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SOMMER

Ab Ende Juni erfreut in Italiens Gemiisegarten die Farben-
pracht der Zucchini, griinen Bohnen, Auberginen, Toma-
ten und Paprikaschoten. Zucchini schmecken gegrillt, ge-
braten, mariniert oder in saor (siif8-sauer), in Ol eingelegt,
geschmort, gediinstet, gebacken, gefiillt, in einem pikanten
Kuchen oder einer Pastasauce. Griine Bohnen kocht man,
um sie dann fiir einen Salat zu marinieren oder als Basis
fiir Beilagen, Aufldufe und Saucen zu verwenden.
Tomaten werden gehéutet und in Form eines Konzentrats,
passiert oder in Stiicken konserviert. So bereichern sie die
Vorratskammern das ganze Jahr hindurch. Frische Toma-
ten genief3t man roh, als Salat oder gefiillt, oder aber auf
verschiedenste Weise gegart (gegrillt, aus dem Ofen, gra-
tiniert), mit oder ohne Fiillung. Slow-Food-Presidi schiit-
zen alte Tomatensorten wie Antichi pomodori di Napoli
(Kampanien), Pomodorino del piennolo del Vesuvio (Kam-
panien), Pomodoro fiaschetto di Torre Guaceto (Apulien),
Pomodoro regina di Torre Canne (Apulien) und Pomodoro
siccagno della valle del Bilici (Sizilien).

Die am meisten verbreiteten Sorten von Paprika in Italien
sind grofl und anndhernd quadratisch oder aber langlich.
Ob gelb, rot oder griin, man isst sie roh mit kalten Saucen
sowie im Ganzen oder in Stiicken gegart, frittiert, im Ofen
oder iiber der Holzkohlenglut gegrillt, gratiniert und gefiillt.
Slow-Food-Presidi gibt es fiir Papaccella napoletana (Kam-
panien), Peperone corno di bue di Carmagnola (Piemont)
und Peperone di Capriglio (Piemont). Die Aubergine, eine
der haufigsten Gemiisearten im Siiden, feiert ihren Erfolg in
Auflaufen und im Eintopf Caponata. In Sizilien kommt sie
frittiert auf die Pasta und in Kampanien verwandelt man sie
mit Schokolade zu einer traditionellen Stiflspeise. Aubergi-
nen machen sich auch gut in eingelegter Form.

Fir Konfitiren, Fruchtsifte und Sirup verwendet man
wild wachsende oder kultivierte Himbeeren, Blaubeeren,
Brombeeren oder Johannisbeeren. Fiir den sofortigen Ver-
brauch wie zur Haltbarmachung sind Pfirsiche bestens ge-
eignet. Eine Sorte, die in manchen Gegenden der Provinz
Enna fiir gewohnlich in einen Papiersack gesteckt wird, um
sie vor Wind und Schidlingen zu bewahren, steht unter
dem Schutz eines Slow-Food-Presidio. Die Sommerfrucht
schlechthin ist jedoch ohne Zweifel die Wassermelone.







BRENNNESSEL-GNOCCHETTI MIT PILZSAUCE

Fiir 4 Portionen
200 g Kartoffeln
20 g Brennnesseln
1 Eigelb

1 Prise Salz

40 g Mehl

Fir die Pilzsauce:
400 g Steinpilze

1 Knoblauchzehe
3 EL Butter

Salz, Pfeffer

90 ml Gemiisebriihe

Ristorante La Clusaz, Gignod

Die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen, pellen und durch die
Kartoffelpresse driicken.

Die Brennnesseln etwa 3 Minuten blanchieren und abgieflen.
Die lauwarmen Brennnesseln ausdriicken, hacken und unter die
Kartoffelmasse mischen. Eigelb und Salz dazugeben und gut ver-
mengen. Nach und nach das Mehl dazugeben. Verkneten, bis ein
glatter, homogener Teig entsteht.

Stifte mit etwa 5 mm Durchmesser formen und diese in 1% c¢cm
lange Stiicke schneiden.

Fiir die Sauce die Steinpilze gut putzen und in Stiicke schneiden.

Eine Kasserolle innen mit Knoblauch einreiben. Kasserolle er-
hitzen und die Butter darin zerlassen. Die Pilze beimengen, salzen
und pfeffern. Die Brithe erhitzen und dazugiefen. Etwa 5 Minuten
bei schwacher Hitze garen. Die Pilze sollen nicht zu weich werden.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Gnocchetti
hineingeben und mit dem Schaumléftel herausheben, sobald sie

an die Oberflache steigen. In der Pfanne mit der Sauce schwenken.

Zubereitungszeit
etwa 40 Min.
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Fiir 4 Portionen
1 Aubergine
Salz

2 EL Olivenol
40 g Parmesan

AUBERGINENSCHALCHEN

Antonella Iadevaia, Cuneo >

Die Aubergine waschen und in diinne Scheiben schneiden. Schei-
ben mit Salz bestreuen und etwa 1 Stunde in ein Sieb legen, damit
sie ihren bitteren Geschmack verlieren.

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Parmesan reiben. Aubergi-
nenscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Ein ofenfeste Form
mit Backpapier auslegen, Auberginenscheiben einschichten. Mit
Ol bepinseln und salzen. Parmesan dariiberstreuen. Im heiflen
Ofen goldbraun backen.

Die noch heiflen Auberginenscheiben sofort in kleine Schiisseln
legen und durch Andriicken mit einem Loftel zu Schélchen for-
men. Auskiihlen lassen, geformte Auberginen vorsichtig heraus-
16sen und nach Belieben fiillen.

Zubereitungszeit
etwa 1 Std. 30 Min.

MANGOLDOMELETT

Rosina Idrame, San Damiano d’Asti (Asti)

Fiir 6 Portionen

12 kg Mangold
Salz

3 Eier

2 EL Mehl

60 ml Rotweinessig
3 EL Olivenol

Den Mangold waschen und putzen. Die griinen Blitter, die man
nach Belieben anderweitig verwenden kann, von den Stielen ent-
fernen. Die Stiele in Stiicke schneiden. Salzwasser zum Kochen
bringen und die Mangoldstiicke etwa 7 Minuten bissfest kochen,
anschliefSend abgief3en.

Die Eier trennen, Eiweif3e steif schlagen, Eigelbe verquirlen. Mehl,
Essig, Eigelbe und 125 ml Wasser unter den Eischnee heben.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Mangoldstiicke etwa 5 Minuten
anbraten. Die Eiermischung tiber den Mangold gieflen und un-
ter Rithren mit einem Holzkochloffel bei sehr schwacher Hitze in
etwa 7 Minuten stocken lassen. Salzen und heif3 servieren.

Zubereitungszeit
etwa 1 Std.
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GEFULLTE AUBERGINEN

La Locanda di Nonna Mena, San Vito dei Normanni (Brindisi)

Fiir 4-6 Portionen

3 mittelgrofle Auberginen
grobkorniges Salz

80 ml Olivenol

1 kleines Bund Basilikum
15 milde rote Zwiebel
400 g Tomatensauce

Salz

200 g altbackenes Brot

1 Knoblauchzehe

1 kleines Bund Petersilie
200 g Pecorino

2 Eier

1 kleines Bund Minze

Die Auberginen putzen, waschen und der Lange nach halbieren,
vorsichtig aushohlen, die Schalen beiseitelegen. Das Fruchtfleisch
wiirfeln, in ein Sieb geben und mit grobkornigem Salz vermi-
schen. Etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Die abgetropften Auberginenwiirfel abbrausen und trocken
tupfen. 60 ml Ol in einer Pfanne erhitzen. Auberginenwiirfel etwa
10 Minuten knusprig braten.

Fiir die Sauce Basilikum waschen und trocken schiitteln, Blatter
zerzupfen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 4 EL Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen, Zwiebel andiinsten. Tomatensauce, Salz und
Basilikum hinzufiigen und 20 Minuten kochen.

Fiir die Fillung das Brot wiirfeln, etwa 10 Minuten einweichen
und ausdriicken. Knoblauch abziehen. Petersilie waschen und
trocken schiitteln, Blétter abzupfen, mit dem Knoblauch fein
hacken. Pecorino reiben. Eier verschlagen. In einer Schiissel die
gebratenen Auberginenwiirfel mit dem ausgedriickten Brot,
Knoblauch, Petersilie, Pecorino und Eiern vermischen.

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Den Boden einer ofenfesten
Form mit zwei Dritteln der Tomatensauce begieflen. 3 EL Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen. Die Schalen der Auberginen etwa 3 Minuten
von allen Seiten anbraten. Schalen auf eine Arbeitsfliche legen,
mit der Mischung befiillen und in die Form geben. Mit der restli-
chen Tomatensauce begieflen und im heiflen Ofen etwa 25 Minu-
ten backen. Nach Belieben mit Minzeblittchen dekorieren.

b, Die rote Zwiebel aus Acquaviva delle Fonti (Provinz Bari) ist
\ ~ bekannt fiir ihren siifSen Geschmack. Sie ist flach, die Farbe
liegt zwischen karminrot und violett. Zu ihrem Schutz

wurde ein Slow-Food-Presidio eingerichtet.

Zubereitungszeit
etwa 2 Std. 30 Min.
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Die vegetarische Kiiche Italiens -
Slow Food prasentiert mehr als 400
traditionelle Rezepte aus allen Regionen:
von Antipasti tiber Primi und Secondi bis

hin zu Dolci - alles vegetarisch
aus den besten Osterien.

Entdecken Sie es selbst,
das vegetarische [talien!

WG 454 Landerkiiche
ISBN 978-3-8338-5726-3
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