Cettina (3. v. I.) zu Besuch bei
Familie di Nucci, die sich der
Herstellung der Kdsesorte
Caciocavallo verschrieben hat
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liebt BEGEGNUNGEN

Die Kochbuchautorin, Fotografin und Kinstlerin Cettina Vicenzino hat fir uns ihre liebsten Gerichte
zusammengestellt und weif3 dazu auch noch eine passende Geschichte zu erzahlen. In dieser
Ausgabe verrat sie zwei traditionelle Rezepte, die sie auf ihrer Reise durch Italien kennengelernt hat

Set, Siesepte & Fotos: Cetlina Vicenzino

etztes Jahr im Januar habe ich eine

Reise durch ganz Italien gemacht, um

mein eigenes Land noch einmal neu

kennenzulernen. Und mit ganz Ita-

lien meine ich alle 20 Regionen des
Landes. Das war mir ganz wichtig, denn Regionen
weglassen oder einfach zusammenfassen wollte
ich auf keinen Fall. Schliefilich besteht Italien aus
20 Regionen, und jede von ihnen hat Grof3artiges
zu bieten. Da ich kein Auto besitze, bin ich mit
dem Zug gereist. Der grofie Vorteil des Reisens
ohne Auto ist, dass man fast alle italienischen Zug-
arten - die modernen Schnellziige und die ruckeln-
den alten Bahnen - und auch die Menschen eines
Landes, die ein Stiick meines Weges mit mir reis-
ten, kennenlernt. Aber natiirlich sollte sich meine
Reise nicht auf die zufélligen Bekanntschaften im
Zug beschrénken, sondern ich wollte am liebsten
die Menschen in ihrem Zuhause besuchen.

Und so saf} ich wihrend dieser Italienreise
auch ofter mal bei mir bis dahin fremden Familien
in deren Kiichen und habe mit ihnen gegessen und
sie haben erzidhlt. Am Ende haben sie mir auch ihre
Rezepte fiir das Kochbuch, das nach meiner Reise
entstanden ist und nun ,Italia - Das Beste aus allen
Regionen®“ heifit, verraten. Zwei Originalrezepte
aus den Regionen Lombardei und Molise stelle ich
Thnen auf den folgenden Seiten vor.

Cettinas (Cele

; Nj AROMATISCH Der Caciocavallo
\ '\ von Familie di Nucci wurde fir
s seine Qualitat ausgezeichnet
MALERISCHER AUSBLICK Viele
I} Kurven fliihren zum Stilfser Joch
I} und wieder hinunter (u.r.)

GEBACKENER KASE schmeckt in netter
Gesellschaft gleich doppelt so gut

Februar/Mérz 2017 &5%Lere 9



AUS MOLISE

Siilenersuppe mit

Srot, Sleischbillehien
und Caciocavallo Zpo v sane

‘--‘/

5_6 ZUBEREITUNGSZEIT
STUNDEN. % FR 10 PERSONEN

FUR DIE BRUHE

1 Freilandhuhn (ca. 1,5 kg), kiichenfertig
=1 Bund Petersilie

*20gSalz

FUR DIE CROSTINI
=10 Scheiben Bauernbrot
* 6 Eier, verquirlt

FUR DIE FLEISCHBALLCHEN

* 300 g Kalbshack

°1Ei

* 15 g frisch geriebener Parmesan
°7gSalz

FUR DIE KASEBALLCHEN

150 g frisch geriebener reifer Caciocavallo
°1Ei

© 20 g Mehl

* 15 g frisch geriebener Parmesan

* etwas natives Olivendl extra

AUSSERDEM
* 250 g reifer Caciocavallo
* etwas natives Olivendl extra

Fiir die Brithe alle Zutaten mit 6 1 Wasser in
1einen groflen Topf geben. Aufkochen, dann
bei kleiner Hitze 3-4 Stunden kochen. Die
Briihe durch ein Sieb gieflen und warm halten.

Fiir die Crostini die Brotscheiben in den
2 verquirlten Eiern wenden und ohne Zuga-
be von Fett auf beiden Seiten in einer antihaft-
beschichteten Pfanne anbraten. Anschliefiend
in ca. 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

Fiir die Fleischbéllchen alle Zutaten ver-

kneten, zu 1 em groflen Billchen formen
und in etwas Briithe in 3-5 Minuten gar kochen.
Die Béllchen aus der Briihe heben und abtrop-
fen lassen. Die verwendete Briithe weggiefien.

Fiir die Kisebillchen alle Zutaten aufier Ol
4‘verkneten, zu 1 cm grofRen Béllchen formen
und in etwas heiflem Olivendl anbraten. Alter-
nativ konnen sie auch in Briihe gegart werden.

250 g Caciocavallo in ca. 1 cm grofie Wiirfel
5 schneiden. Die Crostini- und Késewiirfel
sowie die Fleisch- und Kisebaillchen in eine
grofle Suppenschiissel geben. Alles mit der
heiflen Hithnerbriihe auffiillen, dann ein paar
Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit darf die
Suppe nicht umgerithrt werden. Die heifle
Hithnersuppe mit der Einlage auf Teller vertei-
len und nach Belieben mit etwas Olivendl be-
traufelt sofort servieren.

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere Rezepte finden
Sie im Buch ,Italia - Das Beste aus allen
Regionen" von Cettina Vicenzino. Dafiir
ist die Autorin und Fotografin, selbst
gebiirtige Sizilianerin, in ihr Heimatland
gereist und hat sich in allen 20 Regio-
nen die besten Rezepte verraten lassen.
Christian Verlag, 29,99 Euro

Foto: PR (1)
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35  ZUBEREITUNGSZEIT
MINUTEN FUR 4-6 PERSONEN

300 g Buchweizenmehl

200 g Mehl

1/4 TL Backpulver

50 ml Grappa

500-550 ml Mineralwasser mit Kohlensdure
300 g Valtellina Casera DOP oder Bergkdse
3 EL Semmelbrosel

reichlich Sonnenblumendl zum Ausbacken

Mise in Buclweizenleiy
17714 <7)) resaola Scialt con braraola

Cettinas (Cele

2-3 Handvoll Feldsalat, geputzt

200-300 g Bresaola

80-100 g frisch gehobelter Grana Padano
60-80 g Pinienkerne

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Ausbackteig beide Mehlsorten mit

1 groflen Prise Salz, Backpulver, Grappa
und so viel Mineralwasser verriithren, dass eine
Art Pfannkuchenteig entsteht. Den Kése in ca.
2 cm grofie Wiirfel schneiden und zusammen
mit den Semmelbroseln unter den Teig rithren.
Den Teig abgedeckt ca. 20 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

AUS DER LOMBARDEI

Inzwischen in einem grofien Topf das Ol
Qerhitzen. Es hat die richtige Temperatur
erreicht, wenn an einem Holzkochloffelstiel
kleine Blaschen hochsteigen. Die mit Teig
umhiillten Kisewiirfel einzeln im heifien Ol
knusprig ausbacken. Die fertigen Késeball-
chen abtropfen lassen und warm halten.

Feldsalat verlesen, waschen und trocken
8 schleudern. Bresaola auf Tellern anrichten,
in die Mitte etwas Feldsalat geben. Einige ge-
backene Kisebillchen daraufgeben und alles
mit Grana Padano, Pinienkernen und etwas
Pfeffer bestreut sofort servieren.

_¢MITALESSANDRO MELAZZINi reiste '.
.- Cettina zum Stilfser Joch in die Lombardei,

<

Februar/Marz 2017 &3%ler. 11




