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Kostliches Sizilien

Der traditionsreiche Norden

Crostata di ricotta Girgentana, pistacchi e cannella

Zutaten
Fir den Mirbeteig:

e 200 g sizilianisches Hartweizenvollkornmehl
100 g Butter

50 g Vollrohrzucker

Eine halbe Vanilleschote

Eine Prise Trockenhefe, eine Prise Salz
1Ei

Fir die Fullung:

« 1 kg frischer Girgentana Ziegen-Ricotta, abgetropft (oder andere Ricotta-Sorte)
e 400 g Vollrohrzucker

o Zimt

¢ Gehackte Pistazien

¢ Nach Geschmack Bitterschokoladenflocken

Zubereitung
Frischen Ziegen-Ricotta tiber Nacht abtropfen lassen.

Kalte Butter in Wiirfel schneiden. Mehl, Zucker, Ei, Salz, Vanilleschote und Hefe vermischen. Butterwiirfel dazugeben und
alle Zutaten gut kneten. Den Teig in Folie gewickelt mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten. Den Ricotta und den Zucker entsprechend dem Verhaltnis (1 kg Ricotta zu 400 g
Zucker) mischen und mit Zimt abschmecken. Die gehackten Pistazien hinzufiigen. Wenn gewtinscht,
Bitterschokoladeflocken zufiigen.

1/3 des Teiges zur Seite stellen. Den Rest auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 2- 3mm dick ausrollen. Den Teig in eine
gefettete Form legen und die Ricotta-Fullung darauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen, in ca. 2cm breite Streifen
schneiden und sie kreuzweise auf die Fillung legen und mit gehackten Pistazien dekorieren.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 180°C backen.
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Tarte ricotta-pistache-cannelle // Kuchen mit Girgentana-Ziegenricotta, Zimt und Pistazien
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Risotto al mandarino - Mandarienrisotto

Zutaten

320 g Risotto-Reis

circa 600 ml Gemusebriihe
Schale von 2 Mandarinen
Saft von 4 Mandarinen

4 EL geriebenen Parmesan
4 EL Olivendl

4 EL Zucker

Salz nach Bedarf

Zubereitung

Die Schale der Mandarinen reiben und den Saft pressen. Eine Mandarine in vier Scheiben schneiden.

In einem Topf das Olivendl erhitzen, den Reis und die Mandarinenschale dazugeben und rihren. Mit Briihe abldschen.
Mandarinensaft, Parmesan und Olivendl hinzufiigen und weiter riihren. In der Zwischenzeit die Mandarinenschalen in einer
Pfanne mit Zucker und Wasser karamellisieren. Nach ca. 25 Minuten ist der Reis gar. Mit den karamellisierten

Mandarinenschalen servieren.

Risotto aux mandarines
© Florianfilm

»Sarde a beccafico“ light

Zutaten

300 g frische Sardinen

100 g Semmelbrosel

3 EL Rosinen

3 EL Pinienkerne

Gehackte Petersilie

Thymian

Gehacktes wildes Fenchelkraut oder Dill
10 EL geriebener sizilianischer Pecorino-Kase mild
2 kleine Bio-Orangen

1 Bio-Zitrone

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung
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Die Sardinen am Bauch aufschneiden. Kopf abschneiden, Innereien entnehmen, Mittelgrate vorsichtig herausziehen und
Rickenflosse mit der Schere abschneiden.

Die frischen Semmelbrésel in einer Schissel mit Thymian, gehackter Petersilie, gehacktem wildem Fenchelkraut, dem
milden Pecorino-Kése, der Schale zweier Bio-Orangen, der Schale einer Zitrone, Salz, Pfeffer und etwas Olivendl
vermischen. Die Sardinen in der Panade wenden und sie dann mit den Pinienkernen und den Rosinen in eine ofenfeste
Form schichten. Etwas Olivendl und den Orangensaft dazu gieRen und die Form in einem Wasserbad im Ofen 20 Minuten
lang bei 180° garen lassen.

Zum Anrichten die Form auf einem Teller stiirzen und nach Belieben dekorieren.

Frutta Martorana

Zutaten

¢ 1 kg Mandelmehl

800 g Puderzucker
100 g Glukose

110g Wasser

8 ml Mandelaroma
Lebensmittelfarbpulver
Etwas Trinkalkohol

Zubereitung

Das Mandelmehl und den gesiebten Puderzucker auf eine Arbeitsflache geben und gut vermischen. Dann die Glukose, das
Bittermandelaroma und das restliche Wasser hinzufligen. Mit der Hand die Masse zu einem glatten und homogenen Teig
kneten. Danach in einem Tuch 10 Minuten ruhen lassen.

Die gewahlte Form mit Frischhaltefolie auslegen, eine kleine Teigkugel in die Form legen. Mit den Handen den Teig
andriicken, damit er sich gut an die Form anpasst und sofort aus der Form nehmen, auf ein Tablett legen und 30 bis 40
Minuten trocknen lassen.

Das Farbpulver mit etwas Trinkalkohol verdiinnen und die Friichte damit bemalen.

Fruits en pate d'amandes // Marzipanfruchte
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Arancine — frittierte Reisballchen
Zutaten fiir 20 Arancine

Fir den Reis:

¢ 1Kg Reis

2,2 | Gemusebrihe, ungesalzen
150 g Butter, in kleinen Stiicken
20 g Salz

0,4 g Safran
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Fir das Ragout:

500 g Hackfleisch halb und halb

500 ml Tomaten-Passata

200 g Erbsen

100 ml Weillwein

2 EL Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

1 Zwiebel, gerieben oder ganz klein gehackt

1 Méhre, gerieben oder ganz klein gehackt

1 Stange Staudensellerie, gerieben oder ganz klein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Olivendl

150 g - 200 g milder Provolone oder Mozzarella, in kleinen Stlicken

Fir die Panade:

e 200 g Paniermehl
e 150 g Mehl
e 150 g Wasser

Zum Frittieren:

« 2 Liter Ol zum Frittieren (idealerweise Erdnussdl)

Zubereitung
Fir den Reis:

In einem Topf die Briihe, Salz, Safran und Butter zum Kochen bringen. Den Reis hinzufiigen, umriihren, Deckel auf den Topf
legen und bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis der Reis die gesamte Flissigkeit absorbiert hat. Den Reis auf einem Teller
oder auf einer Platte flach und gleichmaRig verteilen und komplett abkihlen lassen.

Fir das Ragout und Fullung:
In einem Topf Olivendl erhitzen und darin Zwiebel, M6hre und Sellerie anschwitzen.

Das Hackfleisch hinzufigen und von allen Seiten scharf anbraten. Erbsen und Tomatenmark hinzufiigen und mit WeilRwein
abléschen. Tomaten-Passata und Lorbeerblatter hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei milder Hitze mindestens 2 Stunden kdcheln lassen. Das Ragout muss recht kompakt werden und darf nicht so flissig
sein wie flir eine Pasta. Das Ragout vollstandig abkiihlen lassen.

Arancine formen und panieren:

Jeweils eine faustgrof’e Menge Reis nehmen, in die Handflache geben und eine Mulde hineindriicken. In die Mulde etwas
Ragout und etwas Provolone hineingeben.

Mit weiterem Reis das Ragout bedecken. Den Reis um die Fillung herumzusammendriicken und runde Arancine formen.

In einer Schiissel Wasser und Mehl verriihren (sog. Pastella). In einer zweiten Schiissel Paniermehl bereithalten. Die
Arancini zunachst vorsichtig in der Pastella und dann im Paniermehl wenden.

Die Arancini in heiRem Ol (180 Grad) frittieren bis sie eine appetitliche Farbe haben, ca. 3 Minuten. Etwas abtropfen lassen
und heil® genielen.
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