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Bella Italia: italienisch kochen - einfach kostlich

Sardische Tomatensuppe: Delikater Cannelloni-Auflauf: | Pizzabrot mit Antipasti:

Die schmeckt nach Urlaub Nudeln machen gltcklich GroRes Geschmackserlebnis
Seia S. 14 S.26
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

oft genligt schon der Duft von frischem Prosciutto Italiano oder Parmesan, und wir flihlen uns wie
in Italien. Ein wenig ,Dolce Vita“ konnen wir immer haben. Wir stellen Ihnen typische Rezepte aus
sechs Regionen vor. Mit den Aktionsartikeln (mit * gekennzeichnet), die Sie ab 22. Juni 2006 in unse-
ren Filialen finden, konnen Sie sich ganz einfach die stiRe Lebensart nach Hause holen. Im Unter-
schied zum standig vorhandenen Sortiment stehen diese Produkte allerdings nur in begrenzter
Anzahl zur Verfugung. Wir bitten Sie daher um Verstandnis, falls bestimmte Waren trotz sorgfaltigs-

ter Planung wegen unerwartet hoher Nachfrage schnell ausverkauft sein soliten. Weitere Informa-

tionen zu den Aktionsartikeln finden Sie unter www.aldi-sued.de oder wap.aldi.de. Buon Appetito!

Ihre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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Mit Tomaten und Mozzarella

gefullte Zucchini
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QUALITAT IST UNSER THEMA

Olivenol ist fester Bestandteil der
mediterranen Kliche - gesund, lecker
und bei ALDI SUD garantiert erstklassig.
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SARDINIEN - FESTE FEIERN MIT FISCH
Tradition: Hirtenbrot und Spiele
Sardische Tomatensuppe mit gerosteten
Ciabatta-Streifen

Gebratene Seelachs-Filets mit Kartoffel-
Pilz-Auflauf
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TOSKANA

fur jeden Tag

Kunst, Kultur und kulinarische Kostlichkeiten -

der Nordwesten bietet Augenschmaus und Gaumenfreuden.

Die Toskana im Nordwesten Italiens ist wohl die
abwechslungsreichste und gegensatzlichste
Region ltaliens: hier Wald- und Weideland, dort
Berg- und Hugellandschaft mit Getreide- und
Weinanbau, in Kistennahe Olivenhaine und
Gemuseplantagen, zudem Kunstschatze von
unfassbarem Wert. Die Region - mit der Haupt-
stadt Florenz, der Wiege der Renaissance - ist die
wichtigste Tourismusregion Italiens.

PURER GESCHMACK FUR HOCHSTEN GENUSS

Die Kliche ist dennoch eher bodenstandig, denn
sie basiert vorwiegend auf bauerlicher Tradition.
Da wird nicht allzu viel an den Kochtopfen ex-
perimentiert. Man ist stolz auf den intensiven
Eigengeschmack der heimischen Zutaten, die
stets frisch und saisonal verwendet werden.
Grundlage ist oft Olivendl, das hier als ganz be-
sonders gut gilt und auch solo genossen wird -
eingetunkt in das ungesalzene Weilbrot mit
kraftiger Kruste, das auf keinem Esstisch fehlt. Die
groRe Vorliebe flir Braten ist historisch gewach-

sen, dennin den Bauernhdusern vergangener
Zeiten war der Kamin die einzige Heizquelle und
wurde auch als Herd und Ofen genutzt.
Wir zeigen lhnen, wie Sie mit unseren Produkten
zwel typische, kostliche Toskana-Gerichte zau-
bern kénnen. Lassen Sie sich verfuhren!

[
Espresso » §

Klein, fein, stark*:
Ein Tasschen
Espresso mit zwei,
drei Amarettini
mundet immer.
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Salatgurke - saisonal erhdltlich Rinder-Steaks natur, tiefgekiihit, 400 g Sandwich-Toast, American, 7509 Paprika-

pulver scharf, 50 g Cantinelle natives Olivendl extra, 750 ml  Friihlingszwiebeln - saisonal erhaltlich  Cucina Originale
Italiana Condimento Balsamico Bianco, 500 ml

6 ALDt inspiriert | 0206 |
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Panzanella mit kaltem Rinder-Steak
auf knackfrischem Gemuse

Leichte Kliche in vollen Zlgen genielen: Dieser Brotsalat duftet herzhatt,

ist sehr dekorativ und schmeckt unwiderstehlich nach Sommer.

Rinder-Steaks mit Klichenpapier trockentupfen. Knoblauch-
.zehen schalen, fein hacken. Steaks mit Paprikapulver, Knoblauch,
Pfeffer und Salz wiirzen. 4 EL Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Das Fleisch auf beiden Seiten 3 bis 5 Minuten
braten, dann in Alufolie wickeln und abkuhlen lassen.

Sandwich-Toast in 2 cm groRe Quadrate schneiden, mit 2 EL
Knoblauch-0livendl in der Pfanne knusprig braun rosten.

Tomaten waschen und abtrocknen, Gurke schalen. Beides in
wrfel schneiden. Frihlingszwiebeln waschen, trockenschtteln,
in feine Scheiben schneiden. Steaks aus der Folie nehmen. Den
ausgetretenen Fleischsaft mit dem tbrigen Knoblauch-0Olivendl,
Frihlingszwiebeln, Pfeffer, Salz und Balsamico Bianco verrihren.

Rinder-Steaks in dunne, schrage Scheiben schneiden, Brot-
wiurfel mit dem Gemuse und der Marinade mischen. Den Brot-
salat mit Rindfleischscheiben auf einem Teller anrichten.

800 g Rinder-Steaks natur, tiefgekihlt
2 Knoblauchzehen

2 TL Paprikapulver scharf

Pieffer

|odsalz

4 EL natives Olivendl extra

8 Scheiben Sandwich-Toast, American
6 EL Olivendl mit

Gewdlrzeinlage Knoblauch

6 Tomaten

1Salatgurke

1 Bund Frihlingszwiebeln

2 EL Condimento Balsamico Bianco

@ 20 Minuten

€ 3,35 Euro

Getranketipp: Chianti
wird in der Toskana

aus den Rebsorten
Sangiovese, Malvasia
sowie Canaiolo gekeltert
und auf der ganzen

Welt getrunken.
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Lamm im Schinkenmantel mit
buntem Gemusereis

Wer sagt denn, dass Lamm nur zu Ostern schmeckt? Dieses knusprig-zarte

Fleischgericht sollten Sie sich und Ihren Gasten regelmaRig génnen!

250 g Langkornreis (Kochbeutel)
800 g Lamm-Steaks natur, tiefgekuhit
Pfeffer

200 g Prosciutto Italiano

200 g Gartenkrone Erbsen sehr fein
3 Stangen Stangensellerie

2 Zucchini

4 Tomaten

2 EL Butter

Jodsalz

2 EL natives Olivend| extra

1 Wrfel klare Gemusebriihe

50 g Butter

@ 40 Minuten

£ 4,50 Euro

Reis nach Packungsanweisung kochen. Jedes Lamm-Steak
mit Pfeffer wiirzen und anschlieRend fest mit einer Scheibe
Prosciutto Italiano umwickeln.

Erbsen abtropfen lassen, Stangensellerie, Zucchini und
Tomaten waschen und abtrocknen, alles in sehr kleine Wrfel
schneiden. Dann 2 EL Butter in einem Topf mit Deckel erhitzen und
das GemUse etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze andUnsten. Gele-
gentlich umrthren. Mit Pfeffer und Salz wlrzen. Zuletzt den Reis
unter das Gemuse mischen, warm halten.

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Lamm-
Steaks 5 bis 6 Minuten auf jeder Seite anbraten. Steaks aus der
Pfanne nehmen, auf einem Teller ruhen lassen. In der Zwischen-
zeit den Bratensatz in der Pfanne mit 300 ml Wasser abldschen,
Briihwdirfel einriihren, 3 Minuten einkdcheln. 50 g kalte Butter in
Wurfel schneiden, mit einem Schneebesen unter die Briihe ruh-
ren. Nun die Lamm-Steaks in Scheiben schneiden und mit Sauce
und Gemusereis anrichten.

Getrdnketipp: Trockener Rosé feiert seine Renaissance.
Da er zumeist vollmundiger als WeiB-, aber leichter als
Rotwein ist, passt er zu jedem Essen und zu jeder
Gelegenheit. Ideale Trinktemperatur: 10 bis 12 Grad.



Le Gusto Langkornreis (Kochbeutel), 500 g Tomaten - saisonal erhdltlich Lamm-Steaks natur, tiefgeklhlt, 400 g
Stangensellerie - saisonal erhdltlich Le Gusto klare Gemlsebriihe, 12 Wiirfel Prosciutto Italiano, 100 g
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gute Laune

Schlemmen Sie den bertihmten Parmaschinken und den hartesten

Parmesankdse der Welt - flr Urlaubsgefuihle im Alltag.

Setzt man den FuR in den nordlichen Teil des ita-
lienischen Stiefels, sptrt man, wie sich die Laune
hebt. Nicht nur wegen der wundervollen Land-
schaft zwischen Po, Adria und Apennin. Die gute
Laune der Einheimischen ist herrlich anste-
ckend. Man wird das Geflhl nicht los, dass die
Bewohner der Emilia Romagna - ob in Bologna,
Ferrara, Modena, Parma oder Rimini - unbe-
schwerter, ja glucklicher sind als die Menschen
andernorts. Und diese Frohlichkeit scheint auch
in den Kochtopfen zu stecken.

EIN DICKER BROCKEN

Typische Kostlichkeiten dieser Region sind zwar
gefullte Nudeln von Cannelloni bis Tortellini,
doch weltberihmt sind Parmaschinken und Par-
mesan. Allerdings wird ,Parmigiano Reggiano
nicht nur Uber die Pasta gestaubt, sondern auch
als Scaglie (Splitter) verzehrt. Die mussen nicht
hauchzart sein, sondern durfen in dicken Schei-

. ben und Brocken auf Rindfleisch oder Rucola-

Salatlanden. Der Hartkase wurde nach der Stadt
Parma benannt und bereits im 13. Jahrhundert
erstmals urkundlich erwahnt. Fir ein Kilogramm
der Spezialitat sind 16 Liter Milch n6tig. Die Kiihe,
die sie produzieren, durfen nur Gras und eine
ganz bestimmte Kleesorte fressen. Zum Gluck
finden Sie Parmesan bei ALDI SUD das ganze Jahr
Uber - flr Urlaubsgeflhle im Alltag.

Kase fiir Kids: Kindern
ist der kraftige Parmesan
oft zu scharf. Haben Sie
kleine Gourmets zu Gast,
empfiehlt sich eine mil-
dere, bereits geriebene
Kasesorte.

1



EMILIA ROMAGNA

Knackiger Salat mit gebratenen Gemusen,
Parmesanspanen und Pinienkernen

Schon lange hat Salat seine Nebenrolle aufgegeben und sich als

Hauptgericht etabliert. Mit erlesenen Zutaten wird er zum Star des Abends.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1Kopfsalat
2 Zucchini
2 Paprika
1Aubergine

8 EL Olivend| mit Gewdirzeinlage
Rosmarin

Jodsalz

Pfeffer

60 g Pinienkerne

100 g Parmigiano Reggiano Parmesan
6 EL Essig-0l-Dressing

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 15 Minuten

PREIS PRO PERSON:
€ 1,52 Euro

Perfekte Partner: @
Zum Salat passt Ciabattabrot - solo
oder mit Bruschetta-Aufstrich Olive*

oder Thunfisch*. Noch schneller kommt
Bruschetta aus der Tiefklihltheke (zum

Beispiel Spinaci) auf den Tisch.

12

1 Kopfsalat waschen, trockenschleudern, groRe Blatter klein
zupfen. Gemuse waschen, abtrocknen. Zucchiniin dinne Schei-
ben schneiden. Strunk und Kerne der Paprika entfernen, dann
vierteln. Paprikaviertel in Streifen schneiden, Aubergine wurfeln.

2 4 EL Rosmarin-Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen, darin das Gemise 5 Minuten braten. Ab und an umrihren.
Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine flache Schissel legen
und mit dem restlichen Ol einige Minuten marinieren.

3 Pinienkerne ohne Fettin der Pfanne braun rosten, abkihlen
lassen. Mit dem Sparschaler diinne Spane vom Parmesanstlick
hobeln. Salat mit Essig-0l-Dressing marinieren und den Gemdi-
sen anrichten. Parmesan und Pinienkerne daruberstreuen.

MINI-KNIGGE: BROT-ZEIT

Bei uns kommt Brot oft geschnitten auf den Tisch. Kein guter
Stif, denn laut Etikette werden Baguette, Ciabatta & Co.gebro-
chen. Daher teilt man die Brotscheibe zumindest vaon Hand in

mundgerechte Stiicke, bestreicht diese - wenn gewunscht-
mit einem Hauch Butter und fuhrt sie direkt zum Mund. In

Italien dient (WeiR-)Brot als Messerersatz und wird als Schie-
bewerkzeug eingesetzt. Kriimel gehdren dazu ...

ALDI inspiriert | 0206 |



Paprika - saisonal erhdltlich Sweet Valley Pinienkerne, 65g Pfeffer schwarz, 50 g Cucina Olivendl mit Gewdrzeinlage
Rosmarin*, 250 ml Kopfsalat - saisonal erhdltlich Cucina Essig-Ol-Dressing*, 250 ml Cucina Parmigiano Reggiano
Parmesan, in kg ausgezeichnet




milfina Butter, 250 g Cucina NudelsoRe all'Arrabbiata, 400 ml  Cucina geriebener Hartkase*, 250 g  Cucina Cannelloni*,
250 g Salame Abruzzese*,200g Gartenkrone Gemiise-Sortiment Broccoli, tiefgekihlt, 750 g - saisonal erhdltlich
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Cannelloni-Auflauf mit Broccoli, Salami
und Tomaten-Sahne-Sugo

Was will man mehr: Dieser kraftige Nudelauflauf mundet GroR und Klein,

sieht duRerst appetitlich aus und Iasst sich ideal flir Gaste vorbereiten.

Ofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad). Die aufge-
tauten Broccolirdschen klein schneiden. Salami hauten, in winzige
wurfel schneiden. Broccoli und Salamiwdirfel mit 4 EL Hartkdse
und Eiern vermengen, salzen. Cannelloni-Rollen mit der Broccoli-
Salami-Mischung flillen. Das geht am besten mit den Fingern.

<. Eine tiefe viereckige Form buttern und mit dem Panier-
mehl ausstreuen. Cannelloni in die Form schichten. NudelsoRe
all'Arrabbiata mit Sahne verrihren und jede Lage Cannelloni mit
etwas Tomatensugo betraufeln.

) AbschlieRend ubrigen Tomatensugo Uber den Nudelauflauf
gieRen. Auf der zweiten Schiene von unten etwa 40 bis 50 Minu-
tenim Ofen backen. Nach 20 Minuten mit dem restlichen Hartkdse
bestreuen und weiterbacken. Inder Form servieren und die ein-
zelnen Portionen mit einem Blattchen Petersilie garnieren.

Im Handumdrehen:

Wer es milder mag,

kann auf den Klassiker
zurlickgreifen - die
NudelsoRe alla Bolognese.

750 g Gemiise-Sortiment
Broccoli, tiefgekhit

200 g Salame Abruzzese

100 g geriebener Hartkdse aus Italien
2 Eier

Salz

250 g Cannelloni

25 g Butter

3 EL Paniermehl

1Glas Nudelsolke all'Arrabbiata
200 g frische Schlagsahne
Petersilie zum Garnieren

@ 70 Minuten

€ 1,70 Euro

Getranketipp:
Kostlich zu deftigen
Nudeln schmeckt
trockener Soave.
Ideale Trinktempe-
ratur: 8 bis 10 Grad.
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Dolce Vita iIm Glas

Ob fruchtiger Durstldscher oder prickelnder Aperitif - diese Mixgetranke

4. Geeister Joghurt-Erdbeer-Shake
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 500 g Erdbeeren, tiefgekiihlt, 500 g milder
fettarmer Joghurt, 100 g Zucker, Zitronenmelisse

Erdbeeren halb auftauen, mit Joghurt, Zucker und 250 ml Wasser plirieren.
In hohe Glaser fillen und mit Zitronenmelisseblattchen garnieren,

verwdhnen den Gaumen und sind in weniger als fUnf Minuten zubereitet.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 250 ml Crema di Limoncello*, 0,751 '
Pinot Grigio DOC, 11 Orangendirektsaft, 0,75 | Prosecco del Veneto !
Alle Getranke - bis auf den Prosecco - gekUihit in ein Bowlenglas

geben, kurz mixen. Vor dem Servieren mit Prosecco aufgieRen.

TIPP: Mit Ananas- und Pfirsichwirfelchen bekommt die Bowle eine

besonders fruchtige Note.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1,5 | Eistee Tea&Fruit, 300 g
Himbeeren, tiefgekdiihlt
Eistee in Longdrinkgla-
ser flllen und 5 bis 6 der
gefrorenen Himbeeren
dazugeben.

TIPP: Die Beeren in Eiswirfel
einfrieren.

2. Prosecco mit Himbeeren

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 300 g Himbeeren, tiefge-
kiihlt, 50 g Zucker, 0,75 | Prosecco del Veneto
Himbeeren halb auftauen und mit Zucker plrieren.
Je 2 EL PUree in ein Glas geben, mit Prosecco auffll-
len. Einige Himbeeren als Deko ins Getrank geben.
TIPP: Mit Pfirsichen wird es der klassische Bellini.

ZUTATEN PRO GLAS: 4 cl Rebsorten-Grappa*, 1 EL
Citrovin, 2 cl Orangensaft, 2 TL Zucker

Zutaten mit 5 Eiswdirfeln in einen Cocktail-Shaker
geben und etwa 10 Sekunden kraftig schitteln. :
Drink in gekuhlte Aperitifglaser gieRen. AR b x s i

TIPP: Mit einer Kirsche garnieren.

ALDI
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natives Olivendl
extra, 500 ml
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Olivenol

Feurig: ]' Aromatisch:
~ Cucina <8, Cucina
£ Olivend! mit =Bl Olivenc! mit
L Gewdrzeinlage Gewdrzeinlage

5 Peperoncino*,
250 ml

£ Rosmarin*,

ltalien ohne Olivendl ist wie Meer ohne Wasser.
Den typisch mediterranen Genuss sollten Sie sich
nicht nur im Urlaub gdénnen. Denn es schmeckt
nicht nur lecker, sondern ist auch sehr gesund.
Und ALDI SUD garantiert stets hochste Qualitat.

DAS ,EXTRA" GEWAHRLEISTET ALLES GUTE

Je nach Herstellung erreicht Olivenol unter-
schiedliche Qualitatsstufen, die innerhalb der EU
durch ein Gutezeichen auf dem Etikett deklariert
sein mussen. Das Beste ist kaltgepresstes Oli-
venol - ein reines Naturprodukt: Die Oliven wer-
den samt Kern schonend gepresst und dann
ohne chemische Zusdtze gereinigt und gefiltert.
1 ,Natives Olivendl extra® ist in Geschmack,
Geruch und Farbe das hochwertigste Olivendl,
da es besonders schonend gepresst wird. Der
Anteil an Fettsauren betragt hochstens 0,8 g auf
100 g Ol: Fettsauren sind nicht schadlich, verlei-
hen dem Ol aber einen kratzigen Geschmack.

2 Natives Olivendl” enthalt bis zu 2 g Fettsdauren
auf100 g und mehr farbgebendes Chlorophyll.
3 Gewohnliches natives Olivendl” hat eine inten-
sive Farbe und einen Fettsaureanteil von bis zu
3gauf100g0l.

{ Wiirzig: Klassisch:
=== Cucina Cantinelle
Olivendl mit natives

Olivenol extra,
750 ml

B Gewdrzeinlage
8 Oregano*,
8 250 ml

ALDI SUD bietet in seinem Produktsortiment nur
Olivendl der ersten Kategorie. Es gibt ein selbst-
auferlegtes Anforderungsprofil fir Rohware, die
regelmadRig in speziellen, durch das Internatio-
nal Olive Oil Council (/00C) zugelassenen Labo-
ratorien Uberpruft wird.

Damit Geschmack, Geruch und Farbe stets gleich
bleiben, werden Olivenole aus verschiedenen
Regionen eines Landes gemischt: ein Verfahren,
das man Blend nennt und das auch bei einer gu-
ten Teemischung zum Einsatz kommt. Somit
gewahrleistet ALDI SUD beste Qualitat zu einem
unschlagbaren Preis-Leistungs-Verhaltnis.

GESUNDER GEHT’S NICHT

« Oliventl enthalt etwa 80 Prozent einfach
ungesattigte Fetisauren, die aer Cholesterin-
bildung inden Blutgeiaken vorbeugen . Das
senkt das Risiko einer Arterienverkalkung,

eines Herzinfarkts oder Schiaganfalls.

= Vitamin E schiitzt vor freien Radikalen,

= Vitamin Kist an der Blutgerinnung beteiligt
und wichtig fur stabile Knochen.

* Studien haben bewiesen, dass Olivenol
den Kreislauf und die Verdauung Unterstitzt.

19
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Ob Fisch, Fleisch, Friichte oder Pasta - erleben Sie im Land, in dem die

Zitronen bllUhen, ein Feuerwerk fur die Geschmacksnerven.

Die groRte Insel im Mittelmeer ist von der Spitze
des italienischen Stiefels durch die etwa 5000
Meter breite Meerenge von Messina getrennt.
Kap Passero, die Stdspitze Siziliens, ist der Kliste
Nordafrikas so nahe, dass sie immer wieder als
lockendes Beutestlick schien und als Sprung-
brett nach Europa diente. Jahrhundertelang
wurden Kriege um die Insel gefiihrt, die wegen
ihrer ungewohnlichen Fruchtbarkeit ,Kornkam-
mer des Romischen Reiches” hieR. Heute wer-
den neben Weizen und Gerste auch Zitrusfruch-

In Italien gibt es 600 ver- =
schiedene Pastasorten.
Die Wahl der Nudelform
bestimmt die Sauce.
Faustregel: Je breiter die
Pasta, desto schwerer
die Sauce. Ist die Nudel
Jrigato” - geriffelt oder
aufgeraut - kannsie

i

W,

Bandnudeln.
Flache, biszu 8 mm
breite Pasta. Perfekt
zu feinen Sahne-
saucen und Ragout.

besonders viel (leichtere)
Sauce aufnehmen.

Penne. Heilken so,
weil die schragen
Enden Schreibfe-
dern dhneln. Gut flir
diinne Saucen.

te, Oliven, Trauben und Pistazien auf den ertrag-
reichen Vulkanbdden angebaut. Die vielen Ge-
musesorten, Nutztiere und Meeresfische bieten

_flr jeden Geschmack etwas.

ALLE WOLLEN PASTA, BASTA!

Doch dort, wo die Natur alles im Uberfluss und
von unnachahmlicher Qualitat schenkt, essen
die Einheimischen am liebsten Pasta. In Sizilien
kommen doppelt so viele Nudeln auf den Teller
wie in jeder anderen Region Italiens.

Fusilli. Wie ein Kor-
kenzieher gedreht.
Erste Wahl bei
Fleischragouts oder
Nudelsalaten.

Spaghetti. Bedeu-
tet kleine Schndre.
Prima flir Tomaten-
saucen oder Sauce
Bolognese.



Jodsalz500 g Aubergine - saisonal erhdltlich ~ Basilikum frisch - saisonal erhaltlich  Happy Harvest passierte Tomaten,
500g Sweet Valley Pinienkerne, 50 g Castello natives Olivendl extra, 500 ml  Landvogt Bandnudeln gewalzt, 500 g



SIZILIEN

Sizilianische Bandnudeln
mit Auberginen und Pinienkernen

Inselktiche flr alle Sinne - herrliche Farben, Dufte und Gewtirze erfreuen

Augen, Nase und Gaumen. Dieses Rezept ist das beste Beispiel.

1 Aubergine waschen, abtrocknen, langs in1cm breite Schei-
~ ben schneiden. Diese wiederum langs in dinne Streifen schnei-
“den. Knoblauch schalen und fein hacken. Reichlich Wasser mit
einer Prise Salz in einem groRen Topf aufkochen. Olivendl in
einem zweiten Topf erhitzen, Auberginenstreifen darin 5 Minuten
braten. Knoblauch und passierte Tomaten dazugeben und bei
mittlerer Hitze 5 bis 7 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 wahrenddessen die Bandnudeln nach Packungsanweisung
kochen. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie hellbraun sind. Auf einem Teller abkthlen lassen.

3 Die Bandnudelnin ein Nudelsieb gieRen und abtropfen las-
sen. AnschlieRend Nudeln behutsam mit der Auberginen-Toma-
ten-Sauce vermischen, auf Tellern verteilen. Mit Pinienkernen
bestreuen und mit gehackten Basilikumblattchen dekorieren.

MINI-KNIGGE: NUDELAKROBATIK OHNE MESSER
Pastagerichte werden nicht geschnitten! Einzige Ausnahme:
Ehe thre Kids die Nudein auf-dem Tischtuch ausrollen,
schaeiden Sie sie thnen klein. Stidiander und Kénner

beherrschen die Wickeltechnik nur mit Gabel am Tellerrand,
ohne zu spritzen. Bel uns ist s zwar vertretbar, Nudeln mit
Gabel und Loffel als Hilfswerkzeug zu verspeisen {der Loffel
geht nie zum Mund?). Stilechter ist die |Gffellose Variante.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1Aubergine

2 Knoblauchzehen

Jodsalz

4 EL natives Olivendl extra
500 g passierte Tomaten
pfeffer

500 g Bandnudeln, gewalzt
120 g Pinienkerne

1Topf Basilikum, frisch

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 20 Minuten

PREIS PRO PERSON:
£ 1,54 Euro

Getranketipp: Prickeln-
des Vergniigen ver-
spricht fruchtig-frischer
Lambrusco*, der gut
gekuhlt am besten
schmeckt.
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Eine blihende Fantasie ist immer noch der beste Koch -

wenn die einzelnen Zutaten schlicht spektakuldr sind.

Campania, die Region am Golf

beherbergt 5,8 Millionen Einwohner. Wahrend
der ostliche Teil von der trockenen Gebirgswelt
des Kampanischen Apennin bestimmt wird,
beeindruckt westlich davon das bllihende Leben
einer Agrarlandschaft mit Weizen-, Obst-, Ge-
muse-, Mais-, Wein- und Tabakanbau auf der
Uberaus fruchtbaren Vulkanerde. Die unruhige

Geschichte dieser Region an Italiens Westkliste
hat sich auf die Essgewohnheiten der Bevolke-
rung und somit auch inrer Besucher ausgewirkt.

EIN PARADIES FiIR PIZZAFANS

Zum einen ist ein deutlicher franzdsischer und
spanischer Einfluss zu schmecken. Zum anderen
spurt man noch den einstigen Unterschied zwi-

schen armer und reicher Ktiche: Die Adeligen
speisten duBerst aufwendig - daher die Vielfalt
von Desserts und Pasticceria (Konditoreiwaren).
Das Volk musste sich mit schlichten GemUisege-
richten und Milchprodukten begntigen. Fleisch
und Fisch gab es nur an Feiertagen.

Damit ist die bis heute aktuelle Vorliebe fur Pizza
und Mozzarella zu erkldaren: Die Teigfladen sind
wie der Frischkdse nahrhaft, und bei der Zube-
reitung sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Allein unterschiedliche Krduter und Gewdrze
sorgen flr immer neue Geschmackserlebnisse.
Unsere Rezepte sind das beste Beispiel.

KAMPANIEN VS




Cucina Antipasti ,Pilzmischung™ und ,Getrocknete Tomaten™, je 2809

Cucina Olivendl mit Gewiirzeinlage Basilikum*, 250 mi
fstrich .Getrocknete Tomaten™* und ,Gegrillte

2ucchini - saisonal erhéltlich  Sonnenstrahl Mehl, 1kg Cucina Bruschetta-Au
paprika™,170g Cucina Mozzarella, 1259
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Pizzabrot mit Antipasti-Variation

1 Mehl mit Salz in eine Ruhrschlssel geben. 150 ml warmes
Wasser mit Hefe verrtihren, zum Mehl geben, Olivendl dazu. Mit
dem Ruhrgerat zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

2 Teig in der Schissel mit einem Tuch bedeckt an einem war-
men Ort 35 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Ofen
auf 250 Grad (Umluft 230 Grad ) vorheizen. Teig auf Backpapier
ausrollen und samt Papier aufs Backblech heben. Mit einer Gabel
Locher in den Teig stechen. Mit Basilikum-0livenol betraufeln. Auf
der unteren Schiene 10 bis 12 Minuten knusprig backen.

3 Brot kurz abkiihlen lassen, salzen und in handliche Stiicke
schneiden. Mit Antipasti und Bruschetta-Aufstrich servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

300 g Mehl

1 gestrichener TL Jodsalz
1/2 Hefewdirfel

3 EL natives Olivendl extra

4 EL Olivendl mit Gewlrzeinlage
Basilikum

je 1Glas Antipasti ,Getrocknete Tomaten”
und ,Pilzmischung”

je 1Glas Bruschetta-Aufstrich
.Getrocknete Tomaten” und ,Gegrillte
Paprika”

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 10 Minuten (Ruhezeit 35 Minuten)

PREIS PRO PERSON:
€110 Euro

Mit Tomaten und Mozzarella geflllte Zucchini

1 Zucchini und Tomaten waschen, abtrocknen. Zucchini der
Lange nach halbieren. Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel heraus-
kratzen, grob hacken, auf ein Klichentuch legen, das Wasser aus-
pressen. Tomaten und Mozzarella in kleine Wurfel schneiden,
dann mit dem Fruchtfleisch mischen. Die Gemuse-Mozzarella-
Masse mit Salz und Pfeffer wlirzen und auf die Zucchinihalften
streichen. Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad).

2 Bruhwdirfel in 250 ml kochendem Wasser auflosen. Zucchi-
nihdlften in eine ofenfeste Form legen, heiRe Briihe angieRen,
jeweils mit 1 EL Knoblauch-Olivendl betraufeln. 35 bis 40 Minuten
auf mittlerer Schiene backen. Basilikumblattchen abzupfen, in
feine Streifen schneiden und Cber die Zucchini streuen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

8 Zucchini

4 Tomaten

250 g Mozzarella

Jodsalz

Pfeffer

0,5 Wirfel klare Gemisebrihe

8 EL Olivenol mit Gewlirzeinlage
Knoblauch

1 Topf Basilikum, frisch

ZUBEREITUNGSZEIT:
()50 Minuten

PREIS PRO PERSON:
€1,26 Euro
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Sundhaft sulRe Crostata
mit Himbeeren und Traubensaft

Beim Genuss dieser fruchtig-frischen Delikatesse wissen Sie, warum Italien

fUr ,Dolce Vita“ steht: Es ist das Schlemmerland fur Naschkatzen.

ZUTATEN FUR & PERSONEN 1 Zitrone heiR waschen, abtrocknen, Schale abreiben. Butter klein
1Zitrone schneiden, mit Zitrone, Mehl, Salz, 50 g Zucker, 1Ei und 1 Eigelb zu
125 g Butt . ; X ; ”

i einem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt 1Stunde kuhl stellen.
300 g Mehl
Jodsalz 2
125 g Zucker Teig durchkneten, zwei Drittel davon auf einer bemehlten
3 Eier % _fin o : ; :
250 g Himbeeren, tiefgekiihit Arbeitsflache ausrollen, in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
150 ml Traubensaft form (26 cm) legen. Am Rand andrucken. Restlichen Teig diinn
4TL Speisestdrke ausrollen, mit einem Teigradchen in1cm breite Streifen teilen.
1 EL frische Volimilch 3,5 %
Puderzucker

3 Backofen auf180 Grad (Umluft 160 Grad ) vorheizen. Him-

ZUBEREITUNGSZEIT: , )
beeren mit Traubensaft und 75 g Zucker aufkochen. Speisestarke

) 55 Minuten (plus Ruhezeit fiir

den Teig 60 Minuten) mit 1 EL kaltem Wasser anrthren, dann vorsichtig unter die Him-
PREIS PRO PERSON: beeren rihren. Noch einmal kurz aufkochen, abkuhlen lassen.
€ 0,56 Euro

Z{’ Himbeermix auf dem Teig verteilen. Teigstreifen gitterformig
auflegen, am Rand andriicken. Ubriges Eigelb mit Milch verriihren,
Streifen damit einpinseln. Kuchen auf mittlerer Schiene 30 bis
35Minuten backen. Abklhlen lassen, mit Puderzucker bestauben.

B Getranketipp*: Der

: ‘ wiirzige Krauterlikor

: (auf Eis!) kann kronender
w| Abschluss eines feinen

Essens sein, aber auch

zwischendurch flr Dolce 4.5 Delikatesse wird das traditionelle Mandelgeback,

Vita sorgen. ' "= wenn Sie eine Halfte mit Schokolade tiberziehen.

SiiBe Versuchung*: Zur unwiderstehlichen
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rio d'oro Traubensaft, 11 Eier 10er-Packung milfina frische Vollmilch 35%, 1| Miihlengold Speisestarke, 400 g
Zitrone - saisonal erhdltlich  Gartenkrone Himbeeren, tiefgekiihlt, 500 g



Feste feiern

mit Fisch

Traditionelle Folklore und urige Festivals halten sich auf der Insel wie die

bodenstandige Kochkunst - die Sarden lieben Hirtenbrot und Spiele.

Die zweitgroRte Insel des Mittelmeeres

Jahrhunderte lang unbertihrt vom Treiben auf
dem Festland. Landwirtschaft und Viehzucht be-
stimmten die sardische Wirtschaft. Doch die Un-
berlhrtheit der Insel und das kristallklare Meer
zogen in den sechziger Jahren die Touristen an
und damit - vor allem an den Kiisten - die Stin-
den der Urlaubsindustrie nach sich. Doch viele

Traditionen - wie die guirlige Folklore, relig
und heidnische Feste - konnten sich halten.

EIN BROT FiiR ALLE FALLE

Die Kochkunst der 1,65 Millionen Sarden lebt ab-
seits der Touristenzentren in den Familien. Ein-
fach, naturbelassen und zweigeteiltistinre Kiiche:
Die ,@ltere” der Schafhirten und Bau

verbunden. Sie basiert auf gebratenem Fleisch,
Kase, Wurst, GemUse und Brot, dem Hirtenbrot,
das zahllose Formen, Namen und Bedeutungen
hat - je nachdem, zu welchem festlichen Anlass
es gereicht wird. Die  jlingere” Kiiche bringt K&st-

lichkeiten aus dem Meer auf den Tisch. Da die
Sarden nie Seeleute waren, blieben ihnen diese
Delikatessen lange fremd. Erst als sich Spanier
und Genueser niederlieRen, entstand eine Fisch-
Esskultur. Die sollten Sie kennen lernen!

Geschmackvolle Beilage fiir die Suppe auf S. 32: gefiillte Basilikumblatter

¢ Packung

‘ 1. Frischkasen

dsen undin /2 bis 1ecm

besten mi
feuchteten Messer,

2, Flir jede Frischkase-
scheibe ein Blatt Basiliktim
abzupfen. waschen, tro-
ckenschiitteln. Kase indie
Mitte des Blatts fegen.
zusammenfalten. Lecker!




Tomaten - saisonal erhdltlich Jodsalz 500 g Zwiebeln - saisonal erhdltlich Castello natives Olivendl extra, 500 ml
Frischkdsering Paprika, 125 g Ciabatta Classic zum Aufbacken, 300 g
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Sardische Tomatensuppe
mit gerosteten Ciabatta-Streifen

Nicht nur fur Suppenliebhaber ein kostliches Vergnligen - der

erntefrische Gemusegeschmack verheilt Gllcksgefthle.

1 Die Tomaten waschen, erst in Scheiben schneiden und die
Stielansatze entfernen, dann grob wurfeln. Zwiebeln und Knob-
lauch schalen, sehr fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch 3 Minuten darin dinsten. 250 ml Was-
ser und die Tomatenwdtirfel dazugeben und 15 Minuten kdcheln.
Dann alles fein plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad). Das
Ciabatta-Brot zundchst in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden.
AnschlieRend diese Scheiben in 2 cm breite Streifen schneiden
und 5 bis 10 Minuten im Ofen knusprig backen.

3 Basilikumblatter mit Frischkase flllen (siehe Kasten S. 31) und
erst direkt vor dem Servieren jeweils 3 bis 4 Stlick vorsichtig auf
die Suppe legen. Ciabatta-Streifen dazu anrichten.

MINI-KNIGGE: STILVOLL SUPPE FASSEN

Suppenteller oder -schalen werden nie zumNm
Sie daherdie Halfte siehen lass

kippen. Nicht zusichhint E

der ist die Schrag|

ZUTATEN FUR & PERSONEN

1.2 kg Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EL natives Olivenol extra

Jodsalz

Pfeffer

150 g Ciabatta Classic zum Aufbacken
1Topf Basilikum, frisch

1 Frischkdsering ,Paprika”

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 30 Minuten

PREIS PRO PERSON:
£ 174 Euro

Knuspriger KnabberspaR:
Wer kein Ciabatta im Haus hat,
kann knusprige Stiratelli* (mit
Meersalz-, Kase- oder Bacon-
geschmack) zur Suppe reichen.

33
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Gebratene Seelachs-Filets
mit Kartoffel-Pilz-Auflauf

Gibt es etwas Kostlicheres als frischen Fisch? Ja, diese Uberraschend herzhafte

Kreation, die Sie jederzeit zubereiten konnen. Das schmeckt nach Meer!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Kartoffeln
25 g Butter

750 g Gemuse-Sartiment Champignon-
scheiben, tiefgekiihit

200 g frische Schlagsahne

50 g geriebener Hartkdse aus ltalien
Jodsalz

Pfeffer

2 Knoblauchzehen

8 Alaska-Seelachs-Filets, tiefgekihlt
Paprikapulver scharf

6 EL Olivend! mit Gewlrzeinlage Oregano

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 55 Minuten

PREIS PRO PERSON:
€ 1,22 Euro

| Getranketipp: Mit Fisch
| harmoniert wunderbar
ein trockener Weilwein.
Ideale Trinktemperatur:
8 bis 10 Grad.

1 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Kartof-
feln waschen, schdlen und in diinne Scheiben hobeln. Eine ofen-
feste Form buttern, Kartoffel- und Champignonscheiben hinein-
schichten. Sahne und Hartkdse verriihren, salzen, pfeffern, Uber
den Auflauf gieRen. 30 bis 40 Minuten im Ofen backen.

2 Knoblauch schalen und fein hacken. Die aufgetauten Alaska-
Seelachs-Filets trockentupfen, dann mit Knoblauch, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen. Eine beschichtete Pfanne mit Orega-
no-Olivendl erhitzen und die Seelachs-Filets etwa 3 Minuten auf
jeder Seite bei mittlerer Hitze braten. Vorsichtig wenden.

3 Die Fischfilets mit dem Kartoffel-Pilz-Auflauf anrichten und
mit dem restlichen heiRen Oregano-0Olivendl betraufeln.

FISCH - GESUNDER STIMMUNGSMACHER

So unterschiedlich Ltachs, Seelachs, Sardine und Thunfisch
schmecken, sie haben eins gemeinsam: Fische weisen
hochste Werte an Omega-3-Feitsauren auf. Diese schiitzen

unsere Nervenzellen, verbessern die FlieRfahigkeit des Bluts
und konnen den Cholesterinspiegel senken. Zudem liefern
sie hochwertiges Eiweil, wichtige Vitamine, Kalium und Jod,
die Energie spenden. Genuss, der Lust und Laune macht!
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Kartoffeln -
Pieffer weiR, 50 g Gartenkrone Gemiuse-Sortiment Champignonscheiben, tiefgeklihit, 750 g Cucina Olivensl mit
Gewdrzeinlage Oregano*, 250 ml
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