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GEFULLT

Gefullte Zucchinibliten

In Italien schmiicken im Sommer Zucchinibliiten die Marktstinde. Gefiillt mit
feiner Ricottacreme machen sie sich perfekt auf einem Antipastibiifett.

Fiir die Bliiten:

1 EL Kapern (in Salz)

8 Zucchinibliiten (auch fein: Kiirbisbliiten)
100 g gekochter Schinken
200 g Ricotta

Salz

Pfeffer

2 Eier (M)

100 g Semmelbrosel
Sonnenblumendl zum Braten
Fiir die Mayonnaise:

2 gelbe Paprikaschoten
80 ml Olivendl

1 TL Senf

3 TL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

1 rote Paprikaschote

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 EL Zitronensaft

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 35 Min.
Pro Portion ca. 520 kcal, 17 g E, 39 g F, 25 g KH

1 Den Backofengrill vorheizen. Fiir die Bliiten die
Kapern in ein Sieb geben und das Salz griindlich
abspilen. Kapern danach in einer Schissel in kal-
tem Wasser wassern, bis sie gebraucht werden.

2 Inzwischen fur die Mayonnaise gelbe Paprika-
schoten langs halbieren, putzen, waschen und mit
der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Unterm Grill (oben) 15—20 Min. résten, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen und
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mit einem nassen Tuch abdecken. Wenn die Papri-
ka lauwarm ist, die Haut abziehen. Paprika klein
schneiden und mit der Halfte des Olivendls im
Mixer pirieren. Dann nach und nach restliches Ol
dazugeben. (Nur so viel verwenden, dass eine dick-
liche Creme entsteht.) Mit Senf, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wiirzen. In den Kiihlschrank stellen.

3 Zwischendurch fir den Salat rote Paprikaschote
langs halbieren, putzen, waschen und in kleine
Wirfel schneiden. In ein Schalchen geben und mit
dem Olivenol betraufeln. Knoblauch schalen und
dazupressen, Zitronensaft dazugeben und unter-
mischen. Kalt stellen.

4 Die Zucchinibliten vorsichtig abbrausen und
abtropfen lassen. Kapern in einem Sieb abtropfen
lassen, fein hacken. Den Schinken klein wiirfeln
und mit Ricotta und Kapern verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5 Ricottamasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
geben und die Zucchinibliten damit fillen. Eier in
einem tiefen Teller mit einer Gabel verquirlen, Sem-
melbrosel ebenfalls auf einen Teller geben. Die
Zucchinibliten zuerst durch die Eier ziehen, dann
in den Semmelbroseln walzen.

6 In einer grofien beschichteten Pfanne reichlich
Sonnenblumendl erhitzen. Darin die Zucchinibliten
bei mittlerer Hitze in etwa 5 Min. rundherum gold-
braun braten. Mit Paprikasalat und Paprikamayon-
naise anrichten.



Antipasti & Salate
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Zucchinitorte

1 kg Zucchini

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1 fertig ausgerollter Blatterteig (275 g, aus dem Kiihlregal)
150 g junger Raschera (alternativ: junger Tiroler Bergkdse)
12 Zucchinibliiten

250 g Ricotta

250 g Mascarpone

6 Eier (M)

70 g Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Fiir 6 Personen
Zubereitung: 40 Min. | Backen: 1 Std.
Pro Portion ca. 760 kcal, 25 g E, 59 g F, 32 g KH

1 Zucchini waschen, putzen und grob raspeln. Den
Knoblauch schélen, fein hacken und in einer gro-
Ren Pfanne in 2 EL Ol andiinsten. Zucchini dazuge-
ben und bei geringer Hitze ca. 10 Min. diinsten.

2 Inzwischen den Backofen auf 180° (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Eine Springform (28 cm @)
mit tbrigem Ol einfetten, Boden und Rand der Form
mit Blatterteig belegen. Der Rand sollte ca. 6 cm
hoch sein. Raschera fein reiben. Die Zuchinibliiten
vorsichtig abbrausen und trocken schitteln.

3 Ricotta, Mascarpone und die Eier mit dem
Schneebesen glatt verrithren. Dann Semmelbrosel,
Raschera, Salz und Pfeffer untermengen. Zum
Schluss die Zucchiniraspeln unterheben. Die Ricot-
tamasse in die Springform fillen und darauf die
Zucchinibluten im Kreis anordnen. Mit Alufolie
abdecken und die Torte im Ofen (Mitte) ca. 30 Min.
backen. Die Folie abnehmen und die Torte noch
weitere 20—30 Min. backen. Mit einem Holzstab-
chen in die Masse stechen. Wenn nichts mehr
kleben bleibt, ist der Kuchen fertig.
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Tomatentarte

500 g sonnengereifte Tomaten

1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivendl

100 g roher Schinken in Scheiben (z. B. Parma oder
San Daniele)

100 g Ricotta

50 g Pinienkerne

1 fertig ausgerollter Blatterteig (275 g, aus dem Kiihl-
regal)

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min. | Backen: 25 Min.
Pro Portion ca. 540 kcal, 16 gE,39 g F, 32 g KH

1 Backofen auf 200° (Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Tomaten waschen und jeweils oben grof3zi-
gig einen »Deckel« abschneiden. Die Tomaten mit
einem Teel6ffel aushéhlen. Rosmarin abbrausen,
trocken schitteln und die Nadeln abzupfen. Eine
flache Auflaufform (28 cm @) mit Ol einfetten.

2 Die Schinkenscheiben quer halbieren und mit je
1 Klecks Ricotta in der Mitte zur Rolle drehen, in
die Tomaten stecken. Tomaten in die Form setzen,
in die Zwischenraume die Pinienkerne und den
Rosmarin streuen.

3 Aus dem Bléatterteig einen Kreis in Grole der
Auflaufform ausschneiden. Den Blatterteigkreis
ber die gefillten Tomaten legen und mit der Gabel
mehrmals einstechen. Im Ofen (Mitte) 20—25 Min.
backen, dann die Tarte auf einen Teller stiirzen,
vierteln und servieren.
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AUF NEUE ART

Polpettine — Hackbdéllchen mit Tomatensauce

Die fruchtig-wiirzige Gremolata aus Orangenschale, Mandeln und Petersilie
und scharfes Paprikapulver verleihen dem Gericht den richtigen Pfiff.

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

750 g Rinderhackfleisch

1 Bund Petersilie

1TL Salz

1 TL scharfes Paprikapulver

3 EL Olivendl

1 Bio-Orange

1 grofSe Dose stiickige Tomaten (850 ml)
2 EL Mandelstifte

Fiir 8 Portionen (24 Stiick)
Zubereitung: 45 Min.
Pro Stiick ca. 95 kcal, 8 gE, 6 gF, 12 gKH

1 Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und
fein hacken. Mit dem Rinderhackfleisch in eine
Schiissel geben. Die Petersilie waschen, trocken

schitteln und ein Drittel der Blatter fein schneiden.

Mit Salz und Paprikapulver zum Fleisch geben und
alles gut verkneten. Aus der Hackfleischmasse 24
knapp 4 cm grofe Kugeln formen.

2 Das Olin einer groRen Pfanne erhitzen und die
Hackballchen darin (eventuell in zwei Portionen)
rundherum in ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze braten.

3 Inzwischen die Orange heif3 abwaschen, die
Schale mit einem Sparschéler in diinnen Streifen
abschélen und diese in feine Streifen schneiden.
Anschlietend die Orange halbieren und den Saft
auspressen (ergibt ca. 100 ml).

4 Die Hackbaéllchen aus der Pfanne nehmen und
warm halten. Bratensatz mit dem Orangensaft ab-
l6schen, Tomaten dazugeben und alles ca. 10 Min.

einkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Die Hack-
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ballchen zum Servieren in die Tomatensauce legen.
Die Mandelstifte, die Orangenschalenstreifen und
die tibrige Petersilie zusammen grob durchhacken
und die Gremolata dartberstreuen.

VARIANTE - MINI-FRIKADELLEN

Fiir 20 Stiick 2 altbackene Brétchen ca. 5 Min. in lau-
warmem Wasser einweichen. 1 Zwiebel schalen und fein
hacken. %2 Bund Petersilie waschen und trocken schiit-
teln, die Blatter fein schneiden. 500 g gemischtes Hack-
fleisch mit Zwiebeln, Petersilie, 2 Eiern, je %2 TL Salz und
Pfeffer, 2 TL mittelscharfem Senf und 1 TL rosenscharfem
Paprikapulver in eine Schiissel geben. Die eingeweich-
ten Brotchen mit den Handen sehr gut ausdriicken, fein
zerpfliicken und dazugeben. Alles gut verkneten. Aus
der Masse 20 Kugeln formen und diese zu kleinen Fla-
den flach driicken. Jeweils 2 EL neutrales Olin einer
Pfanne erhitzen und die Mini-Frikadellen in zwei Portio-
nen darin von jeder Seite 2—3 Min. bei mittlerer Hitze
braten. Warm oder kalt servieren.
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UND SCHNELL

Erdbeeren mit Amaretti und Zitronenmus

Schicht fiir Schicht ein Genuss! Die Peperoni bringt einen zusditzlichen
Schirfekick, der wunderbar zur Schokolade passt.

250 g Erdbeeren

1 EL Grappa

100 g Amaretti

Y1 kleine rote Peperoni (je nach gewiinschter Scharfe)
250 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker

4 EL Kakaopulver

3 EL (Turiner) Schokoladenlikor

4 EL Zitronenmus (ersatzweise Zitronenmarmelade aus
dem Glas)

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min. | Kiihlen: 3 Std.
Pro Portion ca. 470 kcal, 8 g E, 30 g F, 39 g KH

1 Die Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und

in eine Schissel geben, mit dem Grappa betraufeln
und kurz marinieren lassen. Die Amaretti in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischklopfer
oder dem Nudelholz zerkleinern. Die Peperoni
waschen, entstielen und fein hacken.

2 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen.
Die Halfte der Schlagsahne in eine andere Schiissel
geben, den Kakao dariiberstauben, Schokoladen-
likor und Peperoni dazugeben, alles unterheben.

3 Die Halfte der hellen Schlagsahne in vier dick-
bauchige Weinglaser verteilen. Dariiber die Halfte
der Erdbeeren, dann das Zitronenmus und an-
schlieBend die Halfte der Amaretti geben. Schoko-
sahne darauf verteilen. Mit den restlichen Erd-
beeren, tbriger heller Schlagsahne und restlichen
Amaretti abschlieen. Im Kihlschrank ca. 3 Std.
durchziehen lassen.
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TIPP

Fiir dieses Dessert sollte die Sahne richtig schon steif
geschlagen werden, damit sie wahrend des Kiihlens
nicht so schnell zusammenfallt. Dafiir muss die Sahne
sehr kalt sein. Falls ndtig, kann man sie vorher noch
kurz ins Tiefkiihlfach stellen.

GUT ZU WISSEN

Amaretti sind klassisch italienische Makronen, die tradi-
tionell aus Eischnee, Bittermandelaroma, Mandeln und
Zucker hergestellt werden. Sie werden gerne zu italieni-
schen Kaffeespezialitaten wie Espresso oder Cappuccino
serviert, eignen sich aber auch hervorragend als Zutat
fiir die verschiedensten Desserts. Die kleinen Amaretti
werden auch Amarettini genannt.
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VOM URLAUBSFLIRT
LZUM ALLTAGSHIT

Echt clever, die Italiener: Erfinden Lecker-Rezepte wie Spaghetti,
Pizza und Tiramisu, die Grof3 und Klein schmecken,
ruck-zuck gekocht sind und in immer neuen Varianten begeistern.
Und die uns beim genisslichen Gabeln ganz nebenbei in
beste Urlaubslaune versetzen. Von Primo Piatto

bis Dolce — hier schmeckt alles »molto bene«!

ISBN 978-3-8338-6000-3
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