Zu Tisch: Sudsizilien

ﬂ arte.tv/de/articles/zu-tisch-suedsizilien

Die Rezepte der Sendung

Panelle im Ofen

Fur 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Panelle sind Teigfladen aus Kichererbsenmehl, die in Sudsizilien an jeder StralRenecke angeboten
werden. Sie sind einfach in der Zubereitung, gesund und sattigend.

Gibt man noch einen Teel6ffel getrocknete und klein gehackte frische Chilischoten dazu, erhalten die
Panelle eine pikante Note. Besonders lecker sind die Panelle zu einem frischen gemischten Salat mit
Vinaigrette.

Zutaten

e 250g Kircherbsenmehl

750 ml Wasser

20 g glattblattrige Petersilie
Olivendl zum Einfetten des Blechs
Salz

Zubereitung

Das Kichererbsenmehl in einen Topf geben, das lauwarme Wasser und das Salz hineinrihren und auf
kleinster Flamme unter standigem Rihren 20 Minuten lang aufquellen lassen. Der Teig wird dabei zah
und erfordert einigen Kraftaufwand beim Ruhren. Die Flamme ausschalten und den Teig ruhen lassen.
Dann die Petersilie unterrihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Olivendl einfetten.
Den Teig auf dem Blech verteilen und ausrollen.

Das Ganze im Backofen 15-20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
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Panelle au four/ Panelle im Ofen

Auberginen-Ricotta-Lasagne

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 150 Min.

Durch das Ol in den Auberginen ist diese Lasagnevariante reich an Fett, aber auch ungeheuer
schmackhaft und herzhaft.

Streut man klein gehackten Basilikum auf die fertige Lasagne erhalt sie eine angenehme Frische.

Zutaten:

e 1 Aubergine

1 Karotte

1 Stange Staudensellerie
1 mittelgroRe Zwiebel

e 700 g passierte Tomaten
* 10 Lasagneplatten

e 300 g Ricotta

e 60 g Parmesan

e Salz

e Olivendl zum Anbraten

Zubereitung:
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Die Aubergine in Wurfel schneiden. Reichlich Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwdrfel
10 Minuten lang darin braten.

Karotte, Sellerie und Zwiebel klein schneiden.

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen, dann das klein geschnittene Gemuse 5 Minuten lang darin
anbraten.

Die passierten Tomaten und Salz hinzu geben.
Zum Schluss die gebratenen Auberginenstiicke dazugeben.
Gut umrihren, aufkochen und bei kleinster Flamme ca. 1 Stunde durchziehen lassen.

Nach dem Erkalten ein drittel der Sauce in eine rechteckige Auflaufform flllen. Die Sole mit den
Lasagneplatten belegen, diese eventuell brechen damit es passt.

Das zweite drittel der Sauce auf die Nudelschicht fullen, die Halfte des Ricottas darauf verteilen und
erneut mit Lasagneplatten bedecken.

Das letzte drittel der Sauce auf die Nudelschicht geben, die zweite Halfte des Ricottas darauf verteilen
und mit dem geriebenem Parmesan bestreuen.

Die Lasagne im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 45 Minuten lang backen.

Lasagnes d’aubergines a la ricotta / Auberginen-Ricotta-Lasagne

Schafereintopf
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Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 90 Min.

Der Schafereintopf ist ein einfaches Gericht, das die Schafer Siudsiziliens schon seit vielen
Jahrhunderten kochen.

Der Schafereintopf schmeckt sehr gut mit ofenwarmem Brot.

Zutaten:

e 1 rote Zwiebel

* 1 mittelgrol3e Zwiebel
e 500g Tomaten

e 2509 Kartoffeln

» 1 Stange Sellerie

* 500 g Schaffleisch

e Salz

o Pfeffer

e 3500 ml Wasser

Zubereitung:

Das Wasser in einen grof3en Topf geben. Das Gemuse klein schneiden, in den Topf geben und einmal
aufkochen lassen, dann bei mittlerer Hitze weiter kochen lassen. Das Schaffleisch in mittelgroRe Sticke
schneiden und hinzugeben. Salz und Pfeffer hinzufligen. 15 Minuten bei mittlerer Hitze und weitere 60
Minuten auf kleinster Flamme kochen lassen.

Den heil3en Topf auf den Tisch stellen und gleich servieren.
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Pot-au-feu du berger / Schafereintopf

Gegrillte griine Paprika

Fur 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Min.

Gegrillte griine Paprika eignen sich als Beilage zu allen Fleischgerichten, schmecken aber auch sehr gut
als Vorspeise mit Brot.

Wenn man die Paprika, sobald man sie aus dem Ofen geholt hat, mit einem feuchten, kalten Tuch
bedeckt, 16st sich die Schale leichter.

Zutaten:

e 4 grune Paprika
e Olivendl zum Bestreichen des Backpapiers
e Salz

Zubereitung:

Die Paprika halbieren und entkernen. Ein Blech mit Backpapier auslegen und mit Olivendl bestreichen.
Die Paprikaschoten mit der offenen Seite nach Unten auf das Backpapier legen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Paprika im Ofen auf der obersten Schiene backen, bis sich
Blaschen auf der Haut bilden. Im Bedarfsfall kurz grillen.
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AnschlieRend die Paprikaschoten abkihlen lassen und die Haut abziehen.

Auf einem grof3en Teller anrichten und nach Geschmack Olivendl und Salz daruber geben.

Poivrons verts grillés / Gegrillte griine Paprika

Ricotta

Fur 4 Portionen
Zubereitungszeit: 180 Min.

Lorenzo Reinas Ricotta Rezept ist fur gro3e Mengen gedacht und sehr aufwendig. Seine Frau Angela hat
uns ein einfaches Rezept verraten, das auch sehr gut schmeckt.

Wenn man es eilig hat, kann man den Ricotta auch im Tuch ausdriicken, anstatt ihn abtropfen zu lassen.

Zutaten:

e 4000 ml frische Vollmilch
e 10 ml Zitronensaure

e 65 ml Wasser

e Salz

Zubereitung:

Die Zitronensaure in Wasser auflosen. Die Milch in einem grof3en Topf unter Rihren auf 82 Grad
erhitzen. Die Zitronensaure unterrihren und die Milch andicken lassen.
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Ein Sieb auf eine Schissel legen und mit einem Baumwolltuch auslegen. Die angedickte Milch mit einem
Schopfloffel hineingeben und zwei bis drei Stunden abtropfen lassen.

Ricotta

Cannoli

Fuar 4 Portionen
Zubereitungszeit: 120 Min.

Cannoli sind in Fett ausgebackene und mit sullem Ricotta gefullte Teigrohren. Friher gab es sie nur zur
Faschingszeit, inzwischen das ganze Jahr uber.

Wenn man die fertigen Cannoli erst mit Puderzucker bestaubt und dann mit Kirschen verziert, bleibt das
leuchtende Rot der Kirschen erhalten.

Zutaten:

Fur den Teig

e 250g Mehl

25¢g Schweineschmalz
1Ei

1 Eigelb

259 Zucker

5 g Kakaopulver

38 ml Weinessig
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e 0,5g Natron
e 1000 ml Ol zum Frittieren

Fur die Fullung

e 750 g Ricotta

e 40 g Zucker

e 40 g kandierte Friuchte
¢ 1 unbehandelte Zitrone

Fur die Verzierung

e 5 kandierte Kirschen
e 50g Puderzucker

Zubereitung:

Teig:

FUr den Teig das Mehl auf eine Arbeitsflache geben. Eine Mulde machen, die restlichen Zutaten, bis auf
ein Eigelb, hinein geben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig in Folie einwickeln und eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Nach einer Stunde den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2mm dick ausrollen und Kreise
ausstechen. Die Teigkreise so auf Cannoliformen rollen, dass sich die Enden Uberlappen. Ein Ende dinn
mit etwas Eigelb bestreichen und das andere darauf festdrucken.

Einen Topf mit Ol auf 190 Grad erhitzen. Jeweils zwei bis drei Cannoli hineingeben und goldbraun
backen. Mit einem Schaumléffel aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen und auskiihlen
lassen. Wenn die Cannoli vollstandig erkaltet sind, vorsichtig von den Formen |6sen.

Fullung:

Den Ricotta abtropfen lassen. Nun den abgetropften Ricotta mit Zucker verrihren. Je nach Geschmack
die Schale einer halben bis ganzen Zitronenschale dazu reiben. Die kandierten Fruchte dazugeben.

Die Fullung ca. 30 Minuten vor dem Servieren in die Cannoli hineinfullen.
Verzierung:
Die fertigen Cannoli mit Puderzucker bestauben.

Die kandierten Kirschen halbieren und jeweils eine Halfte in die Enden hineindrtcken.
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Cannoli
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