


Vorwort ...

Als wir uns zum ersten Mal trafen, um dieses Buch zu bespre-
chen, saflen wir bei Doriana auf der Terrasse ihres Restau-
rants. Wie Sie an den Pfirsichbliiten auf dem Bild erkennen
kénnen, machte sich bereits der Frithling bemerkbar. Dem
Projekt hatten wir mit Begeisterung zugesagt. Tiglich ko-
chen wir im Sinne der cucina contadina, der Bauernkiiche auf

dem Land; aber davon zu erzihlen — welch’ schéne Aufgabe!

Nun sallen wir zusammen, notierten Gerichte und iiber-
legten, welche Mischung aus traditionelleren und von uns
abgewandelten Rezepten Eingang ins Buch finden sollte.
Was zeichnet die italienische Landkiiche aus, fragten wir
uns dann. Tradition, war unsere erste Antwort, aber gleich
tauchten auch Wérter auf wie ,nachhaltig”, ,gesund” und
,vegetarisch/vegan“. Denn all das ist die Landkiiche, wenn
man nach den Jahreszeiten kocht, Pasta selbst herstellt, Ur-
getreidesorten verwendet oder in der Natur wildes Gemiise

sammelt. So ist sie bei aller Traditionsverbundenheit modern.

Unsere besten Rezepte sowie Einblicke in das Landleben
Italiens hat Dania D’Eramo fiir uns in diesem Buch festge-
halten. Wir wiirden uns freuen, wenn wir Ihnen damit Lust
machen auf unsere saisonale, biuerliche Kiiche und Sie dazu

inspirieren, im Einklang mit der Natur zu kochen. Alla valute!

Doriana Frascarelli ¢5 Salvatore Denaro






Introduzione

Einfiibrung

Jahreszeitenkijche all’italiana! Natiir-
lich nur mit dem, was gerade frisch
auf dem Markt, direkt beim Bauern oder —
noch besser — im eigenen Gemiisegarten
zur Verfiigung steht. Denn — ob in einem
Bauernhof hoch auf den Siidtiroler Almen,
in einem agriturismo auf den sanften Hin-
gen Umbriens oder in einem apulischen
Landhaus, von knotigen Olivenbdumen
umgeben — die Landkiiche des Bel Paese ist
iiberall saisonal. Nach bewihrter Tradition
machen die Kéchinnen und Kéche Italiens
die Natur zu ihrer Komplizin. So wie Dori-
ana und Salvatore, die Sie in diesem Buch
auf der Reise durch die Jahreszeiten be-
gleiten. Und die dabei zeigen, wie modern
diese Kiiche ist. Bolognese vegan? Si certa-
mente, probieren Sie den vugo finto! Essens-

freude fiir alle. Buon appetito a tutti!






FUR 4—6 PERSONEN

1,5 1 Gemiisebriihe (siche S. 22)
oder heifles Wasser

1 kg frische Bio-Erbsen in Hiilsen
(ergibt ca. 400 g Erbsen)

400 g Reis (Vialone Nano)

2 Schalotten

50 g Pancetta

50 g Butter + 1 grofler Wiirfel
50 g frisch geriebener Parmesan
oder Grana Padano + etwas zum
Servieren

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Ris1 & Bisi
Reis mit Erboen

Man sollte dieses Gericht wirklich nur im Friihjahr zubereiten, meint
Salvatore. Mit frischen Erbsen und mit Zugabe der gekochten Schoten
wie in diesem Rezept schmeckt das Risotto ganz anders als mit tiefgefro-
renen Hiilsenfriichten. Also die letzteren nur verwenden, wenn es wirk-
lich nicht anders geht!

B Gemiisebriihe wie angegeben zubereiten.

M Erbsen in den Schoten unter flieflendem Wasser sorgfiltig waschen.
Dann die Erbsen herauspulen, indem man die Schote leicht auseinander
zieht, 6ffnet und den Daumen entlang der Schote bewegt.

B Schoten in die heifle Brithe geben und kécheln lassen, bis sie weich
sind. Anschlieflend mit einem Piirierstab piirieren, in ein Sieb geben und
die Fliissigkeit in einer grofien Schiissel auffangen. Die Fliissigkeit zuriick
in den Topf gieflen, Erbsen dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minu-
ten kécheln lassen. Mit Salz abschmecken.

B Schalotten schilen und mit der Pancetta fein hacken. In einem groflen
Topf in der Butter andiinsten. Reis dazugeben und leicht résten, bis er
glasig ist. Die Erbsenbriihe kellenweise zugieflen, dabei stindig umriih-
ren. Sobald die Fliissigkeit verdampft ist, mehr Brithe dazugeben. Der
Garprozess dauert etwa 25 Minuten. Bei Bedarf mit Salz abschmecken.

B Zum Schluss Parmesan und den Butterwiirfel untermischen, Topf vom
Herd nehmen, zudecken und ziehen lassen. Mit Parmesan und Pfeffer

servieren.

Salvatore sagt:
Die Rewosorte Vialone Nano entspricht mebr meinem Guosto als der Carnaroli,
der im Inneren al dente blecbt. Der letzte Schritt beim Kochen eines Risottos, wenn

Parmesan und Bulter zugefiigt werden, hefSt mantecatura. Mebhr dazu konnen Ste

auf S. 197 lesen.
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FUR 6-8 PERSONEN

1 Oktopus (ca. 1,5-2 kg), kii-
chenfertig

1 Stange Staudensellerie

1 frische Chilischote

2 EL getrockneter Oregano
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Olivensl

Insalata di polpo piccante
Pikanter Oktopussalat

Es gibt Gerichte, deren blofler Name Eindriicke des Urlaubs wie Gerii-
che und starke Bilder wachruft. Wer je gesehen hat, wie grofe Tinten-
fische auf den Steinen am Meer ausgeklopft werden, wird dies gewiss nie
vergessen. Mittlerweile ist umstritten, ob dieses gewaltsame Verfahren
wirklich notwendig ist, um das eher zihe Fleisch des Oktopus weicher
zu machen — Einfrieren scheint auch eine gute Methode zu sein.

B Den Oktopus waschen und trocken tupfen. In einem groflen Topf
Wasser zum Kochen bringen, nicht salzen. Den Oktopus dazugeben
und fiir ca. 45 Minuten bei mittlerer Hitze sanft kocheln, bis er weich
ist. Mit der Spitze eines Messers testen, ob das der Fall ist. Anschlieflend
aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Die violette Haut entfernen,

wobei die Saugnipfe unversehrt bleiben sollen.

M Sellerie waschen, schilen und klein schneiden. Chilischote fein ha-
cken. Oktopus in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und Gemiise dazugeben. Mit reichlich Olivensl betriu-
feln, mit dem Oregano wiirzen und gut vermengen. Vor dem Servieren
kalt stellen, am besten iiber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.

—
Salvatore sagt:

Dieser Salat macht sich auch als Vorspeise gut.



FUR 4 PERSONEN

4 mittelgrofle Doraden (jeweils
etwas 250 g), kiichenfertig

4 Knoblauchzehen

4 kleine Rosmarinzweige

16 Kirschtomaten

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
8 Blitter Kochpergament oder
Alufolie

Salvatore sagt:
Wenn sich das Pickchen gewilbt hat,
wt der Fisch gar.

FUR 4 PERSONEN

4 mittelgrofle oder 8 kleine Ma-
krelen, kiichenfertig

1-2 EL getrockneter Oregano
Feigenblitter

Salz

Olivensl

Zitronenschnitzen zum Servieren

Salvatore sagt:

Falls Sie keine Feigenbliitter finden, be-
nutzen Ste Zitronen- oder Weinblitter:
Auch Bananenblitter aus dem Avsia-
Shop stnd eine Option.

Orata al cartoccio
Dorade tn der Papierhiille

Die Zubereitungsmethode in der Papierhiille ist sehr beliebt bei Fisch-
gerichten: Dabei wird der Fisch schonend gedimpft und geschmort.
Der Dorade aus dem Mittelmeer bekommt diese Garmethode besonders
gut, da ihr Fleisch sehr mild schmeckt.

M Den Backofen auf 120 °C vorheizen. Fisch unter flieRendem Wasser
abspiilen, dann mit Kiichenpapier trocken tupfen. Knoblauch schilen und
in diinne Scheiben schneiden, Rosmarin und Tomaten waschen. Fisch-

haut rundherum einschneiden, salzen und pfeffern.

B Jeden Fisch auf zwei Blitter Pergamentpapier legen, salzen und Knob-
lauch, Tomaten und Rosmarinzweige darauf verteilen. Um die Pickchen
zu verschliefen, die Papierriander oberhalb des Fisches zusammenrollen.

B Auf ein Backblech legen und auf mittlerer Schiene in den Ofen schie-
ben. Etwa 40 Minuten backen.

Sgombro cotto nella foglia
di fico

In Fewgenbliittern gegarte Makrele

Dieses erstaunlich einfache Rezept wurde von einem 2000 Jahre alten
Thunfisch-Rezept aus einem der ersten Rezeptbiicher der Geschichte
inspiriert. Geschrieben hat es der Sizilianer Archestratos von Gela. Viel-
leicht wegen der gemeinsamen Herkunft fiihlt sich Salvatore diesem Re-

zept besonders verbunden.

B Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Makrelen unter flieRendem
Wasser abspiilen. Mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Fische in-
nen mit Salz und Oregano wiirzen. Die Fische in die Feigenblitter ein-

rollen und mit Kﬁchengarn festbinden.
B Entweder im Backofen in einer Auflaufform oder alternativ auf dem

Grill ca. 30 Minuten garen. Nach der Hilfte der Zeit wenden. Mit einem
filo d’olio betriufeln und mit Zitronenschnitzen servieren.
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