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Mehr als Nudeln braucht man nicht. Schließlich gibt 
es in Italien fast 400 Pastasorten – lange und kurze, 

glatte und geriffelte, hohle und gefüllte, weiße 
und bunte. Manche sind wahre Tausendsassas und 
passen sich jeder Zutat an, andere werden nur für 

einige wenige spezielle Gerichte verwendet. 

Pasta  
e basta

Ohne Pasta ist das Leben in Italien nicht 
vorstellbar. Nudeln sind ein Stück Le-
ben, sind Grundnahrungsmittel, See-
lennahrung, Diskussionsstoff. Zu einem 
traditionellen italienischen Menü ge-
hört immer als erster Gang, als genuss-
volle Ouvertüre, ein Pastagericht. Dieses 
kann schlicht sein – nur mit Knoblauch, 

Pasta
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Pasta  
e basta

Olivenöl und Chili (aglio, olio e pepe-
roncino) – oder auch überaus raffiniert, 
etwa mit edlen Meeresfrüchten oder mit 
Wildfleisch und Waldpilzen. 
Das Wort pasta bedeutet zunächst ein-
mal ganz einfach „Teig“. Dieser wird 
für italienische Nudeln traditionell nur 
aus aus Hartweizengrieß und Wasser 

hergestellt. So entsteht die pasta secca 
(trockene Pasta), die sehr lange haltbar 
ist und bei den meisten industriell herge-
stellten italienischen Nudeln zum Ein-
satz kommt. Pasta frescha (frische Pas-
ta) dagegen darf auch Weichweizenmehl 
oder -grieß und/oder Eier enthalten und 
ist deshalb nur beschränkt haltbar. 

Der Zauber aber beginnt erst mit 
dem Ausrollen des Teigs: Dann näm-
lich zweigt die Welt der Pasta ab in 
viele, viele Richtungen. Schier un-
endlich ist die Palette der Pastasorten 
– vom klitzekleinen Sternchen für 
die Suppe bis zu regelrechten Skulp-
turen.

Nudelsorten
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Bigoli

Spaghetti, 
Linguine und Co.Die Langen

Spaghetti alla bolognese gelten in 
vielen Ländern als der italienische 
Pastaklassiker schlechthin. Dabei gibt 
es dieses Gericht in Italien gar nicht. 
Jedenfalls wollen die Menschen in 
Bologna, der Heimat dieser Pastasoße, 
nicht damit in Verbindung gebracht 
werden. Niemals würden sie ihr gelieb-
tes ragù alla bolognese mit Spaghetti 
servieren. Vielmehr genießt man die 
würzige Fleisch-Tomatensoße klassi-

scherweise immer mit frischen Taglia-
telle, und man verwendet sie auch gern 
für Lasagne al forno (Lasagne aus dem 
Ofen). Womit schon angedeutet wäre, 
in welch unterschiedlichen Formaten 
lange Nudeln (paste lunghe) zu haben 
sind: Die Bandbreite – im wahrsten 
Sinne des Wortes – reicht von faden-
dünnen Cappellini über Spaghetti bis 
hin zu diversen Bandnudelsorten und 
Lasagne-Platten.

Spaghetti  
und ihre Verwandten: 
Lange, dünne Rundnudeln werden 
normalerweise der Familie der Spa-
ghetti zugeordnet. Allerdings gibt 
es durchaus Unterschiede zwischen 

den Vertretern der „kleinen Schnüre“ 
(von ital. spago: Schnur, Bindfaden), 
und italienische Genießer behaupten 
gern, sie am Geschmack unterschei-
den zu können. Jedenfalls sehen Spa-
ghetti, Spaghettini und Capellini fast 
identisch aus und schmecken sehr 
ähnlich, wobei Spaghettini und Ca-
pellini dünner sind. Mit weniger als 
0,8 Millimeter Durchmesser werden 
sie nur noch von Capelli d’angelo 
(Engelshaar-Nudeln) unterboten. 
Diese gelten als dünnste Nudeln der 
Welt und kommen meist als Suppen-
einlage zum Einsatz. Zu den dickeren 
Verwandten aus der Spaghetti-Fami-
lie zählen die ursprünglich aus Buch-
weizenmehl hergestellten Bigoli aus 
dem Veneto und die röhrenförmigen 
Bucatini, die in ihrer Form an Stroh-
halme erinnern – bei uns oft fälsch-
licherweise Makkaroni genannt (in 
Italien allerdings sind Maccheroni 
kurze Rörennudeln). Für Pastage-
richte mit optischem Kick eignen 
sich besonders Fussili lunghi: lange, 
spiralförmige Spaghetti, die an Schil-
lerlocken erinnern.  Mafaldine

Pasta
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Bandnudeln:  
Tagliatelle & Co: 
Während Spaghetti und ihre Ver-
wandten grundsätzlich runde Ge-
sellen sind, also einen kreisförmigen 
Querschnitt haben, präsentieren sich 
die Vertreter der Bandnudel-Familie 
eher schlank, also plattgewalzt. Zwar 
findet man im Handel jede Menge 
Linguine, Tagliatelle und Fettuccine 
aus Hartweizengrieß und Wasser, doch 
viel häufiger als andere Pasta werden 
Bandnudeln als pasta all’uovo (Eier-
nudeln) verkauft, vor allem im Norden 
Italiens, wo die Temperaturen meist 
niedriger sind. Dort gehen die Nu-
deln häufig frisch über die Pastatheke 
und müssen schnell verzehrt werden. 
Wenn es nun um Namen und Größen 
geht, herrscht selbst bei Pastakennern 
oft reinste Begriffsverwirrung. Klar ist, 
dass Linguine die schmalsten Bandnu-
deln sind – kaum breiter als Spaghetti, 
nur eben flach. Im Mittelmaß liegen 
Fettuccine sowie Tagliatelle, Taglierini 
und Tagliolini, und Pappardelle – sie 
können es durchaus auf drei Zentime-
ter Breite bringen. Als besonderer Au-
genschmaus glänzen die Mafaldine mit 
stark gewellten Rändern. Schmalere 
Varianten der paste lunghe werden auf 
dem Teller gern zu kleinen Nudelnes-
tern gedreht. 

Vielfalt auf dem Teller: 
Ob rund oder flach – Spaghetti und 
Bandnudeln zeigen sich in der Kü-
che ungemein vielfältig, denn sie 
schmecken in schlichten Gerichten 

wie Tagliatelle al pesto 
ebenso gut wie mit jedem 
Gemüse, Fisch, Fleisch 
oder auch in raffinierten 
Kreationen mit Meeres-
früchten. Für Speisen alla 
marinara werden Lingui-
ne, Spaghetti und andere 

Pasta gern mit Sepia-Tinte 
schwarz gefärbt – ein opti-

sches Glanzstück, vor allem in Kom-
bination mit weißem Fisch und rosa-
farbenen Garnelen. Es gibt allerdings 
Gerichte, die traditionell quasi mit 
einer Nudelform verschmolzen sind. 
So gehören zu einem echten Ragù 
alla bolognese unbedingt Tagliatelle, 
und in der Toskana serviert man das 
beliebte Ragù di cinghiale aus Wild-
schweinhack mit Pappardelle.

Tagliatelle

Pappardelle

Tagliolini

Cappellini

Nudelsorten
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Für 4 Personen

Für die Lasagne:

•	 250 g frische Lasagne-Nudeln
•	 150 g geputzter frischer Spinat
•	 150 g Brokkoli-Röschen
•	 120 g Karotten
•	 40 g Parmesankäse
•	 Natives Olivenöl extra 
•	 Salz 

1. Die Karotten schälen und raspeln, anschlie-
ßend die Brokkoliröschen in kleinere Stücke 
teilen und alles in eine Pfanne mit zwei Esslöffeln 
Öl geben. 
Ein paar Minuten anbraten, mit Salz würzen und 
ein paar Esslöffel Wasser hinzufügen. Weitere 
zwei Minuten kochen lassen.

2. In der Zwischenzeit den Spinat in Scheiben 
schneiden und zu dem anderen Gemüse in der 
Pfanne geben. Unter Rühren braten, bis sie 
leicht weich werden, dann ausschalten.

3. In der Zwischenzeit eine ziemlich glatte 
Béchamelsauce aus Mehl, Öl und Milch zube-
reiten. Mehl und Öl mit einem Schneebesen 
verrühren, die Milch unter ständigem Rühren 
nach und nach dazugeben, Salz und Muskatnuss 
hinzufügen und bei milder Hitze unter ständigem 
Rühren kochen, bis die Masse leicht eindickt.

4. Einen Löffel Béchamelsauce in eine 
Auflaufform von etwa 20 x 20 cm geben. Die erste 
Schicht Lasagneblätter ausbreiten, mit etwas 
Gemüsesauce und geriebenem Parmesankäse 

bestreuen. Mit der Bechamelsauce bedecken. 
Auf diese Weise fortfahren, bis 4 Lasagne-
Schichten entstanden sind.

5. Die letzte Schicht mit reichlich Béchamelsauce 
bestreichen, mit geriebenem Parmesan be-
streuen und bei 180 °C  ca. 35 Minuten backen. 
Aus dem Ofen nehmen und die vegetarische 
Lasagne einige Minuten abkühlen lassen, bevor 
sie am Tisch serviert wird.
Salz und Pfeffer hinzufügen und die letzten 
Minuten kochen. 

Vegetarische 
      Lasagne
Die vegetarische Lasagne ist ein wirklich schmackhafter erster Gang.  
Die reichhaltige und schmackhafte Füllung aus Gemüse, Béchamelsauce  
und Parmesan macht diese Lasagne unwiderstehlich.
Wenn Sie diese Gemüselasagne einen Tag im Voraus zubereiten, wird sie noch leckerer.

Für die Béchamelsauce

•	 500 g Milch
•	 30 g Mehl
•	 30 g natives Olivenöl extra
•	 1 Prise Salz
•	 1 Prise Muskatnuss

Pasta
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1. Die Tintenfischtentakel in kleine Stücke und 
den Tintenfischbeutel in runde Stücke schnei-
den. Das native Olivenöl extra in eine Pfanne 
mit hohem Rand gießen. Sofort die frischen 
Knoblauchzehen hinzufügen und auf kleiner 
Flamme braten.
2. Die zerkleinerten Tintenfische hinzufügen und 
einige Minuten lang würzen und färben lassen, 
dabei häufig umrühren. Mit dem trockenen 
Weißwein ablöschen und auf großer Flamme 
leicht verdampfen lassen. Dann die Petersilie 

und das Tomatenfruchtfleisch hinzufügen. Mit 
Salz würzen und gut umrühren.
3. Die Hitze reduzieren, die Pfanne abdecken 
und 25 Minuten kochen lassen. Am Ende der 
Garzeit die geschälten Garnelen hinzufügen, gut 
umrühren und zugedeckt garen lassen.
4. In der Zwischenzeit die Conchiglie in reichlich 
kochendem Salzwasser garen. Lassen Sie sie 
bissfest abtropfen. In die Pfanne geben und mit 
dem Tintenfisch und den Garnelen vermischen.
Gut umrühren, heiß servieren.

Für 2 Personen

• 200 g Conchiglie-Nudeln
• 300 g geputzte und gewaschene 
Tintenfische
• 100 g geschälte Garnelen
• 450 g Tomatenfruchtfleisch
• ein halbes Glas trockener Weißwein
• 7 oder 8 frische, geschälte 
Knoblauchzehen
• 2 Esslöffel grob gehackte Petersilie
• Salz nach Geschmack
• 2 Esslöffel natives Olivenöl extra

Tintenfische haben ein festes 
und sehr schmackhaftes 

Fleisch. Sie eignen sich für viele 
Zubereitungen. In diesem Rezept 
werden sie mit Garnelen in einer 
einfachen Sauce kombiniert, um 
die Nudeln zu würzen, was ein 
sehr schmackhaftes und einzig- 

artiges Gericht ergibt.

1. Die Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne 
mit Öl zusammen mit den zerbröckelten Würsten 
anbraten.

2. Wenn die Wurst anfängt, sich zu verfärben, 
die in Scheiben geschnittenen Pilze hinzufügen. 
Einige Minuten kochen lassen, dann die separat 
blanchierten Erbsen hinzufügen. Mit Salz ab-
schmecken. Wenn die Pilze gar sind, die Sahne 
hinzufügen und mit Pfeffer würzen.

3. Die Nudeln kochen und al dente abgießen, 
aber ein Glas Kochwasser aufheben.

4. Die Nudeln direkt in der Pfanne mit der Sauce 
würzen und dabei nach und nach das zuvor bei-
seite gestellte Kochwasser hinzugeben, bis sie 
die richtige Cremigkeit erreicht haben.
Die Penne alla boscaiola servieren.

Conchiglie mit Tintenfisch und Garnelen

Penne alla 
boscaiola

Dies ist ein berühmtes Rezept 
aus der traditionellen italie-

nischen Küche. Ein Rezept, das 
auf unseren Tischen immer gut 
ankommt. Die Kombination ver-
schiedener Zutaten ergibt ein 

Gericht mit einem harmonischen 
Geschmack.

Für 4 Personen

• 400 g Penne
• 200 g Champignon-Pilze
• 2 Würste
• 200 g Erbsen
• 200 ml Kochsahne
• 50 g Parmesankäse
• halbe Zwiebel
• Evo-Öl
• Salz und Pfeffer

Rezepte
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Reis wird nach Größe der  
Körner klassifiziert:

Rundkornreis: 
Das Korn ist oval bis rundlich und etwas 

transparent. Dieser Reis weist rundförmige 
und kleine Körner auf, die Flüssigkeit 

schnell aufnehmen und schnell kochen. 
Diese Reissorte eignet sich hervorragend 

für Nachspeisen und Suppen.

Mittelkornreis: 
Das Korn ist zwischen 5 und 6 mm lang. 

Diese Reissorte ist ideal, um Arancini 
(frittierte Reiskugenln aus Sizilien) und 

Timbales (gebackener Reis aus dem Osten 
Siziliens) zu zubereiten. Der Vorteil vom 

Mittelkornreis liegen darin, dass er zwei-
mal gekocht werden kann – ohne seine 

Struktur zu verlieren.

Langkornreis:
Das Korn weist eine Länge zwischen 6 
und 8 mm auf. Die Farbe ist sehr inten-
siv und das Korn ist sehr hart. Dieser 
Reis ist ideal für Risotto, weil er seine 

Kochfestigkeit trotz langer Kochzeit behält. 
Aufgrund des Stärkegehalts ist der Reis 
perfekt für Pfannengerichte geeignet.

Klassifizierung 
von Reissorten

Riso venere ist eine 
seltene Reisvariante, 
die nur in wenigen 
Gebieten bei Novara 
kultiviert wird.

Tiella barese:
Reis, Kartoffeln und 

Muscheln ist ein typisch 
apulisches Gericht.

gilt der Risotto, wenn er richtig schön 
„schlotzig“ ist, also ziemlich feucht, aber 
mit Biss im einzelnen Reiskorn. 

Gaumenfreude mit 
Risottoreis
Reis kommt in Italien nur selten einfach 
gekocht als Beilage auf den Tisch. Dafür 
darf er häufig die Hauptrolle spielen – 
manchmal in Reissuppen und Reissala-
ten, vor allem aber in Form von Risotto, 
der meist als primo piatto statt Pasta 
serviert wird. 
Sehr beliebt ist risotto ai funghi, der na-
türlich mit Steinpilzen (porcini) am bes-
ten schmeckt. In der Emilia-Romagna 
liebt man Risotto mit Parmaschinken, 
im Süden Zitronen-Risotto, das wun-
derbar mit gebratenem Fisch harmo-
niert. Auch die meisten Gemüsesorten 
eignen sich für Risotto, allen voran Ra-
dicchio und Kürbis. 

Natürlich passen auch Meeresfrüchte 
wunderbar in einen Risotto – egal ob 
Garnelen, Muscheln oder Tintenfisch. 
Nicht verwechseln sollte man dabei ri-
sotto nero und riso nero: Risotto nero ist 
ein Risotto aus weißem Reis, der durch 
Tintenfischtinte schwarz gefärbt wird 
und häufig durch Tintenfischstücke und/
oder andere Meeresfrüchte bereichert 
wird. Unter riso nero versteht man dage-
gen eine von Natur aus schwarze Reissor-
te, die oft auch riso venere genannt wird. 
Interessant ist, dass sich die Risotti 
nicht nur von Region zu Region un-
terscheiden, sondern sogar von Ort zu 
Ort. Dies sieht man ganz besonders in 
der Lombardei.
Das wohl berühmteste Risotto ist das für 
Mailand typische Risotto alla milanese. 
Leicht angeröstet wird es mit Suppe auf-
gegossen, bis er gar ist. Hinzu kommen 
Knochenmark, Butter, v.a.  Safran  sowie 
zum Schluß geriebener  Parmesan. Ein 
weiteres typisches Mailänder Gericht ist 
das Risotto con ossobuco, mit Kalbshaxe 
und in Weißwein geschmort.
In Monza, nur ca. 20 km nördöstlich 
von Mailand genießt man das Risotto 
monzese, das mit der Luganega (eine lo-
kale Wurstspezialität mit einer Gewürz-
mischung aus Pfeffer und Muskatnuss) 
angerichtet wird. In Brescia (ca. 70 km 
östlich von Monza) serviert man das 
Risotto alla pitocca mit Hühnerfleisch. 
Wenn Sie an einem der herrlichen lom-
bardischen Seen (wie Lago di Como) 
Urlaub machen, dann sollten Sie auf alle 
Fälle das Risotto con il persico, also mit 
Barsch bestellen.    � n
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1. Den Fischfond in einem Topf zum Kochen bringen und warm stellen. 
3 EL davon in eine Tasse gießen und die Safranfäden darin einweichen.

2. In einem zweiten Topf 2 EL Olivenöl mit 1 EL Butter erhitzen und die 
Schalotte darin glasig anschwitzen. Den Reis zugeben und bei kleiner 
Hitze unter Rühren mit einem Holzlöffel glasig dünsten. Dann den Wein 
angießen und einkochen lassen.

3. Wenn der Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat, den Knoblauch und 
den Safran mit der Einweichbrühe zugeben. Dann immer nur so viel 
heißen Fischfond angießen, dass der Reis knapp bedeckt ist.

4. Unter Rühren kochen lassen. Immer wenn der Reis die Flüssigkeit auf-
genommen hat, wieder etwas Brühe angießen und weiter rühren. Diesen 
Vorgang so lange wiederholen, bis der Risotto cremig ist, der Reis aber 
noch Biss hat.

5. Kurz bevor der Reis gar ist, den Risotto vom Herd nehmen. Restliche Butter 
unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch kurz ziehen lassen. 

6. Im restlichen Olivenöl die Garnelen kurz braten. Sie sollten innen noch 
glasig sein. Leicht salzen und unter den Risotto heben. Mit gehackter 
Petersilie oder Basilikum garnieren und sofort servieren.

Für 4 Personen

•	 ca. 1,2 l Fischfond (ersatzweise 
Gemüsebrühe)

•	 	1 Tütchen Safranfäden (0,125 g)
•	 	4 EL Olivenöl
•	 	2 EL Butter
•	 	1 Schalotte, geschält und  

fein gehackt
•	 	350 g Risotto-Reis  

(Arborio oder Carnaroli)
•	 	100 ml trockener Weißwein
•	 	1 Knoblauchzehe, geschält  

und fein gehackt
•	  Salz
•	 	Pfeffer aus der Mühle
•	 20 Garnelenschwänze, ausgelöst
•	 Petersilie o. Basilikum zum Garnieren

Risotto mit Garnelen

Zutaten für die Reismasse:

•	 	250 g Rundkornreis
•	 	Salz 
•	 	3 Eigelb 
•	 	40 g Butter
•	 	100 g Pecorino, gerieben
•	 	1 Msp. Safran
 
Zutaten für die Füllung:

•	 	1/2 Zwiebel, gehackt
•	 	1 Knoblauchzehe, gehackt
•	 	2 EL Olivenöl
•	 	150 g Rinderhackfleisch
•	 150 g Erbsen 
•	 	2 EL Tomatenmark
•	 	100 ml Rotwein
•	 	einige Blättchen Oregano
•	 	Salz und Pfeffer 

Zutaten für die Panade:

•	 	Mehl
•	 	2 Eier, verquirlt
•	 	Paniermehl
•	 	Öl zum Frittieren

Arancini 
siciliani

1. Reis in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, 
abgießen und abkühlen lassen. Dann mit Eigelb, 
Butter, Pecorino und Safran vermischen und  
salzen.

2. Für die Füllung Zwiebel und Knoblauch im 
Olivenöl anschwitzen. Hackfleisch zugeben und 
gut anbraten, dann Erbsen und Tomatenmark 
zugeben und kurz mitbraten. Mit Rotwein ablö-
schen, Oregano zugeben und einkochen lassen. 
Dann salzen und pfeffern.

3. Mit feuchten Händen aus der Reismasse klei-
ne Bällchen formen und mit einem Finger eine 
Vertiefung hineindrücken. Jeweils etwas von der 
Fleisch-Erbsen-Masse hineingeben. 

4. Nun die Reismasse wieder verschließen und 
zu runden Bällchen formen. Die Bällchen zuerst 
in Mehl wälzen, dann durch verquirltes Eigelb zie-
hen. Im Paniermehl wenden und portionsweise in 
heißem Öl ausbacken. Auf Küchenpapier abtrop-
fen lassen und heiß oder kalt servieren.

43
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Für 4 Personen

•	 320 g Carnaroli-Reis 
•	 100 g Walnusskerne 
•	 100 g Gorgonzolakäse 
•	 2 Kaiser-Birnen 
•	 Stückchen Butter 

1. In einem Kochtopf die Gemüsebrühe mit 
dem Brühwürfel zubereiten, man braucht fast 
einen Liter. 

2. Die Zwiebel putzen und fein hacken, in einen 
Topf geben und einige Minuten anbraten.
 
3. Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, den 
Reis in die Pfanne mit dem Rührbraten geben. 

4. Einen Schöpflöffel Brühe dazugeben und 
fünf Minuten lang unter Rühren mit einem 
Holzlöffel anbraten, damit die Sauté den Reis 
gut aromatisiert. 

5. In der Zwischenzeit die Walnusskerne 
putzen und grob hacken. Die Birnen schälen 
und in Würfel schneiden. Nehmen Sie den 
Gorgonzola und schneiden Sie ihn in mög-
lichst kleine Stücke. Eine weitere Kelle Brühe 
in den Topf mit dem Reis geben und gele-
gentlich umrühren. Achten Sie darauf, dass 
er während der gesamten Kochzeit nicht von 
der Brühe bedeckt ist. 

6. Etwa zehn Minuten bevor der Reis gar ist, 
die gewürfelten Birnen hinzufügen und vor-
sichtig umrühren. Nach etwa fünf Minuten 
den Gorgonzola in die Kasserolle geben, 

damit er gut schmilzt, dabei immer mit einem 
Holzlöffel umrühren. 

7. Zum Schluss die gehackten Walnusskerne, 
Salz und Pfeffer hinzufügen und die letzten 
Minuten kochen. 

8. Wenn der Reis fertig gekocht ist, den 
Topf vom Herd nehmen und die Butter und 
den geriebenen Parmesankäse unterrühren. 
Servieren Sie den Reis, wenn er schön cre-
mig geworden ist. Mit geriebener Petersilie 
bestreuen und den Gorgonzolareis mit Birnen 
und Walnüssen servieren.

Risotto al gorgonzola  
con pere e noci

•	 1 Zwiebel 
•	 1 Gemüsebrühwürfel 
•	 80 g geriebener Parmesankäse 
•	 Salz und Pfeffer 
•	 gehackte Petersilie

Reis
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1. Die Brühe erhitzen. Die Zwiebel fein hacken und mit Öl in einer Pfanne 
anschwitzen. Auf kleiner Flamme etwa zehn Minuten kochen, bis sie 
weich sind. Leicht mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Den Carnaroli-Reis hinzufügen und glasig rösten.

3. Den Reis mit dem Barolo ablöschen, verdampfen lassen und unter 
gelegentlicher Zugabe von Brühe weiterkochen.

4. Den Reis 15 bis 18 Minuten lang kochen. Dann den Herd ausschalten 
und die Butter und den Käse einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und servieren.

Für 4 Personen

•	 300 g Carnaroli-Reis
•	 1 l Gemüsebrühe
•	 1 kleine Zwiebel
•	 200 ml Barolo-Wein
•	 50 g Butter
•	 3 Esslöffel kaltgepresstes 

Olivenöl
•	 3 Esslöffel Parmesankäse 

oder gewürfelter Toma 
Piemontese Käse

•	 Salz
•	 Pfeffer

Risotto al barolo

Für 2 Personen

•	 200 g Vialone Nano-Reis
•	 250 g geputzter Kürbis
•	 100 ml Amarone della Valpolicella Wein
•	 50 g geriebener Parmesankäse
•	 4 Scheiben Speck
•	 1 kleine weiße Zwiebel
•	 1 l Gemüsebrühe
•	 2 Esslöffel natives Olivenöl extra
•	 50 g Butter
•	 Salz und Pfeffer

Risotto di 
zucca, speck  
e Amarone

1. Den zuvor von Schale und Kernen befrei-
ten Kürbis in Würfel schneiden, auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen 
und mit Öl, einer Prise Salz und etwas 
Pfeffer würzen. Im heißen Ofen bei 160 °C 
ca. 20/25 Minuten backen, bis die Oberfläche 
leicht gebräunt ist. Die Zwiebel fein hacken 
und mit einem Stück Butter in einer großen 
Stahlpfanne anbraten. Den Reis dazugeben 
und einige Minuten rösten, dann mit der 
Brühe auffüllen, so dass der Reis bedeckt 

ist. Achten Sie darauf, dass die Brühe, die 
während des Kochens verdampft, nachgefüllt 
wird, damit der Reis nicht unbedeckt bleibt.

2. In einem kleinen Topf den Amarone-Wein 
auf die Hälfte einkochen und abkühlen las-
sen. In der Zwischenzeit die Speckscheiben 
auf eine heiße Grillplatte legen und braten, 
um sie zu entfetten und zu trocknen. Nach 
etwa 5 Minuten wird der Speck krümelig und 
kann zerbröselt werden.

3. Zwei Minuten bevor der Reis gar ist, das 
warm gehaltene Kürbispüree hinzufügen und 
umrühren. Wenn das Risotto gar ist, vom Herd 
nehmen und den Parmesan und ein Stückchen 
Butter hinzufügen. Vor dem Servieren einige 
Augenblicke ruhen lassen.

4. Das Kürbisrisotto auf Tellern anrichten und 
mit den Speckbröseln und ein paar Teelöffeln 
Amarone-Reduktion bestreuen.

45
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Immer eine 
   Sünde wert

Neben bekannten Klassikern wie Tiramisu 
oder Panna Cotta versüßen noch viele an-
dere Leckereien den Italienern das Leben 
– und viele haben eine lange Geschichte.

Italienische Desserts
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Mit Tiramisu ist das so ähnlich wie 
mit dem Gefangenenchor aus Nabuc-
co: Beide sind Glanzlichter der italie-
nischen Kultur – ein wahrer Genuss. 
Und beide wurden in unseren Breiten 
so überstrapaziert, dass man sie kaum 
noch hören oder schmecken kann. Die 
vielen Seicht-Interpretationen haben 
das Va, pensiero aus Nabucco ebenso 
verdorben wie schnöde Fertig-Desserts 
und merkwürdige Variationen das Ti-
ramisu. 
Das größte Vergnügen bereitet jedoch 
in beiden Fällen das Original. Am bes-
ten in Italien. Nabucco in der Mailän-
der Scala oder in der Arena di Verona. 
Tiramisu irgendwo in einer Trattoria 
am Meer oder an einer belebten Piaz-
za. Die Kombination aus Biskuit und 
cremigem Mascarpone, aus Kaffee und 
Amaretto hat einen unwiderstehlichen 
kulinarischen Charme, der so leicht 
nicht zu überbieten ist. Schon gar nicht, 
wenn etwa Magerquark statt Mascarpo-
ne in die Schüssel kommt oder gar Do-
senobst unter der Creme versteckt wird.
 In italienischen Restaurants dagegen 
sieht man das bis heute eher päpstlich: 
Keine Experimente. Lieber hält man 
sich strikt an die teils schon seit Jahr-
hunderten überlieferten Originale. 

Dolci in Italien – 
von früh bis spät
Die Liebe der Italiener zu ihren dolci 
(Süßigkeiten) kennt keine bestimmte 
Stunde. Die Schleckerei geht schon 
beim Frühstück los – in irgendeiner 
Bar auf dem Weg zur Arbeit: Zum Es-
presso oder Cappuccino genießt man 
gern im Stehen ein cornetto (Hörn-
chen), ein paar biscotti (Kekse) oder 
anderes süßes Gebäck. Dazu gern 
Butter oder Marmelade – und die 
cornetti auch mal mit einer üppigen 
Creme gefüllt.
Ein süßer Nachtisch (dolce) nach je-

der Mahlzeit gehört zum Essen 
genauso selbstverständlich dazu 
wie ein gutes Glas Wein und der 
caffè danach. Besonders beliebt 
sind verschiedene Dessertvarian-
ten, die Biskuit mit süßen Cremes 
kombinieren, außerdem verschie-
dene Gebäckspezialitäten sowie 
durchaus auch mal ein Nachtisch 
mit frischem Obst. Und ob die 
Italiener selbst oder ihre Gäste 
aus aller Welt das berühmte Eis 
mehr lieben, kann man nicht 
sagen. Jedenfalls schmeckt es zu 
jeder Tages- und Jahreszeit.

Sfogliatellla riccia

Beliebtes italienisches 
Gebäck

Dolci

66



Gelato: Eiskalte 
Geschmacksexplosion
Wie bei allen kulinarischen Super-
stars streiten die Italiener natürlich 
auch mit großem Vergnügen darüber, 
wer denn nun das Speiseeis erfunden 
hat. Die Bewohner der sonnenver-
wöhnten Toskana sind mit von der 
Partie und sogar die Sizilianer streiten 
mit. Sie behaupten gern, sie hätten 
die Eisherstellung von den Arabern 
gelernt – mit Eis vom Ätna. Leichter 
vorstellbar und auch wahrscheinli-
cher ist, dass die kalte Köstlichkeit 
zuerst in den alpinen Gefilden der 
Dolomiten hergestellt wurde. Man 
nahm ganz einfach frischen Schnee 
aus den Bergen und vermischte ihn 
mit Fruchtsaft, Wein, Most oder Ho-
nig. Später bereitete man das gelato 
dann auch auf Basis von Milch, Sah-
ne, Zucker und Ei zu. 
Seinen großen Siegeszug erlebten 
Milcheis und Sorbet dann gegen Ende 
des 19. Jahrhunderts, und heute kann 
man die italienische Erfindung in der 
ganzen Welt genießen. Anders als bei 
uns, wo Schokolade, Vanille und Erd-
beere zu den Standardsorten zählen, 
schwören die Italiener auf Klassiker 

Zutaten für 8 Personen

Für das Semifreddo

•	 250 ml Milch
•	 250 ml frische Sahne
•	 150 g Zucker
•	 100 g Mandelmehl
•	 6 Eigelb
•	 15 g Gelatineblätter
•	 1 Esslöffel Rum
•	 1 Vanilleschote

Für das Parfait: 
1. Die Gelatine 10 Minuten lang in kaltem 
Wasser einweichen. Geben Sie die Eigelbe 
zusammen mit dem Zucker in eine Schüssel 
und schlagen Sie sie mit einem Schneebesen, 
bis sie schaumig sind.
2. Die Samen der Vanilleschote, den Rum, 
das Mandelmehl, die Milch und die Sahne hin-
zufügen. Die entstandene Mischung in einen 
kleinen Topf geben und auf dem Herd erhitzen. 
Die eingeweichte und ausgedrückte Gelatine 
hinzufügen, umrühren und eindicken lassen.
3. Leicht abkühlen lassen. Eine 25-cm-Ku-
chenform mit Frischhaltefolie auslegen (wenn 
Sie eine Silikonform verwenden, brauchen 
Sie sie nicht auszukleiden) und den Teig ein-
füllen. Mindestens eine Stunde lang in den 
Gefrierschrank stellen, damit er fest wird.

Für den Boden:
1. Die Butter zusammen mit dem Honig 
schmelzen. Die Mandelsplitter rösten und 
zusammen mit den gebrochenen Keksen, der 
Butter und dem Honig in einen Mixer geben.

2. So lange mixen, bis eine sandige Masse 
entstanden ist. Das Semifreddo nach einer 
Stunde Kühlzeit herausnehmen und die 
Mandel- und Biskuitkrümel auf die Oberfläche 
drücken. Dann in den Kühlschrank stellen, um 
mindestens 6 Stunden lang fest zu werden.

Für die Dekoration: 
1. Einen Topf bei mittlerer Hitze gut erhitzen. 
Den Zucker einrieseln lassen und unter gele-
gentlichem Schwenken der Pfanne warten, 
bis sich der Karamell bildet. Sie müssen den 
Karamell nicht mit einem Löffel umrühren, son-
dern nur den Topf schwenken. Wenn er eine 
bernsteinfarbene Farbe angenommen hat, die 
geschälten Mandeln dazugeben. Lassen Sie 
sie karamellisieren und legen Sie sie dann zum 
Abkühlen auf ein Blatt Backpapier.
2. Das Mandel-Semifreddo auf eine 
rechteckige Platte stürzen. Die Sahne auf-
schlagen, die Oberfläche der Torte mit einem 
Spritzbeutel verzieren und zum Schluss die 
karamellisierten Mandeln darauf verteilen. In 
Scheiben geschnitten servieren.

Wenn Sie Semifreddo (Parfait) als Dessert mögen, können Sie auch den  
klassischen Kaffee-Semifreddo oder, wenn Sie Früchte bevorzugen,  

den Kirsch-Semifreddo oder den etwas ungewöhnlicheren  
Nougat-Semifreddo probieren.

Für den Boden:

•	 80 g trockene Kekse
•	 40 g gehobelte Mandeln
•	 2 Honig
•	 50 g Butter

Zum Dekorieren:

•	 4 Esslöffel Zucker
•	 2 Esslöffel geschälte Mandeln
•	 80 ml frische Schlagsahne

Mandel-Semifreddo

Gelato
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Weihnachten steht in Italien ganz im Zeichen der 
Familie. So fällt in Italien die Weihnachtsbäckerei 

meist eine Nummer größer aus als bei uns. 
Besonders beliebt sind Panettone und andere 

Kuchen mit allerlei leckeren Zutaten. 

Natale

78

  Buon
Natale
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– auch wenn es nicht mit echtem 
Gold ist.
Die Rezeptur für ein echtes Pandoro 
hat sich seit dem Mittelalter nicht 
verändert: Man knetet den Teig aus 
Mehl, Zucker, Butter, Eier und Bier-

Jede Region Italiens hat ihre weih-
nachtlichen Spezialitäten, allerdings 
wird hier nicht gekleckert, sondern 
geklotzt: Während sich in unseren 
Breiten die Hausfrauen wahre Wett-
bewerbe liefern, wer 40, 50 oder 
noch mehr verschiedene Sorten filig-
raner Plätzchen auf den Tisch bringt, 
verschenkt man in Italien schon mal 
einen Zehn-Kilo-Panettone. Eine 
Firma nennt ihr größtes Exemplar 
stolz „Gran Natale Maxi“. Sehen wir 
uns auf den nächsten Seiten die be-
liebtesten italienischen Weinachtsge-
bäcke an.

Panettone
Absoluter Klassiker unter den Weih-
nachtsbroten, der es längst auch unter 
unsere Christbäume geschafft hat, ist 
der Panettone. Dieser Weihnachts-
kuchen stammt ursprünglich aus der 
norditalienischen Metropole Mai-
land, wo man ihn schon vor 500 Jah-
ren kannte und liebte. 
Der Panettone besteht traditionell 
aus einem süßen Weizenhefeteig, 
angereichert durch Rosinen und 
kandierte Zitrusfrüchte. Er wird in 
einer Papierform gebacken, die dem 
Kuchen seine charakteristische Pilz-
Form gibt, weil der Teig beim Aufge-
hen oben über den Rand quillt. Heu-
te haben Genießer beim klassischen 
Panettone die Wahl zwischen einer 
hohen und einer niedrigen Variante. 

Beide sind aus dem gleichen Teig und 
beide ziert auch nach dem Backen die 
Papierform wie eine Bauchbinde. Die 
Größen reichen vom Mini-Panetton-
cino mit 50 Gramm bis zum Zehn-
Kilo-Koloss für die Großfamilie.
Außer dem Klassiker mit Rosinen 
und kandierten Früchten gibt es 
jede Menge Variationen – etwa mit 
Schokosplittern oder Erdbeeren. Der 
klassische Panettone milano ist oben 
nackt, der Panettone glassato aus 
dem Piemont wird mit einer Zucker-
schicht überzogen. Und der neueste 
Gag klingt einfach unwiderstehlich: 
Für gefüllten Panettone werden die 
ohnehin schon üppigen Teigtürme 
nach dem Backen „geimpft“, etwa mit 
flüssiger Schokolade oder mit Crème 
brûlée, und dann zu allem Überfuss 
noch mit Schokolade überzogen. 

Pandoro
Was den Mailändern ihr Panetto-
ne ist den Venezianern ihr Pandoro. 
Auch dieses klassische Weihnachts-
gebäck wird aus Hefeteig hergestellt 
– allerdings ohne Rosinen, kandierte 
Früchte oder Schokolade. „Pan de 
oro“ (wörtlich „Brot aus Gold“) war 
ursprünglich eine Brotspezialität, 
die in adeligen venezianischen Fa-
milien als krönender Abschluss eines 
fulminanten Mahls serviert wurde – 
mit viel frischer Butter und zu allem 
Überfluss mit Blattgold belegt oder 

mit feinstem Goldpuder bestäubt. 
Heute steckt in jeder Pandoro-Pa-
ckung ein Päckchen Vanillezucker, so 
dass man den Kuchen kurz vor dem 
Verzehr noch hübsch verzieren kann 

Mostaccioli
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1. Das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte 
eine Mulde drücken. Hefe mit 1 EL Zucker hi-
neinbröckeln. Die Milch erwärmen und dazu 
gießen. Das Ganze abgedeckt an einem warmen 
Ort 15 Min. gehen lassen.
2. Dann den restlichen Zucker, Salz, Butter und 
Eigelbe zufügen und alles zu einem elastischen 
Teig verkneten. Rosinen, Orangeat, Zitronat und 

Mandelsplitter vorsichtig unterkneten. Den Teig 
abgedeckt nochmals 1 Std. gehen lassen.
3. Auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche den 
Teig zu einer Kugel formen und diese in eine 
gut gefettete Panettone-Form oder andere hohe 
Backform geben. Oben kreuzweise einschnei-
den und zugedeckt an einem warmen Ort 
nochmals 1 Std. gehen lassen.

4. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den 
Panettone im vorgeheizten Ofen 10 Min. backen. 
Dann das Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und 
den Panettone damit einpinseln. Auf unterster 
Schiene bei 170 °C weitere 30-40 Min. backen, 
bis der Kuchen goldbraun und glänzend ist.
Abkühlen lassen und aus der Form stürzen.  
Mit Puderzucker bestäubt servieren.

Zutaten

•	 500 g Mehl
•	 1 Würfel Hefe
•	 100 g Zucker
•	 300 ml Milch
•	 1/2 TL Salz
•	 100 g weiche Butter
•	 4 Eigelbe
•	 150 g Rosinen
•	 100 g Orangeat, gehackt 
•	 100 g Zitronat, gehackt
•	 150 g Mandelsplitter 
•	 Mehl für die Arbeitsfläche
•	 Fett für die Form 
•	 1 Eigelb zum Bestreichen
•	 1 EL Puderzucker

Panettone

Zutaten

•	 480 g Mehl 00
•	 170 g weiche Butter in  

kleinen Stücken
•	 125 g Puderzucker 
•	 60 g + 3 EL warme Milch 
•	 20 g frische Bierhefe
•	 3 Eier 
•	 1 Eigelb 
•	 1 Vanilleschote 
•	 1 schwacher TL Salz
•	 Puderzucker zum Bestäuben
•	 Etwas Mehl für das Nudelbrett  

und Butter zum Ausstauben  
der Form

Pandoro

1. 15g Hefe in 60 g lauwarmer Milch auflösen 
und mit 25 g Puderzucker und dem Eigelb 
verrühren. 50 g Mehl dazugeben und gut ver-
mischen. Mit Plastikfolie abdecken und ca. 1 
Stunde ruhen lassen bis sich das Volumen der 
Mischung verdoppelt hat.
2. Nun die restliche Hefe in 3 EL warmer Milch 
auflösen und der Hefemischung beimengen. 

Schließlich den restlichen Zucker und 1 Ei, 
dann 200 g Mehl und 30 g zerkleinerte Butter 
hinzu und so lange kneten, bis eine homogene 
Konsistenz entsteht. Eine weitere Stunde 
ruhen lassen bis sich das Volumen nochmals 
verdoppelt hat.
3. Dann das restliche Mehl, 2 Eier, das Innere 
der Vanilleschote und Salz hinzufügen und 
gut vermischen. Den Teig in eine mit Butter 
gefettete Schüssel geben, abdecken und 1 
Stunde lang an einem lauwarmen Ort ruhen 
lassen. Sobald sich das Volumen verdoppelt 
hat, dann ca. 12-15 Stunden im Kühlschrank 
ruhen lassen. 
4. Den Teig auf einer bemehlten Fläche sanft 
mit den Fingern ausbreiten und mit einem 
Nudelholz zu einem Quadrat ausrollen. Einen 
140 g Butterwürfel in die Mitte des Quadrats 
legen und die vier Ecken zur Mitte hin falten. 
Den Teig gut schließen, damit die Butter nicht 
herauskommt. Den Teig zur Hälfte falten, die 
kurze Seite zu sich drehen und wieder ausrol-
len. Jetzt in 3 Teile falten und 15-20 Minuten 
im Kühlschrank ruhen lassen. Diesen Vorgang 
noch 3 mal wiederholen (ausbreiten, falten 
und kühlen). Teig dann wieder ausrollen und 
in eine quadratische Form bringen und die 
Ecken wie beim ersten Mal nach innen fal-
ten, umdrehen und einen Ball formen. Eine 
Pandoroform (750 ml) gut mit Butter einfetten 
und den Teig mit der glatten Seite nach unten 
in die Form legen.

5. Den Teig mit 20 g geschmolzener Butter 
bestreichen und ca. 4 Stunden an einem war-
men Ort mit Folie bedeckt ruhen lassen, bis 
der Teig die Form gefüllt hat. Den Pandoro 
in einem vorgeheizten Umluftofen anfänglich 
15 Minuten lang bei 160 °C backen, dann auf 
130 °C (Umluft) reduzieren, die Oberfläche 
mit Aluminiumfolie abdecken und weitere 
40-45 Minuten backen. 
Zahnstocherprobe: Wenn er trocken heraus-
kommt, ist der Pandoro fertig. Sofort aus 
der Form nehmen, abkühlen lassen und mit 
Puderzucker bestäuben.

Pandoro
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Brot spielt bei den Italienern eine große 
Rolle. Gutes Brot ist einfach unverzichtbar. 
Es steht bei jeder Mahlzeit auf dem Tisch. 
Natürlich gibt es regional verschiedene 

Brotspezialitäten.

Die Toskana gilt als eine Art Hoch-
burg italienischer Brottradition. Und 
das ist durchaus wundersam. Denn 
das berühmte pane sciocco, jener der-
be Laib mit der dicken Kruste, kommt 
völlig ohne Salz daher. So ganz freiwil-
lig haben die Toskaner dieses beson-

Pane
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dere Brot allerdings nicht erfunden. 
Es entstand, wie so viele Kreationen 
der Küche, aus der Not heraus: Im 
Zuge der lange währenden Rivalitä-
ten zwischen Pisa und Florenz im 12. 
und 13. Jahrhundert gab es eine Zeit, 
als die Hafenstadt Pisa den Transport 

von Salz und anderen Waren nach 
Florenz blockierte, um das verfeindete 
Lager unter Druck zu setzen. Andere 
Quellen besagen, die Steuern auf Salz 
seien im Mittelalter so hoch gewesen, 
dass sich das normale Volk das „weiße 
Gold“ nicht leisten konnte. Also be-

gann man Brot ohne Salz zu backen. 
Der Name pane sciocco, was eigentlich 
„albernes Brot“ heißt, lässt schon erah-
nen, wie unglaublich blöd man es zu-
nächst fand, Brot nur aus Mehl, Hefe 
und Wasser zu backen. 
Doch die Zeiten änderten sich schnell. 

Pane & 
  Panini
Pane & 
  Panini
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Bald schon war 
man in Florenz regelrecht stolz auf das 
knusprig-salzlose Brot, und Anfang 
des 14. Jahrhundert beschrieb der gro-
ße Dichter Dante Alighieri in seiner 
Divina Commedia, wie ungesalzenes 
Brot die Identität der Florentiner präg-
te. Fernab von Florenz im Exil zu sein, 
hieß gesalzenes Brot essen zu müssen: 
„Du wirst spüren, wie das Brot der 
anderen nach Salz schmeckt und wie 
bitter es ist, fremde Treppen zu steigen, 
auf und ab.“ Bis heute ist das pane scioc-
co der ganze Stolz toskanischer Bäcker 
– ob als rechteckiger Laib (bozza) oder 

als dickes Stangen-
weißbrot (filone). 
Mit seiner dicken 
knusprigen Kruste 

und dem weichen In-
neren schmeckt es ers-

tens vorzüglich und passt 
zweitens ganz wunderbar 

zu den vielen salzigen Schin-
ken-, Wurst- und Käsesorten 

der Region. Doch da die Zeit 
nicht stehengeblieben ist, gibt es 

mittlerweile in der Toskana natürlich 
auch jede Menge gesalzene Brotsorten.

Vielfalt in der Bäckerei 
Auch im Rest des Landes spielt Brot 
eine ganz wichtige Rolle. Es wird 
zum Frühstück in den Milchkaffee 
getaucht, zum Aperitif geröstet und 
mit Tomatenstückchen belegt, und 
es muss schlicht und einfach bei je-
der Mahlzeit auf dem Tisch stehen, 
sonst ist es kein vollständiges Essen. 
Mehl, Wasser, Hefe und Salz sind die 
Grundzutaten eines einfachen Bro-
tes – das ist in Italien nicht anders als 
bei uns. Allerdings ist es ein Irrtum 
zu denken, die Italiener würden ein-

Pane toscano

Filone rustico

Pane civraxiu
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fach immer nur das gleiche schlich-
te Weißbrot essen, auch wenn sich 
Klassiker wie die knusprige ciabatta 
(„Pantoffel“) wirklich großer Be-
liebtheit erfreuen. Die Vielfalt ist er-
staunlich – von den Zutaten über die 
Formen bis hin zu den Zubereitungs-
weisen. Da finden sich Brote aus 
Weizen oder Roggen, aus Mais- oder 
Kastanienmehl; mit Hefe oder Sau-
erteig, mit Schmalz, Milch, Olivenöl 
oder einer Mischung aus diesen Zu-
taten. Es gibt Brote mit Pfeffer, mit 
Kräutern oder Schweinegrieben, mit 
Kürbis, Äpfeln, Birnen oder Nüssen.
Die meisten Brote werden im Back-
ofen gebacken, manche aber auch auf 
einer Eisenplatte auf dem Herd oder 
sogar mit Öl in der Pfanne gebraten. 
Im Norden liebt man dunkles Brot 
aus Roggenmehl, in manchen Regi-
onen Mittelitaliens feines Maisbrot, 
auf Sardinen dünne knusprige Fladen 
namens carte da musica und Apulien 
kleine knusprige Brotkringel, die be-
liebten taralli. Die aus dem Piemont 
stammenden Grissini-Stangen sind 
mittlerweile auch bei uns in aller 
Munde, und im Grunde kann man ja 
auch Pizza zu den Brotspezialitäten 
zählen. Und zu religlösen Festtagen 
kommen in Italien immer noch die 
verschiedensten süßen Brote mit Ro-
sinen, Honig, Mandeln und anderen 
köstlichen Zutaten auf den Tisch. Es 
ist also durchaus die Mühe wert, sich 
bei der nächsten Italienreise mal nach 
Herzenslust durch die Bäckereien zu 
probieren. 

Taralli pugliesi

1. Mehl, 1 TL Salz, Wein, Olivenöl und ggfs. 
Gewürze von Hand oder mit dem Knethaken 
der Küchenmaschine zu einem elastischen 
Teig verkneten. Bei Bedarf etwas lauwarmes 
Wasser zufügen. Den Teig zu einer Kugel for-
men und zugedeckt ca. 30 Min. an einem nicht 
zu kühlen Ort ruhen lassen.

2. Den Teig in Stücke schneiden und diese zu 
dünnen Strängen von ca. 1 cm Durchmesser 
rollen. Die Stränge in 8-10 cm lange Stücke 
schneiden und diese zu Kringeln formen. Dabei 
die Enden leicht überlappen lassen und mit den 
Fingern gut andrücken.

3. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser 
zum Kochen bringen. Die Teigkringel por-
tionsweise mit einer Schaumkelle in das 
nicht mehr kochende Wasser geben. Wenn 
sie wieder an die Oberfläche kommen, mit 
der Schaumkelle herausheben und auf 
Küchenkrepp oder einem Geschirrtuch einige 
Minuten trocknen lassen.

4. Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

5. Die vorgekochten Taralli auf einem mit 
Backpapier ausgelegten Blech im auf 190 °C 
vorgeheizten Backofen 25-30 Min. backen, 
bis sie goldbraun sind. Sie sollten auf keinen 
Fall zu dunkel werden.

In Apulien isst man Taralli als Snack und vor 
allem als Brotbeilage zu leckeren Antipasti.

•	 je nach Gusto 1 TL Fenchelsamen 
oder andere Gewürze wie 
Sesamsaat, schwarzer Pfeffer, 
Oregano, Rosmarin, getrocknete 
Zwiebelflocken

Die Brotkringel aus Apulien sind ein beliebtes Knabber-Gebäck zum Wein. 
Sie passen aber auch auf einen Vorspeisenteller mit Käse und Oliven.

Zutaten

•	 500 g Mehl 00
•	 Salz
•	 150 ml trockener Weißwein
•	 125 ml Olivenöl

Plattitüden 
aus der Emilia-
Romagna 
Flach und hauchdünn 
kommen viele typische 
Brotsorten der Emilia-Ro-

magna daher. Die Zutaten 
sind auch hier schlicht: Meist 

braucht es nicht mehr als 

Weizenmehl, Wasser, Salz und Hefe, 
manchmal noch ergänzt durch etwas 
Olivenöl, Schmalz oder auch Milch. 
Aus den Zutaten wird ein lockerer Teig 
geknetet, dünn ausgerollt, gebacken 
– und fertig sind die leckeren Fladen-
brote. Vor allem in und um Modena 
sind tigelle sehr beliebt, die optisch ein 
wenig an Hamburgerbrötchen erin-

Pane carasau
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