Zu Tisch: In Kampanien
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Die Rezepte der Sendung

Cavatelli mit Artischocken-SoRRe und Ricotta

Zutaten fiir 6 Personen:

Fir die Cavatelli:

e 300 g Mehl

o 3 Eier

o 3 grolde mehlig kochende Kartoffeln
e Salz und Pfeffer

Fir die SoRe:

e 4 Artischocken

e 1 Zwiebel

e 150 g Speckwuirfel

» Y Bund Petersilie

e 3 Fruhlingszwiebeln

e 2 Zitronen

e 200 g gesalzener Ricotta am Stuck
e Olivendl

Zubereitung:

Von den Artischocken die aul3eren Blatter abzupfen, die holzigen Spitzen und die Stiele abschneiden.
Die Artischockenherzen mit Zitrone einreiben, damit sie nicht verfarben.

Die Kartoffeln eine halbe Stunde in Salzwasser kochen, etwas abkuhlen lassen und erst dann schalen.

Mehl auf ein Brett sieben und in der Mitte eine Mulde bilden. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
dricken und mit dem Mehl vermengen. Die Eier, 2 EL Olivendl und etwas Salz in die Mulde geben. Mit
den Handen den Teig kneten, bis er elastisch ist, dann fingerdick auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen. Den Teig in 3 cm dicke Stucke teilen und mit dem Finger aushdhlen bzw. leicht eindricken. In
siedendem Salzwasser die Cavatelli portionsweise etwa acht Minuten ziehen lassen. Danach in einem
Sieb abtropfen lassen.

Petersilie und Frihlingszwiebeln unter kaltem Wasser abbrausen und trocken schitteln. Petersilie
kleinhacken und die Fruhlingszwiebeln in dinne Ringe schneiden.
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Die Zwiebel abziehen und wurfeln. Restliches Olivendl in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die
Zwiebel mit den Speckwurfeln vorsichtig anbraten. Die Artischockenherzen achteln, bzw. kleinschneiden
und hinzugeben. Frihlingszwiebeln und Petersilie unterruhren. Die Hitze reduzieren und mit etwas
Flissigkeit etwa 15 Minuten im geschlossenen Topf kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Cavatelli in die Saucenpfanne geben, alles vermengen und servieren.

Den gesalzenen Ricotta daruber reiben, je nach Belieben, aber Achtung: Dabei sollte man nicht
vergessen, dass er gesalzen ist!

Cavatelli-Solke mit Artischocken

Mozzarella in carrozza (Mozzarella ,,in der Kutsche®)

Zutaten fiir 6 Personen:

» 1 groRRer Buffelmozzarella (2509)
e 12 Brotscheiben

e 4 Eier

e 1 Prise Salz

e 100 g Mehl

e 200 ml Milch

¢ 400 g Paniermehl

e 100 g Parmesan gerieben

e 4 Liter Pflanzendl

Zubereitung:
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Mozzarella in Scheiben schneiden. Brotscheiben durch die Milch ziehen. Mozzarella auf die Brotscheiben
legen, mit einer anderen Brotscheibe bedecken und festdrucken.

Eier mit etwas Salz verquirlen. Parmesan reiben und mit dem Paniermehl vermischen.

Die belegten Brote zuerst in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und zuletzt noch einmal in Paniermehl
wenden.

In einem hohen Topf oder in der Fritteuse das Ol auf ca. 180 Grad erhitzen und die Brotscheiben von
beiden Seiten goldgelb frittieren. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen und warm servieren.

Mozzarella in carozza

Risotto mit Spargel und Scamorza

Zutaten fiir 6 Personen:

¢ 500 g Risottoreis

e 500 g grlner Spargel

e 2 Zwiebeln

e 1 Scamorza (italienischer Raucherkase)

e Ca. 1,5 L Gemusebruhe bzw. Spargelwasser
e Ca.100 ml Sahne

o 30 g Butter

e 30l Ol

o Evil. 50 ml trockener Weillwein
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Zubereitung:

Ein typisch italienisches Risotto mit wildem Spargel. Alternativ kann man normalen grinen Spargel
verwenden.

Den Spargel waschen, die Endstlcke abschneiden, evtl. schalen (Wildspargel muss nicht geschalt
werden und wird nur ganz kurz gedunstet) und in 4cm grofR3e Stlicke schneiden. Die Halfte des Spargels
in etwas gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten dinsten. Mit einer Schaumkelle entnehmen, abtropfen
lassen und mit dem Mixer purieren. Das Spargelwasser aufheben.

Zwiebeln abziehen und kleinhacken. Den Reis in einer Pfanne mit wenig Ol kurz anbraten, die Zwiebeln
kurz andiinsten und die restlichen Spargelspitzen dazugeben. Mit etwas Gemusebrihe oder
Spargelwasser abléschen und weitere 2-3 Minuten kécheln lassen.

Den Scamorza halbieren, in Stlicke scheiden und mit der Sahne in eine feuerfeste Glasschussel geben.
Die Schussel in die Mikrowelle stellen und bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis der Kase geschmolzen
ist.

Wenn der Reis sich mit Flussigkeit vollgesogen hat, wieder etwas Bruhe dazugeben. Dabei immer mit
dem Kochloéffel umrihren. Diesen Vorgang wiederholen, bis der Reis gar ist. Nach ca. 20 Minuten zuerst
den geschmolzenen Scamorza, dann das Spargelmus einrihren. Zum Schluss die gedinsteten
Spargelstlcke sowie die Butter unterheben und servieren.

Zutaten fur das Risotto
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Calzone

Zutaten fiir 6 Personen:

Fir den Teig:

500 g

Mehl

1 Warfel frische Hefe

150 ml lauwarmes Wasser
1 TL Zucker

1TL Salz

2 EL Olivenaol

Far die Fillung:

e 2 Zwiebeln

2 EL Olivenol

1 Kopf Blattsalat

e 500g Lowenzahn

* 150 g gemischte (Berg)-Krauter
» Y Bund Petersilie

e 100 g Parmesan

e 150 g Schwarze Oliven

e Salz und Pfeffer

o Muskat

Zubereitung:

Fir den Teig das Mehl in eine groRe Schissel sieben. Die Hefe zerbroseln, im warmen Wasser mit etwas
Zucker auflésen und gut verriihren. AnschlieRend zum Mehl gieRen und mit Salz und Ol zu einem glatten
Teig verkneten, bis er nicht mehr klebt. Mit einem Kichentuch abdecken und an einem warmen Ort etwa
1 Stunde gehen lassen.

Den Salat, Léwenzahn, Petersilie und gemischte Krauter waschen und zupfen. . Die Zwiebel abziehen,
fein hacken und im erhitzten Olivendl glasig dinsten. Salat, Lowenzahn, Petersilie und Krauter tropfnass
zu den Zwiebeln geben. Etwa funf Minuten blanchieren, dann die Oliven dazu geben. Evtl. etwas
Flussigkeit abgiel3en. Den Parmesan reiben und unter die grine Fullmasse mischen. Zuletzt mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Inzwischen den Ofen auf 250°C vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, dann in vier gleichgrofRe Stlicke
zerteilen.

5/7



Jedes Teigstuck rund ausrollen und mit einem Viertel der Gemusemasse fullen. Auf ein gefettetes Blech
legen, zusammenklappen, die Rander festdricken und mit einer Gabel die Oberflache einstechen. Nach
Belieben noch mit Eigelb bestreichen oder mit Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten backen.

Calzone

Struffoli (Honigkrapfen)

Zutaten fiir 6 Personen:

e 300 g Mehl

o 3 Eier

¢ 100 g Butterschmalz oder Butter

e 30 g Zucker fur den Teig und 150 g Zucker zum Karamellisieren
e 300 g Honig

» 100 g Pinienkerne (oder Mandelsplitter)

1 Liter Pflanzendl bzw. Butterschmalz

e Ca. 5 ml Anislikor

Zubereitung:
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Aus Mehl, Eiern, Butterschmalz, 30 g Zucker und Anislikor einen geschmeidigen Murbeteig herstellen. In
Folie einwickeln und ca. 2 Stunden kuhlen. AnschlieRend auf einer bemehlten Flache fingerdicke Wirste
ausrollen. Davon etwa 2 cm grof3e Stlicke abschneiden und zu Kugeln formen. Pflanzendl in einem Topf
oder einer Fritteuse erhitzen und die Struffoli portionsweise frittieren bis sie goldbraun sind. Auf
Klchenkrepp abtropfen lassen.

Den restlichen Zucker in einer hohen Pfanne vorsichtig erhitzen. Honig und 5 EL Wasser dazugeben und
umruhren. Leicht erhitzen bis der Honig und das Karamell sich aufgelost haben und die Kigelchen
vorsichtig darin wenden.

Auf einer Platte mit etwas Abstand anrichten, damit sie nicht zusammenkleben.

Pinienkerne oder Mandelsplitter in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten und Uber die Struffoli
streuen.

Struffoli abkihlen lassen und frihestens nach 6 Stunden zum Verzehr anbieten. Am besten ist es, sie
einen Tag vorher zubereiten.
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