








ZUCCHINI AL SALMORIGLIO

A fonEn 07

ECANO-

VRESSING

Salmoriglio wird lberall auf Sizilien verwendet, liberwiegend fiir Fischgerichte. Jeder Koch bereitet
diese Sauce auf seine ganz eigene Art zu. Diese Version von Caterina vom Hotel Palladio in Giardini
Naxos hat uns besonders gut gefallen. Caterina gibt die Salmoriglio zu hauchdiinnen Zucchinistrei-
fen (mit dem entsprechenden Gerat kénnte man die Zucchini auch in Spiralen schneiden). Diese
Sauce hat unsere Art, Gemiise zu essen, revolutioniert - man kann sie namlich auch auf gedampftes
Gemiise wie Blumenkohl, Méhrenstreifen und Zuckerschoten geben. Salz und Sauce sorgen dafiir,
dass das Gemiise sich im Kiihlschrank gut zwei Tage halt. Ein wunderbarer Snack, wann immer man
Hunger und Appetit verspiirt. Die Salmoriglio-Sauce halt sich bis zu vier Tage.

Fiir 4-6 Portionen

500 g Zucchini (etwa 4 mittelgrofe)
1TL Salz

Saft von 1Zitrone

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir das Dressing

1 groBe Handvoll Petersilie (etwa 15 g)

1kleine Knoblauchzehe, geschalt

1gehaufter TL getrockneter oder
gehackter frischer Oregano

4 EL natives Olivendl extra

90 Beilagen

Die Zucchini waschen, von den Enden befreien und mit einem

Sparschaler in lange Bander schneiden. Meist halte ich sie da-

fir so lange es geht in der Hand, dann lege ich sie auf ein Brett
und ziehe weiter Bander ab - ganz ohne Verletzungsrisiko. Die

Bander mit Salz und Zitronensaft in eine Schussel geben. Alles

mit den Handen mischen und anschlieBend 30 Minuten durch-
ziehen lassen.

Inzwischen flr das Dressing Petersilie und Knoblauch
zusammen auf einem Brett mit einem grofien Kochmesser fein
hacken; in eine Schussel geben. 3 EL kochend heif3es Wasser
und den Oregano hinzufligen. Mit einem Loffelrlicken Krauter
und Knoblauch im Wasser nach unten driicken - dadurch wer-
den die atherischen Ole freigesetzt. Das Olivendl dazugieBen
und das Ganze abkulhlen lassen.

Die Zucchini aus der Schissel nehmen und kréftig aus-
dricken. In eine grofle Schissel geben und mit dem Dressing
begiefen. Mithilfe einer Klichenzange Zucchinibander und
Dressing vermischen. Sofort auf einer Platte anrichten, mit etwas
frisch geschrotetem schwarzen Pfeffer bestreuen und
servieren.







SARDE A BECCAFICO
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Der Rezeptname Sarde a beccafico geht darauf
zuriick, dass die gefiillten Sardinen aussehen wie
die rundlichen Gartengrasmiicken, die auf italie-
nisch beccafico (wortlich libersetzt Feigenfres-
ser) heiBen. Die kleinen Vogel waren friiher eine
Spezialitat des sizilianischen Adels.

Von diesem traditionellen Gericht gibt es

auf der Insel zahlreiche Varianten. Diese hier ist
von Gregorio Piazza - er stammt aus Augusta

im Osten Siziliens, wo man Spinat und Orangen
verwendet.

Fiir 6 Portionen

500 g Blattspinat

7 EL natives Olivendl extra

1Knoblauchzehe, in dicke Scheiben geschnitten

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

50 g Pinienkerne

50 g Sultaninen, 30 Minuten in warmem Wasser
eingeweicht

40 g frische Weibrotkrumen (nach Belieben glutenfrei)

12 kichenfertige frische Sardinen ohne Kopf, entgratet

1Tunbehandelte Orange, in Scheiben geschnitten

8 Lorbeerblatter

12 Zahnstocher

202 Fisch & Meeresfriichte







GRANITE

KATTEE-GRANITA

Die Mandelmilch durch schwarzen Filterkaffee ersetzen. Den Kaffee nach Belieben sifien, dann
einfrieren, wie auf Seite 219 beschrieben. Ein echter Sizilianer genief3t eine Kugel Kaffee-Granita mit
Schlagsahne in einer Brioche. Sizilianisches Frihsttck pur!

HiMEEER—GRANITA

Auf Sizilien trifft man oft auf Maulbeer-Granita. Weil aber Maulbeeren bei uns nur schwer zu
bekommen sind, haben wir stattdessen eine Variante mit Himbeeren gemacht. Auf einem einfachen
Obstsalat ist sie herrlich erfrischend, man kann sie aber auch zwischen zwei Gangen eines Meniis
servieren. Ubrig gebliebene Granita kénnen Sie in eiskalte Sektfléten I6ffeln und mit Prosecco
oder Champagner auffiillen.

Die Himbeeren mit Puderzucker und 125 ml Wasser in der
Fiir 4 Schnapsglaser Kichenmaschine purieren. Die Mischung einfrieren, wie auf
Seite 219 beschrieben.

400 g Himbeeren
4 EL Puderzucker

220 Dolci & Cocktails
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Geniefen wie auf Italiens sonnigster Insel

Sizilien, die gréfite Insel im Mittelmeer, ist ein besonderes
Fleckchen Erde mit traumhaften Stranden, wunderbaren
Landschaften und einer unglaublich interessanten Kliche.

Die Insel wurde im Laufe der Jahrhunderte von verschiedensten
Volkern besiedelt, die alle ihre Spuren hinterlie3en: Italiener,
Griechen, Spanier, Franzosen, Araber.

Und das schmeckt man auch in den abwechslungsreichen
Gerichten. Sie sind gepragt durch aufiergewohnliche Zutaten,
Kombinationen und Aromen. Ob Streetfood aus Palermo,
Couscous-Varianten, Caponata, Ragus, frische Pasta, knusprige
Brote oder das berihmte Mandeldessert aus Noto - dieses Buch
bietet die authentischen Rezepte Siziliens.

Katie und Giancarlo Caldesi haben sich auf die Reise, quer Uber
die sonnige Insel Italiens gemacht, um die ganze Vielfalt ihrer
regionalen Kliche zu ergrunden.

Begleiten Sie Katie und Giancarlo und entdecken Sie Land, Leute
und Kiche in diesem wunderschon bebilderten Kochbuch.

WG 454 Landerkichen
ISBN 978-3-8338-5946-5
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