saft

aus. Den Zitronensaft, 1/4 Teeloffel Meersalz, etwas Zucker, den Senf und
etwas frisch gemahlenen Pfeffer verrihren Sie jetzt bitte und schlagen das
Olivendl unter, bis eine cremige Emulsion entstanden ist. Darunter rihren

Sie bitte die Zitronen-Zesten. Das Dressing traufeln Sie jetzt Uber Pfirsiche

und den Mozzarella und servieren das Caprese mit gebackenen Ciabatta

und einem Glas Prosecco.
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Antipasti
Tomaten - Mozzarella - Basilikum Quiche
Menge: 4 Portionen

100 Gramm Quark (Magerquark)
150 Gramm Mehl, Type 405

4 Essloffel Wasser

4 Essloffel Ol (Sonnenblumendl)
etwas Meersalz

etwas Mehl, zum Ausrollen
etwas Margarine, fur die Form
600 Gramm Tomaten, vollreife

1 Zwiebeln

300 Gramm Mozzarella

1 Bund Basilikum, gehackt

100 Gramm Sahne, suf}

2 Eier (Grolke M)

1 Essloffel Paprikapulver, edel-suf}

AulRerdem:
etwas Frischhaltefolie

Verkneten Sie das Mehl, den abgetropften und zerbroselten Quark, etwas Wasser

, das Sonnenblumendl und ein wenig Meersalz in einer Schissel, eventuell missen
Sie noch etwas Ol hinzufiigen, bis der Teig schén glatt und geschmeidig ist. Den
Teig formen Sie dann zu einer Kugel und wickeln ihn in Frischhaltefolie ein. Danach
lassen Sie die Teig-Kugeln im Kuhlschrank etwa 60 Minuten ruhen.

Dann bestreuen Sie eine Arbeitsflache mit Mehl, rollen den Teig aus und legen ihn in
einer gefetteten Springform aus. Danach ziehen Sie den Teig etwa 2 Zentimeter hoch
(einen Rand bilden) und stechen den Teig-Boden mit einer Gabel ein paar mal ein.

FUr den Belag verteilen Sie gewaschene und in Scheiben geschnittene Tomaten und
auch in Scheiben geschnittenen Mozzarella Dachziegel-artig auf dem Teigboden.
Dann streuen Sie die geschalte und gewurfelte Zwiebel darliber und heizen den
Backofen auf 175-200 Grad Celsius vor. Nebenbei verquirlen Sie den Basilikum

mit der Sahne, den Eiern, dem Paprikapulver und etwas Meersalz und verteilen

die Masse Uber der Quiche. Anschlielend backen Sie da Ganze etwa 30 Minuten,
nehmen es aus der Form und servieren das Gericht warm.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
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Antipasti
Blatterteig - Schnecken
Menge: 1 Portion

1 Paket Blatterteig (Kuhlregal)

100 Gramm Kochschinken (oder Schinken-Spicker wenn lhre Gaste/Sie Vegetarier sind)
100 Gramm Kase, geriebener

2 Becher Schmand

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Knoblauch-Granulat

etwas Schnittlauch

Aulerdem:
etwas Backpapier

Rollen Sie die Blatterteig-Rolle aus, bestreichen Sie sie mit Schmand und wirzen

Sie die Rolle nach Geschmack mit den Gewurzen. Dann wurfeln Sie den Schinken
(oder den Schinken-Spicker) und verteilen ihn zusammen mit dem Kase auf dem
Schmand. Den Blatterteig rollen Sie nun von der breiten Seite her fest auf (das

geht gut, wenn das Ganze auf einemKuchentuch liegt) und schneiden ihn dann

in fingerdicke Scheiben. Diese Scheiben legen Sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Nun werden die Blatterteig - Schnecken im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad Celsius (Oberhitze/ Unterhitze) oder bei 160 Grad Celsius (Heil3luft)

etwa 25 - 30 Minuten gebacken.

Die Schnecken lassen sich sehr gut vorbereiten und schmecken unseren Gasten
auch kalt gut. Dazu kénnen Sie ein kuhles Glas Weillwein und ein Knoblauch-Dip

reichen.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25-30 Minuten

1
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Antipasti
Tomaten-Ziegenkase-Feigen-Teller mit Rucola
Menge: 2 Portionen

100 Gramm Ziegenkase, halbfester Schnittkase
30 Gramm Olivenol

20 Gramm Feigen-Essig

1 Essloffel Zitronensaft

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, bunter, frisch aus der Muhle

50 Gramm Rucola

350 Gramm Tomaten

200 Gramm Feigen, frisch

Vermischen Sie bitte in einer grolkeren Schissel das Olivendl, den Essig, den Zitronensaft,
das Meersalz und den Pfeffer und schmecken Sie das Dressing kraftig ab. Dann
schneiden Sie den Ziegenkase in Scheiben und marinieren ihn in der Wirz-Mischung
etwa 10-12 Minuten.

Danach deponieren Sie die Kasescheiben bitte auf einem Teller.

Vom dem gewaschenen Rucola schneiden Sie nun die dickeren Stangel ab, die
verbleibenden Blatter wenden Sie dann in der Wirz-Mischung mehrmals und verteilen

Sie anschliel3end auf einem grol3en, flachen Teller.

Die gewaschenen und geputzte Tomaten und Feigen schneiden Sie jetzt bitte in Scheiben.
Danach richten Sie abwechselnd je eine Tomaten-Scheibe, eine Kase-Scheibe und

eine Feigen-Scheibe Ziegel-artig auf dem Teller an, bis alle Scheiben ausgelegt sind.

Zum Schluss streuen Sie nochmals etwas Pfeffer Uber das Gericht, garnieren es und
servieren es dann.

Dieser Tomaten-Ziegenkase-Feigen-Teller hat 400 Kcal pro Portion.

Arbeitszeit: etwa 40 Minuten
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Suppen
Venezianische Fischsuppe
Menge: 6 Portionen

2 Gemusezwiebeln, 3 Paprikaschoten, rot, 2 groRe Knoblauch-Zehen
2 Teeloffel Olivendl, 150 Gramm Champignons, frisch

2 Essloffel Mehl, 3 Essloffel Rosmarin, gehackt

1 Zitrone den Saft davon, 400 Gramm stlickig Tomaten (Konserve)

3 Stuck Chili-Schoten, rot

1500 Milliliter Gemusebruhe, zubereitet (6 Teeldffel Instant-Pulver)

4 Essloffel Tomatenmark, etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Muihle
500 Gramm Seelachs/Koehler, roh, 100 Gramm Krabben (oder Muschelfleisch)
6 Scheiben Baguettebrot

Schneiden Sie die Zwiebeln und die geputzten Paprikas (die Schoten missen Sie
halbieren, den Strunk, die Kerne und die weilden Scheidenwande entfernen und
die Schoten dann grindlich mit kaltem Wasser abspdlen) in Wiirfel und
zerdrucken Sie den Knoblauch (oder schneiden Sie ihn mit einem Messer in kleine
Wiirfel, geben Sie etwas Meersalz auf den Knoblauch und dricken Sie ihn mit
dem Messer zu einer Paste).

Nun putzen Sie bitte die Champignons:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser aufldosen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Danach erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf und dinsten die Zwiebel-Wrfel
mit dem Knoblauch darin kurz an. Die Pilze und die Paprika-wurfel sowie den
Rosmarin figen Sie bitte hinzu und und diinsten alles etwa 5-6 Minuten mit.

Abgeldscht wird das Ganze mit dem Zitronensaft und den Tomaten. Nun schneiden
Sie die Chilischoten in Ringe, gielRen die Gemusebruhe an und fugen die Chili-Ringe
mit Tomatenmark hinzu. Dann wirzen Sie die Zutaten mit Meersalz und Pfeffer und
lassen alles etwa 15-16 Minuten kocheln.

Wahrenddessen schneiden Sie bitte das Fischfilet in Wurfel, figen es mit Krabben
zu und weitere lassen die Suppe weiter etwa 10 Minuten ziehen. Zum Schluss
schmecken Sie die Suppe ab und servieren sie mit dem Baguettebrot.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 30 Minuten
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Suppen
Zuppa di Cozze — italienische Muschelsuppe
Menge: 4 Portionen

1,5 Kilogramm Miesmuscheln

1 Dose gehautete Tomaten

2 Zwiebeln

2 Mohren

2 abgezogene Knoblauchzehen
5 Essloffel Olivendl

1 unbehandelte Zitrone

Ya Liter Weillwein

etwas Meersalz

etwas schwarzen Pfeffer

1 Teeldffel gehacktes Basilikum
1 Teeloffel gehackter Oregano

Schalen Sie die Zwiebeln und die Méhren und schneiden Sie beide Zutaten
in Wurfel oder Steifen. Danach schneiden oder hacken Sie den abgezogenen
Knoblauch fein. Das Olivenodl erhitzen Sie nun bitte in einer Pfanne und

kochen das Gemuse darin mit dem Knoblauch etwa 8-9 Minuten gar.

Jetzt waschen Sie die Zitrone heild ab und reiben anschliel3end die Schale
ab. Dann schneiden Sie die abgesptilten Tomaten in Wirfel. Das Gemuse
schmecken Sie bitte mit den Gewurzen und 1 Essloffel von der Zitronenschale
ab. Danach geben Sie den WeilRwein dazugeben und rihren die Tomaten ein.

Nun sortieren Sie die Muschel (verwenden Sie bitte nur geschlossene
Muscheln und schmeil3en Sie die anderen weg) und waschen sie unter
flieRendem kaltem Wasser mit einer kleinen Blrste griindlich. Dann geben

Sie die Muscheln in die heil’e Suppe.

Die Suppe lassen Sie bitte solange kochen, bis sich alle Muscheln gedffnet
haben. Zum Schluss schmecken Sie das Gericht noch einmal mit Meersalz

und Pfeffer ab.

Arbeitszeit: etwa 50 Minuten
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Suppen

Zuppa del pescatore
Fischersuppe

Menge: 4 Portionen

1,2 - 1,5 Kilogramm gemischte Fische (fur Fischsuppe, filetiert)
500 Gramm Mollusken (Kalmare, Tintenfische, kleine Kraken et cetera)
800 Gramm reife geschalte Tomaten (oder aus der Dose)

1 GemUsezwiebeln

2 grol3e Knoblauchzehen

1-2 Stlck rote Chilischoten (nach eigenem Belieben auch entkernt)
1-2 Zweige Petersilie

1 Glas trockener Weiltwein (Malvasia)

etwas Olivendl extra vergine

etwas Pfeffer aus der Mihle

etwas Meersalz

Eventuell
etwas Safran

Putzen Sie das Gemuse (Zwiebel, Tomate, Knoblauch, die Petersilie und den Chili)
zerhacken Sie es grob und dunsten Sie es in Olivendl an. Dann giel3en Sie das
Ganze mit 1 Liter Wasser und WeilRwein auf, reduzieren die Hitze und kochen

das Gemuse weich. Danach ziehen Sie alles bitte durch die Flotte Lotte oder
purieren es.

In dieser Bruhe kochen Sie jetzt die in Stlicke geschnittenen Molluskeln etwa

30-45 Minuten, dann garen Sie auch die gemischten und grob in Stlicke zerkleinerten
Fische etwa 10-15 Minuten darin. Die Suppe wtrzen Sie bitte mit Pfeffer aus der
Muhle und etwas Meersalz (manche geben auch gerne etwas Safran dazu).
Verfeinert wird die Suppe mit Olivendl und zum Schluss wird das Gericht mit
gerosteten Brotscheiben serviert.

Variante:

Sie kdnnen die Suppe auch binden: entweder mit Semmelbréseln/Pankomehl oder
auch mit einer Mehlschwitze (1-2 Essloffel Mehl in 2-3 Essloffel Olivendl anrésten und
danach mit einem Schneebesen in die purierte Suppe einriihren bevor Sie die Fische
dazu geben).

Unsere Tipps:

Man kann zu dieser Suppe auch einige Garnelen, Heuschrecken-Krebse, Muscheln und
ahnlich hinzufigen. Diese Suppe kann durchaus als Hauptspeise dienen.
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Suppen

Zuppa di Pesce alla Genovese
Genoveser Fischsuppe

Menge: 4 Portionen

4 Essloffel Olivendl

2 Zehen Knoblauch

1 Teeloffel Meersalz

1 Zwiebel

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Paprikaschote, rote

100 Gramm Tintenfische, Klichen-fertig
100 Gramm Muschel-Fleisch

100 Gramm Crevetten

1 Tasse Wein, weil}

750 Milliliter Fisch-_Bruhe

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

100 Gramm Nudeln, (Suppennudeln)
etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Essloffel Basilikum

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf, ziehen Sie die Knoblauchzehe ab,
zerreiben Sie sie mit Meersalz und schwitzen Sie die Knoblauch-Zehe dann
in dem Ol an. Das in Streifen geschnittene Gemiise geben Sie bitte dazu
und schwitzen es ebenfalls kurz mit an. Danach geben Sie die Tintenfische,
die Muscheln und die Crevetten dazu, flllen die Zutaten mit Tomaten,
WeilRwein und Fisch-Brihe auf und lassen das Ganze etwa 10 Minuten
kocheln.

AnschlieRend geben Sie das Lorbeerblatt, die Nelken und die Nudeln dazu

und lassen die Suppe weitere 5 Minuten kdcheln. Abgeschmeckt wird die
Fischsuppe mit Meersalz, Pfeffer und Basilikum und zum Schluss mit Schnittlauch
bestreut und serviert.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
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Suppen
Zuppa genovese
Menge: 4 Portionen

1 Kopf Endiviensalat (250 Gramm) oder eventuell Borrettsch
1 Bund Kuchenkrauter (gemischt)

(Basilikum, Borretsch, Petersilie, Schnittlauch, Thymian)
1 Teelodffel Zitronen (Saft)

3 Essloffel Parmesan (gerieben)

3 Eier (GrofRe M)

1 Zwiebel (klein)

3 Essloffel Olivendl

1000 Milliliter Rindsuppe (kraftig)

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Muskat

Reinigen Sie den Endiviensalat spulen sie ihn ab und blanchieren Sie ihn in kochend
heilem Salzwasser etwa 2 Minuten. Danach schrecken Sie den Salat gut mit kaltem
Wasser ab und lassen den Salat in einem Sieb gut abtropfen. Danach hacken Sie die
Klchenkrauter und 1 abgezogene Zwiebel klein.

Nun erhitzen Sie bitte in einer Bratpfanne 3 Essloffel Olivendl und dinsten die
Klchenkrauter sowie die Zwiebel-wurfel darin an. Dann driicken Sie den Blattsalat
fest aus und schneiden ihn in schmale Streifen. % von dem Blattsalat diinsten Sie
danach bitte gemeinsam mit den Zwiebel-Wrfeln und den Krautern etwa 10 Minuten
gar. Anschlielend wirzen Sie alles mit 1 Teel6ffel Meersalz, dem Saft einer Zitrone,
etwas Pfeffer und geriebener Muskatnuss.

Jetzt vermischen Sie 3 Eier mit 3 Essloffel Parmesan in einer Schissel, gieldend diese
beiden Zutaten Uber das Gemuse, vermengen alles kurz vorsichtig und lassen die
Eier bei niedriger Hitze-zufuhr stocken. Danach nehmen Sie das Ganze aus der
Bratpfanne und lassen es ein klein bisschen auskuhlen.

Nebenbei bringen Sie bitte 1 Liter Rindsuppe zum Kochen.

Dann schneiden Sie das Omelett in schmale Streifen, legen es mit den Gbrigen
Salat-Streifen in die klare Suppe ein, lassen das Ganze heil3 werden und servieren
das Gericht heil3.

Borretsch kdnnen Sie an Stelle des Salates fur die Suppe verwenden !

Unser Tipp:
Frischer Schnittlauch ist deutlich aromatischer als getrockneter!
Arbeitszeit: etwa 45 Minuten
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Suppen
Zuppa pavese (ltalienische Brotsuppe)
Menge: 4 Portionen

1 Liter Fleischbrihe oder Hihnerbrihe

1 Liter Wasser

2 Teeloffel Meersalz

4 Essloffel Essig

4 Eier, sehr frisch

4 Scheiben Toastbrot, Weillbrot oder Sandwich
2 Essloffel Butter

1 Schuss Weiliwein, herb

70 Gramm Kase (Emmentaler), geraspelt
70 Gramm Parmesan, gerieben

2 Bund Petersilie

Erhitzen Sie die Brihe und bringen Sie reichlich Wasser zum Kochen bringen. Dann
fugen Sie das Meersalz und den Essig hinzu und pochieren die Eier in darin (in einen
mit Speisedl gefetteten Koch-kelle aufschlagen und damit langsam hinein geben, nun
warten bis das Ei die gewunschte Konsistenz erreicht hat). Nebenbei rosten Sie bitte
die Weilibrot-Scheiben auf beiden Seiten in Butter und legen sie dann in 4 Suppenteller.
Die pochierten Eier setzen Sie danach darauf, schmecken die Bruhe mit WeilRwein ab,
schuitten die Brihe an und bestreuen die Brotsuppe mit reichlich Kase sowie
gewaschener und gehackter Petersilie.

Unser Tipp:

Als Wein empfehlen wir einen weilen italienischen Landwein, zum Beispiel einen Gavi
di Gavi.
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Suppen
Minestrone (Gemusesuppe)
Menge: 8 Portionen

3 Knoblauchzehen

3 groRe Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie

2 grof3e Karotten

2 grole Kartoffeln (festkochend)

100 Gramm Bohnen, grine

1 Essloffel Bohnenkraut

100 Gramm Zucchini

60 Gramm Butter

50 Milliliter Olivenadl

60 Gramm Speck, durchwachsener, klein gewdirfelt
1 % Liter Gemusebrihe

100 Gramm Tomaten

2 Essloffel Tomatenmark

1 Bund Basilikum, frisches, fein gehackt

100 Gramm Parmesanrinde

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

85 Gramm Spaghetti, in kleine Stlicke gebrochen
etwas Parmesan, frisch geriebener, zum Serviere

Schneiden Sie den abgezogenen Knoblauch, die abgezogenen Zwiebeln, den abgespulten
und geschalten Sellerie, die geschalten und abgespllten Karotten, die geschalten Kartoffeln,
die Bohnen und die Zucchini (die Enden missen Sie bitte entfernen) klein.

Dann erhitzen Sie die Butter und das Olivendl (damit die Butter nicht so schnell anbrend)
in einem grof3en Topf und braten den Speck in etwa 2 Minuten an. Danach geben Sie
den in Wurfel geschnittenen Knoblauch und die in Warfel geschnittenen Zwiebeln hinzu,
braten die Zutaten etwa 2 Minuten weiter, rihren anschlieBend den Sellerie, die Karotten
und die Kartoffeln unter und braten alles weitere 2 Minuten. Nun geben Sie bitte die
Bohnen und das Bohnenkraut in den Topf und braten das Ganze weitere 2 Minuten.
Danach ruhren Sie die Zucchini ein und braten nochmal weitere 2 Minuten. Dann

legen Sie den Deckel auf und dinsten das Gemuse unter gelegentlichem Ruhren etwa
15 Minuten.

Nebenbei schneiden Sie die Tomaten mit einem kleinen Messer kreuzweise ein (oben),
geben sie in eine Schissel, Uberbrihen die Tomaten mit heillem Wasser und lassen sie
etwa 2 Minuten ziehen. Dann nehmen Sie die Tomaten mit einer Schaumkelle aus der
Schussel, geben sie in eine weitere Schissel und schrecken sie mit kaltem Wasser ab.
Nun werden die Tomaten gehautet, geviertelt, entkernt und dann in Warfel geschnitten.
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Suppen (Fortsetzung)

Jetzt geben Sie die Gemlusebrihe, die Tomaten-Wirfel (Tomaten-Concassée), das
Tomatenmark, den Basilikum und die Kaserinde mit in den Topf und schmecken das
Ganze mit Meersalz und Pfeffer ab. Dann lassen Sie die GemUsesuppe aufkochen,
reduzieren die Temperatur und lassen sie etwa 60 Minuten bei kleiner Hitze-zufuhr
kocheln. Die Kaserinde entfernen Sie danach bitte und werden sie weg. Nach den
60 Minuten geben Sie die Spaghetti-Sticke mit in den Topf und lassen das Gericht
zum Schluss nochmal etwa 10-12 Minuten kochen.

Angerichtet wird die Minestrone in grol3en, vorgewarmten Suppen-Tellern und serviert
wird sie mit frisch geriebenem Parmesan bestreut.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 95 Minuten
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Suppen

Stracciatella alla Romana
Rinder-Briihe mit Ei und Pecorino

Menge: 4 Portionen

1 Liter HGhnerbrihe oder Rinder-Brihe, hell
2 grol3e Eier oder 3 mittelgrolie

6 Essloffel Pecorino, frisch gerieben

3 Essloffel Griel3, feiner

etwas Muskat, frisch gerieben

etwas Petersilie

eventuell etwas Meersalz

Wer bei dem Begriff Stracciatella nur an Speiseeis denkt, der hat etwas verpasst, denn
er kennt leider weder die Kase-Spezialitat "Stracciatella di bufala" noch diese einfache,
jedoch sehr leckere Stracciatella Suppe.

Die Bruhe sollten Sie moglichst selbst machen (keine Instant-Brihe) ! Mit Instant-Pulver
schmeckt dieses Gericht wirklich nicht so gut. Allenfalls kdnnen Sie gekauften Geflligelfond
verwenden, dann sollte sie jedoch keine Geschmacksverstarker und kunstliche Aromen
sein. Das Wahre ist das jedoch leider auch nicht.

Bringen Sie die Brihe zum Kochen und schmecken Sie sie mit etwas Muskat und
Gegebenenfalls etwas Meersalz ab.

Dann vermengen Sie die Eier, den Kase und den Griel3 grundlich miteinander und lassen
die Zutasten in einem diinnem Strahl in die kéchelnde Briihe einlaufen, dabei missen
Sie mit einem Schneebesen gut rihren ! Normalerweise nehmen Sie die Einlauf-Suppen
danach sofort von der Kochstelle, damit das Ei nicht gerinnt. Hier lassen Sie die Suppe
unter Ruhren aber weiter kdcheln, damit Ei-Kase-Grield Fetzen entstehen kdnnen

(die Suppe ist dann ahnlich der chinesischen Eier-Blumen-Suppe). Daher auch der
Name dieses Gerichts: Stracciatella, naturlich abgeleitet von dem italienischen Adjektiv
"stracciato", was Ubrigens soviel wie "zerfetzt" oder auch "zerrissen" bedeutet.

Nach Wunsch kénnen Sie diese Suppe mit gehackter Petersilie garnieren und dann
heil} servieren. Dieses Gericht ist nicht nur bei kaltem Wetter eine sehr gut schmeckende
Wohltat.

Das Ei, der Kase und optional auch der Griel3 sollten mengenmaflig nattrlich etwa im
gleichen Verhaltnis zueinander stehen.

Arbeitszeit: etwa 5 Minuten
Kochzeit: etwa 10 Minuten
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Suppen
Tomatencremesuppe
Menge: 4 Portionen

60 Gramm Butter

1 Gemusezwiebel, gehackt

1 Kilogramm Tomaten (italienische Eiertomaten)
600 Milliliter GemUsebruhe (frisch)

1 Prise Natron

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

150 Milliliter Sahne

1 Essloffel Zucker

Zerlassen Sie die Butter in einem Topf und dunsten Sie die abgezogene und
gewdlrfelte Gemusezwiebel darin glasig. Dann schneiden Sie die Tomaten mit
einem kleinen Kichenmesser kreuzweise ein, geben sie in eine Schussel und
uberbrihren sie mit kochendem Wasser. Nachdem die Tomaten 2 Minuten in
dem Wasser gezogen haben, nehmen Sie sie mit einer Schaumkelle heraus,
geben sie in eine zweite Schissel und schrecken die Tomaten mit kaltem
Wasser ab. Danach hauten Sie die Tomaten, vierteln sie und schneiden sie

in kleine Wurfel (Tomaten-Concassée nennt man das). Nun geben Sie die
Tomaten-Concasseée, 300 Milliliter Gemusebrihe und das Natron zu den
Zwiebeln hinzu, kochen das Ganze einmal auf und lassen es dann 20 Minuten
kocheln. Anschlieliend nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und purieren
die Suppe in einem Mixer.

Die restliche Gemusebrihe geben Sie jetzt bitte dazu und schmecken alles mit
Meersalz und Pfeffer ab. Dann geben Sie den Zucker dazu, kochen das Ganze
noch einmal auf und lassen es etwa 15 Minuten kocheln. Danach richten Sie
die Suppe in vorgewarmten Suppentellern an und riihren zum Schluss noch
die Sahne nach Geschmack unter.

Variation:
FUr eine Orangen-Tomatensuppe ersetzen Sie einfach die Halfte der Gemus