Flockentorte []

Diese himmlische Flockentorte heilSt in Italien Torta Mimosa
und wird immer anlasslich zum Festa delle Donne am 8. Marz
gebacken und serviert. Die Flockentorte oder Torta Mimosa ist
ein groler Klassiker der italienischen Konditoreikunst und
wurde ungefahr in den fiunfziger Jahren des letzten
Jahrhunderts zwischen Rom wund Rieti entwickelt. Die
Flockentorte — Mimosentorte wurde spater in Sanremo im Jahr
1962 beruhmt, als Adelmo Renzi mit diesem Kuchen einen
SuBwarenwettbewerb gewann.

Dieser Kuchen sieht sehr lecker aus und hat die Form einer
Kuppel, die weich und duftend erscheint. Bestreut mit
zerkleinerten Biskuitteig und Puderzucker, sieht sie aus wie
ein Mimosenstraullchen, von dem sie ihren Namen hat.

Die Flockentorte ist ein recht einfach in der Zubereitung und
trotzdem sehr eindrucksvoll. Sie besteht aus Biskuitteig mit
einer Vanillecreme. Wer ein bisschen Frische in den Kuchen
bringen will kann noch ein paar Erdbeeren oder andere Beeren
hinzufugen. Auch mit Ananas schmeckt sie sehr gut.

Ein Kuchen, den man ohne Stress einen Tag vorher zubereiten
kann, denn er darf fur ein paar Stunden oder uber Nacht in den
Kihlschrank.

Na, Lust auf den Kuchen ? hier kommt das Rezept ?
Zutaten — 20er oder 22er Form
Biskuitteig

= 8 Eier

= 200 g Zucker

= 1 Vanilleschote

 Prise Salz

= 120 g Speisestarke / Kartoffelmehl


https://brea-food-and-home.de/flockentorte

- 140 g Mehl / 450

Vanillecreme :

= 500 ml Milch

= 125 ml flussige Sahne

=5 Eigelb

= 140 g Zucker

= Zitronenzeste

= 1 Vanilleschote

= 55 g Speisestarke

= 200 ml Schlagsahne

= 10 g Puderzucker

- Erdbeeren nach Ahnliches nach Bedarf
» Puderzucker zum bestauben

Zubereitung
Biskuitteig

=0fen auf 160C Umluft oder 180C Ober/Unter Hitze
vorheitzen

=2 Formen a 20 oder 22 cm vorbereiten

» Eier mit dem Zucker und Mark der Vanilleschote mit einem
elektrischem Quirl oder einer Kuchenmaschine so lange
aufschlagen bis sich das Volumen verdoppelt hat. Das
dauert ca. 10 Minuten

= Mehlsorten mit dem Salz vermischen und vorsichtig Uuber
den Eierschaum sieben. Unbedingt das Mehl mit einem
Kochloffel einarbeiten damit das Volumen nicht
verlorengeht

= den Teig in die beiden Formen fullen

=ca. 25 Minuten backen, unbedingt eine Stabchenprobe
machen

» Teig abkiuhlen lassen und aus der Form holen. Beiseite
stellen

Vanillecreme :



=in einem Topf die Milch mit 122 ml Sahne, der
Zitronenzeste wund dem Mark der Vanilleschote
erhitzen. Nicht kochen

=in einem anderen Topf die Eigelbe mit dem Zucker und
Speisestarke mischen

wenn die Milchmischung heiB 1ist die Zitronenschale
entfernen und ein wenig zur Eiermischung geben und
unbedingt dabei ruhren

= nun den Rest der heiBen Mich hinzufigen und auf der
heiBen Platte so lange ruhren bis die Masse eindickt

=mit Klarsichtfolie abdecken und beiseite stellen

= wenn die Vanillecreme abgekuhlt ist, die restliche Sahne
mit dem Puderzucker steifschlagen

= Sahne zur Vanillecreme mischen und nochmal alles kurz
aufschlagen

Kuchen zusammensetzen

- den fertigen Biskuitboden von den scharfgebackenen Rand
befreien. Keine Angst er muss nicht perfekt aussehen

»die Oberflache auch abschneiden. Es bleibt die sehr
weiche und elastische Masse des Biskuit ubrig

 nun beide Teige jeweils 2 mal waagerecht durchschneiden



»einen Teigboden beiseite stellen und in ganz kleine
Warfelchen schneiden



»den ersten Teigboden mit einen Teil der Vanillecreme
bestreichen und bei Bedarf ein paar klein geschnittene
Frichte darauf verteilen



= den zweiten Boden aufsetzen und wieder mit etwas Creme

und Fruchten belegen
» den letzten Boden auflegen und mit der Creme bestreichen
»den letzten Teil der Creme fur die &uBeren Rander

verwenden



 nun die kleinen Biskuitwurfel oben und an den Seiten des
Kuchen verteilen und vorsichtig in die Creme dricken



= den Kuchen nun mind. 3 Stunden kaltstellen, am besten
uber Nacht

=vor dem Servieren noch mit Puderzucker bestauben und
nach Bedarf dekorieren

So, und jetzt staunen und geniefen ?7

Also lasst Euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus 77
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Limoncello [] Limoncino

Ach ja, der Limoncello gehort fudr mich im Sommer unbedingt
dazu. Dieser wunderbare italienische Zitronenlikor sollte Pur
unbedingt eiskalt genossen werden? oder man mischt ihn mit
Prosecco, Eiswlrfeln und Zitronenscheiben, also ahnlich wie
ein Aperol Spritz ?

Ich habe mich oft gefragt warum in Italien in einigen Regionen
der aromatische Zitronenlikor Limoncello oder Limoncino
genannt wird ? und Euch mal ein paar Fakten zusammengetragen:

,Der Limoncello stammt urspringlich aus dem Suden Italiens.
Insbesondere der Golf von Neapel , die Halbinsel Sorent und
die Amalfi-Kiuste sowie die Inseln Capri Ischia und Procida
gelten als Anbaugebiete. In dieser Region wachsen die Zitronen
unter optimalen Bedingungen heran. Der heiBRe trockene Sommer
sorgt fir eine starke Konzentration an &therischen Olen in der
Schale. Der Limoncello wird aber auch in vielen anderen
Regionen Italiens produziert, wu.a. 1in den Abruzzen,
Basilikata, Apulien, Sizilien und Sardinien, aber auch an der
Cote d’Azur und sogar auf Malta. Im Norden Italiens wird der
Likor ganz ahnlich hergestellt,dort aber fur gewOhnlich als
Limoncino bezeichnet.”

Mittlerweile wird dieser Zitronenlikdr naturlich auf der
ganzen Welt irgendwo hergestellt und nicht nur in groBen oder
kleineren Destillerien sondern auch in vielen privaten
Haushalten ?

Wichtig hierbei ist natlurlich der Alkoholgehalt, namlich 95%
und die unbehandelte Schale der Zitronen. Gebt dem Likor
unbedingt Zeit, denn das Aroma muss sich erst entfalten.

Und hier geht es zum Rezept 777

Zutaten - fiir ca. 1,4 Liter fertiger Limoncello


https://brea-food-and-home.de/limoncello-limoncino

500 ml Alkohol
5 — 6 Bio Zitronen

700 — 1000 ml Wasser ( je nach Starke) bei 700 ml Wasser liegt
der Promille Wert bei ca. 35 %

330 — 400 g Zucker
Zubereitung
Den Ansatz herstellen :

— die Bio Zitronen mit einem Sparschaler abschalen. Die Schale
muss wirklich sehr dinn sein

— 1in einem grolBeren Gefal oder Glas mit Schraub oder
Klappdeckel den Alkohol einfullen

— die Zitronenzesten dazugeben, etwas schwenken und kuhl und
dunkel lagern

— jeden Tag ein bisschen schwenken

— nach ca. 3 Wochen hat der Alkohol die Farbe der Zitronen
angenommen und duftet wunderbar aromatisch nach Zitronen

Den Limoncello fertigstellen:

— das Wasser mit dem Zucker aufkochen bis eine klare
Zuckerlosung entstanden 1ist

— den Zuckersirup im Topf abkuhlen lassen

— den Ansatz durch ein feines Sieb in den Topf gieflen und mit
der Zuckerlosung gut verruhren

— nun kann der Likor in vorbereitete sterilisierte Flaschen
abgeflullt werden

— vor dem Offnen den Limoncello nochmall-2 Wochen kiihl und
dunkel lagern. Der Likdr wird dann wesentlich milder



Haltbarkeit ca. 1 Jahr

Am besten schmeckt der Limoncello eisgekuhlt oder mit Prosecco
?777?

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus 7?77
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Crostata alla Crema di Limone

]

Ich glaube die Crostata ist eines der bekanntesten Gebackarten
in allen Regionen Italiens ?7?. Es gibt sie als ganzen Kuchen
oder auch in klein als Tarte. Sie wird in so gut wie jeder
Backerei oder Bar in Italien angeboten.

Die Crostata ist ein Murbeteig, der in seiner am bekanntesten
Variante mit Konfitlre gefullt wird und dann mit einem Gitter
aus Mirbeteig bedeckt wird.

Natlurlich kann man dieses wunderbare Geback aber auch mit
einer Crema Pasticcera und frischen Beeren im Sommer genielien


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/07/20190729_123405.jpg
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oder eben mit dieser herrlichen Zitronencreme ?7.

Ich liebe diese italienische Spezialitat weil sie einfach und
leicht in der Zubereitung ist und sich fur alle Gelegenheiten
und Jahreszeiten eignet.

Im Sommer oder wenn die Temperaturen wieder steigen, verwende
ich immer sehr gerne einen Mirbeteig der mit Ol statt Butter
zubereitet wird. So kann man ihn sofort weiterverarbeiten und
braucht den Teig nicht erst im Kuhlschrank kuhlen. AuBerdem
ist dieser Teig auch sehr viel miurber als der Klassische mit
Butter.

FUur die Zitronencreme habe ich mich fur eine sehr viel
zitronigere Variante entschieden als die klassische Crema
Pasticcera, die ja auch schon ein wenig zitronig schmeckt.

Dieser Kuchen passt eigentlich in jede Jahreszeit und ist
immer ein besonderer Genuss 77

Wenn ihr jetzt Lust auf mehr bekommen habt, dann schaut gleich
hier in mein Rezept 7?77

Zutaten — fiir eine 26er bis 28er Tarteform
Murbeteig

Mirbeteig mit 01

Zitronencreme :
250 ml Milch

250 ml Sahne

2 Eigelb

50 g Speisestarke

100 g Puderzucker — wer es sufler mag nimmt 20g mehr —


https://brea-food-and-home.de/muerbeteig-mit-oel

60 ml Zitronensaft
Abrieb von 2 Zitronen
Zubereitung
Zitronencreme :

— Eigelbe mit dem Puderzucker und der Speisestarke verruhren.
Die abgeriebene Zitronenschale dazugeben

— Sahne und Milch erhitzen und kurz vor dem Kochen vom Herd
nehmen

— ein wenig der heiBen Sahnemilch zur Eiermischung geben und
gut verruhren

— nun diese Mischung wieder zur heiBlen Sahnemilch ruhren und
aufkochen lassen

— Hitze reduzieren und so lange ruhren bis eine cremige
Konsistenz entsteht

— den Topf vom Herd nehmen und den Zitronensaft einruhren

— mit Frischalte Folie abdecken, so ensteht keine Haut, und
abkiuhlen lassen

— 2/3 Murbeteig nach meinen Angaben zubereiten und in eine
gebutterte und bemehlen Form legen

— Ofen auf 180°C Ober Unter/ Hitze oder 170°C Umluft vorheizen
— abgekuhlte Zitronencreme auf den Teig steichen

— 1/3 des Murbeteige ausrollen und ein Gitter nach Lust und
Laune gestalten und Uber die Creme verteilen

— die Rander ein wenig festdrucken

— im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen



— abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
777
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Budino di Riso [] Milchreis
Tortchen

Budino di Riso ist eine kostliche kleine Sunde und eine
Spezialitat aus Florenz in der Toskana. Diese kleinen Tortchen
bestehen aus einem Mirbeteig, der mit einer Mischung aus
Milchreis und Pudding gefullt wird 7.
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In Florenz und naturlich auch in anderen toskanischen Stadten
oder Dorfern wird diese Kostlichkeit in fast allen Backereien
verkauft. Traditionell werden die Budino di Riso zum Fruhstuck
mit einem Kaffee genossen.

Ich habe sie einmal in Sanremo gegessen und habe seither immer
wieder daran gedacht, sie Zuhause nachzubacken. Im ubrigen
kann man diese Spezialitat auch gleich als ganzen Kuchen
backen. Die Torta di Riso kommt namlich auch genau aus dieser
wunderschonen Gegend, der Toskana ?

Ich personlich mag es immer nicht ganz so sull, deshalb habe
ich den Zucker gleich mal um die Halfte reduziert ? und bin
jetzt mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Die Zubereitung ist eigentlich auch garnicht schwer, denn wie
schon erwahnt wird erst der Murbeteig zubereitet, kaltgestellt
und in der Zwischenzeit wird der Milchreis und die Pudding
Creme gekocht.

Diese Tortchen lassen sich Ubrigens auch wunderbar vorbereiten
und sind auch zum einfrieren geeignet ?

Ubrigens, ich hatte noch etwas Mirbeteig ibrig und habe gleich
noch ein paar Canestrelli daraus gezaubert ?

Canestrelli ?

Genug geschrieben, jetzt kommt das Rezept fur euch 77
Zutaten - fiir eine 12er Muffinform
Klassischer Muarbeteig mit einem Eigelb zusatzlich:

Klassischer Mirbeteig mit Butter


https://brea-food-and-home.de/canestrelli
https://brea-food-and-home.de/klassischer-muerbeteig-mit-butter

Fir die Milchreisfillung:

950 ml Milch

150 g Milchreis oder Italienischen Risottoreis
80 g Zucker

Mark einer Vanilleschote

Prise Salz

Zitronenzeste , Orangenzeste

1 Ei + 1 Eigelb

35 g Mehl

Etwas Butter

Mehl und Butter fur die Form

Zubereitung

— zuerst den Murbeteig zubereiten und in den Kuhlschrank legen
— 600 ml der Milch in einem Topf geben

— das Mark der Vanilleschote und die Schote, den Zucker, die
Zesten der Zitrone und Orange und das Salz mit in den Top
geben und alles erhitzen

— wenn die Milch kocht, den Topf kurz von der Kochstelle
nehmen und die Vanilleschote und die Zesten entfernen

— den Milchreis einstreuen und den Topf wieder auf die
Kochstelle stellen, dabei standig ruhren

— die Hitze reduzieren und den Milchreis ca. 25 Minuten
kocheln lassen. Dabei bitte immer wieder umruhren

— das Ei1 mit dem Eigelb mischen und das Mehl unterruhren



— 1n einem anderen Topf die restliche Milch, 350 ml , erhitzen

— wenn die Milch kocht den Topf vom Herd nehmen und etwas
Milch in die Eier ruhren, unbedingt immer ruhren

— nun die Mischung wieder zur restlichen Milch geben und
nochmal auf der heiRen Platte aufkochen lassen, Hitze
ausschalten und so lange ruhren bis eine dicke Puddingcreme
entsteht. Das dauert ca. 2 Minuten. Abkuhlen lassen

— wenn der Milchreis fertig ist, also schon eingedickt ist,
ein wenig Butter unterrihren und auch abkuhlen lassen. Dann
die Puddingcreme unterrihren

— die Muffinform buttern und bemehlen

— den Ofen auf 180°C Ober/Unter Hitze oder 165°C Umluft
vorheizen

— den Murbeteig aus dem Kihlschrank nehmen und auf einer gut
bemehlten Arbeitsflache ausrollen

— mit einem runden Ausstecher von ca. 9 cm Kreise ausstechen
und in die Muffinform damit auskleiden und den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen

— die Milchreiscreme nun in die Murbeteigtaschen fullen

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen, nach 20
Minuten dann aber bitte die Hitze reduzieren auf 160 ° bzw.
145 °

— die fertigen Tortchen aus dem Ofen nehmen und abkihlen
lassen

Anschliellend mit Puderzucker bestauben und geniellen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus 7?7
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Pollo alla cacciatore e
Hanchenragout nach Jagerart

Es gibt Gerichtet, die so wundervoll duften, dass man davon
nicht genug bekommt ?. Das Hanchenragout nach Jagerart gehort
ganz klar dazu ?. Ich liebe es wenn meine Familie dann
garnicht mehr die Kuche verlassen will und sich alles und alle
Gesprache vor dem Herd oder Backofen stattfinden ?
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Die Hahnchen Teile werden uber Nacht in Chianti und vielen
Krautern mit Knoblauchzehen eingelegt. Das Fleisch wird
dadurch butterweich und hat ein unglaubliches Aroma ?. Der
Wein wird naturlich auch dann in der Zubereitung wieder mit in
der SoBe verkocht

Ich habe dieses Rezept zum ersten Mal ausprobiert, es
schlummerte schon langer in meinem Archiv, und bin einfach nur
begeistert. Es erinnert mich vom Duft und Geschmack doch sehr
an meinen Kaninchenbraten auf mediterrane Art. Das Rezept dazu
wird auch noch folgen ?

Als Beilage habe ich mich fur Rosmarinkartoffeln und grine
Bohnen entschieden. Die Bohnen wirze ich bei diesen
wunderbaren italienischen Rezepten immer mit Essig und Ol. Sie
werden dann noch lauwarm als Beilage serviert.

Ihr solltet es unbedingt mal selbst ausprobieren und euch das
Rezept anschauen ?7?

Zutaten - fur ca. 6 Personen

ca. 2 kg Hahnchenteile oder Keulen
Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer

8 Lorbeerblatter

2 — 3 frische Rosmarinzweige

3 Knoblauchzehen , in Scheiben geschnitten
1/2 Flasche Chianti

Mehl zum bestauben

6 — 8 Sardellenfilets

Schwarze oder grune Oliven

1 grolBe Dose geschalte Tomaten ca. 800 g



Olivenol

Eine sehr groBe Pfanne oder nach dem anbraten eine grofe
Auflaufform

Zubereitung
— die Hahnchenteile salzen und pfeffern

— 1in einem gut verschlieBbarem Gefal mit dem Rosmarin, den
Lorbeerblattern und dem in Scheiben geschnittenen Knoblauch
mischen

— mit dem Wein UbergiefRen und mindestens 3 Stunden oder besser
uber Nacht im Kuhlschrank marinieren

— den Backofen auf 160°C Umluft oder 180°C Ober Unter Hitze
vorheizen

— die Marinade abgiefen und auffangen
— die Hahnchenteile trocken tupfen und mit Mehl bestauben

— eine ofenfeste groBe Pfanne erhitzen wund und die
Hahnchenteile in ein wenig Olivendl anbraten und beiseite
legen oder in eine geeignete Auflaufform legen

— dann den Knoblauch aus der Marinade in der gleichen Pfanne
leicht anbraten

— nun die Tomaten hinzufigen und mit einem Holzloffel oder
Gabel ein wenig zerkleinern

— Sardellen und die Oliven, ein bis zwei Hand voll, in die
TomatensolBe geben

— das Hahnchenfleisch, die Krauter und die aufgefangene
Marinade zuruck in die Pfanne geben

— alles aufkochen lassen und die ofenfeste Pfanne anschlieflend
in den vorgeheizten Backofen schieben, oder in eine



Auflaufform fullen und diese in den vorgeheizten Backofen
schieben

— ca. 1 1/2 Stunden im Ofen schmoren lassen und dabei ab und
zu das Fleisch mit der Solle begieflen

— zum Schluss nochmal salzen und pfeffern nach Geschmack
Der Duft ist einfach kostlich ?
Als Beilage empfehle ich Rosmarinkartoffeln und griune Bohnen

Wir haben zum Essen einen Santa Christina aus dem Weingut
»Antinori® getrunken aber naturlich passt auch ein Chianti
wunderbar dazu ??( die Verlinkung folgt spater )

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?77
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Baci di Sanremo []

'y

Wer einmal in Sanremo war, kennt diese wunderbaren leckeren
Kisschen ,,, die Baci di Sanremo ganz bestimmt ?. Denn die Baci
di Sanremo gibt es eingentlich in jedem Supermarkt, in jeder

Pasticceria und auch naturlich in Souvenir Ladchen zu kaufen
?

Die Kusschen haben das ganze Jahr uber Saison und in jedem
ligurischen Kustenstadtchen heiflen sie naturlich anders 7. Es
ist eben eins der siBen Leckereien Liguriens und warscheinlich
auch noch woanders

Diese Kostlichkeit ist wirklich einfach herzustellen, und noch
dazu eine schone Geschenkidee fiur alle Gelegenheiten ?. Die
Baci di Sanremo sollten am besten frisch verzehrt werden, denn
sonst werden sie schnell zu fest. Also bitte nach
Moglichkeiten innerhalb einer Woche.

Wer sie allerdings einmal probiert hat wird garnicht auf die
Idee kommen sie langer aufzubewahren, denn es entsteht schnell
eine Suchtgefahr ?

Schaut doch mal in das Rezept ?7?
Zutaten - ca. 20 Stick

FUr den Teig:

240 g gemahlene Haselnusse

35 g Backkakau — ungezuckert

230 g Zucker

3 Eiweiss


https://brea-food-and-home.de/baci-di-sanremo

Eine Prise Salz

2 El flussiger Honig

Fur die Glasur:

80 ml Sahne, am besten Creme Double
80 g dunkle Schokolade

Zubereitung

— den Ofen auf 170°C Umluft oder 180°C Ober Unter/ Hitze
vorheizen

— die gemahlenen Haselnlusse, den Kakao und den Zucker mischen
— EiweiBe mit dem Salz zu steifen Schnee schlagen

— mit einem Teigspatel zuerst die Haselnuss-Kakau Mischung,
dann den Honig unterheben

— die Masse in einen Spritzeutel fullen und eine groBe
Spritztulle verwenden, denn der Teig ist sehr zah

— auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech runde Baisers
spritzen, dabei unbedingt etwas Abstand zum nachsten lassen

— 1m vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen und
anschlieBend abkuhlen lassen

— 1in einem kleinen Topf die Sahne erhitzen. Wenn sie kurz vor
dem aufkochen ist vom Herd nehmen

— die Schokolade in die heiBe Sahne geben und schmelzen lassen
— die Masse gut verruhren und abkuhlen lassen

— nun die erkaltete Masse mit einem elektrischen Schneebesen,
bei hoher Geschwindigkeit ca. 2 Minuten zu einer Creme
aufschlagen



— 1in einen Spritzbeutel fullen und ein wenig Creme auf die
Unterseite eines Baisers spritzen

— dann mit mit einem anderen Baiser zusammenflgen
— bis zum Servieren kiuhl stellen
So und jetzt genieBen und an Sanremo denken ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ??
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Torta della Nonna []

Die Torta della Nonna, also GroBmutters Torte, ist eine
absolute Spezialitat in Italien 7?. Dieser italienische
Zitronenkuchen besteht aus zwei Schichten Mirbeteig, gefullt
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mit einer Pudding Creme. Als Topping kommen noch knackige
Pinienkerne und Puderzucker obendrauf. Die Torta della Nonna
ist fur mich eine der Lieblingskuchen aus Italien ?.

Die Pudding Creme, Crema pasticcera, ist uUbrigens in Italien
eine oft verwendete Crema fur viele andere kleine Backwaren.
Sie wird oft als Fillung verwendet. Auch im Sommer wird die
Crema zum Beispiel auf einen gebackenen Mirbeteig gestrichen
und mit viel frischen Frichten zum Dessert serviert.

Dieser Kuchen ist einfach himmlisch, und recht einfach in der
Vorbereitung und Zubereitung ? manchmal sind die schlichten
und einfachen Kuchen eben am leckersten ??

Hier geht es zum Rezept ?
Zutaten — fiir eine 24er Springform oder Tarteform
Fur den klassischen Murbeteig mit Butter:

Klassischer Mirbeteig mit Butter

Fir die Fullung
1 Vanilleschote
200 ml Sahne
300 ml Milch

2 Eier

3 Eigelb

120 g Zucker

2 Schnipsel Zitronenschale einer Bio Zitrone , am besten mit
dem Sparschaler schalen

1 Prise Salz
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70 g Mehl

Zum Bestreichen und Bestreuen :
1 Eiwell’

50 g Pinienkerne

Zubereitung

— den Miurbeteig nach meinen Angaben zubereiten und kuhl
stellen

— fur die Fullung die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark auskratzen

— die Sahne mit der Milch, der Zitronenschale, der
Vanilleschote und dem Mark erhitzen

— vom Herd nehmen und zugedeckt einige Minuten ziehen lassen
— Zitrone und Vanilleschote entfernen
— die Eier und das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen

— das Mehl und das Salz nach und nach darubersieben und gut
unterruhren

— dann die noch heilRe Milch unter Ruhren langsam dazugieflen

— alles erneut in den Top gielen und bei mittlerer Hitze unter
Ruhren eindicken lassen

— den Ofen auf 180°C Ober/ Unter Hitze oder 170°C Umluft
vorheizen

— ein Drittel des Teiges entnehmen und zur Seite stellen

— den restlichen Teig auf einem bemehlen Bogen Backpapier
ausrollen und die Kuchenform und den Rand damit auskleiden

— ein Bogen Backpapier uUber den Teig legen und mit Backlinsen



oder Reis fullen
— fur 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen

— die Form aus dem Ofen nehmen, die Linsen oder Reis, den kann
man ubrigens weiter verwenden, mit dem Backpapier entfernen
und kurz abkuhlen lassen

— die abgekuhlte Creme auf dem Teigboden verteilen

— den restlichen Teig ausrollen und auf die Creme legen. Am
Rand festdrucken

— mit einer Gabel mehrmals einstechen
— mit dem Eiweils bepinseln und die Pinienkerne darliber streuen

— den Kuchen erneut 30 Minuten backen, sollten die Pinienkerne
zu dunkel werden, bitte abdecken

— den fertigen Kuchen abkihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen

Und jetzt bitte unbedingt geniefen ?7?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?77
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Spaghetti Bolognese []

Ich glaube es gibt unzahlige Variationen von einem Ragu alla
Bolognese ?. Und ich denke das die meisten Bolognese Saucen
auch auf ihre Art immer besonders sind. Trotzdem mochte ich
euch hier auch auf meinem Blog gerne mein Rezept eines
klassischen Ragu alla Bolognese vorstellen.

Ich glaube die Bolognhese Sauce war eins der ersten Gerichte,
die ich gekocht habe. Im Laufe der Jahre habe ich naturlich
das Rezept immer wieder neu ausprobiert, und bin letztendlich
genau bei dieser Version des Rezeptes stehen geblieben.

Es wird in Italien, in der Familie meines Mannes fast genauso
gekocht und wir lieben es ?. Als meine Tochter noch Zuhause
gewohnt haben, stand es auch mindestens einmal im Monat auf
dem Speiseplan ?.

Dabei ist die Wahl der Pasta eigentlich vollig egal und
naturlich Geschmackssache. Im Ubrigen essen wir diese Sauce
auch sehr gerne zu Gnocchi di Patate, Kartoffel Gnocchi. Und
fallt mir gerade auf, das ich das Rezept dazu noch nachreichen
muss 7.
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Ubrigens habe ich das Rezept der Bolognese schon in einem
Beitrag zur Lasagne erwahnt.

Lasagne alla Bolognese 7?77

Die Mengenangabe in meinem Rezept sind ubrigens sehr
groflzigig, den bei uns gab es immer Streit um die Sauce ?
deshalb ist es ein bisschen mehr. Sollte jedoch noch eine
Menge ubrig bleiben, dann kann man sie naturlich wunderbar
einfrieren.

Hunger bekommen ? ? Hier kommt das Rezept ?
Zutaten - 3 — 4 Personen

500 g Spaghetti oder andere Nudelsorten

1 El Olivenol

500 g Schabefleisch oder Rindergehacktes

1 kleine Knoblauchzehe

1 Karotte — gehobelt, geraspelt oder in Stlcke geschnitten
1 Handvoll frisches gehacktes Oregano

Salz

Zucker

Pfeffer

1 Dose gehackte Tomaten

1 k1l Dose Tomatenmark

Etwas Wasser

1 guter Schuss Rotwein
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Zubereitung
— Knoblauch in kleine Stlicke schneiden
— die Karotte klein hobeln, raspeln oder in Stucke schneiden

— Olivendl in einer grolBen Pfanne erhitzen und das Fleisch in
dem heiBen 01 anbraten

— Karotte, Knoblauchzehe und Oregano dazugeben

— mit Salz, Zucker und Pfeffer wiurzen. Ich mache auch immer
gerne ein bisschen Chilliflocken mit in die SoRe

— die gehackten Tomaten in die Pfanne gielRen und anschliefend
das Tomatenmark mit etwas Wasser hinzufugen

— die SoBe auf mittlerer Hitze einkochen lassen bis die
Flissigkeit fast verdampft ist, ich lege immer einen Deckel
drauf, allerdings ohne die Pfanne ganz zu schliellen, denn die
Flissigkeit soll ja verdampfen

— wenn die SoBe gut eingekocht ist, kommt ein guter Schuss
Rotwein dazu

— nach ein paar Minuten den Herd ausschalten und ein wenig
abkuhlen lassen. Nochmal nachwurzen

Nun entweder die Pasta mit der SoBe in einem groBen Topf
mischen oder die Sugo einzeln auf jede Portion verteilen

Dazu passt uUbrigens perfekt ein trockener Lambrusco oder ein
Bonarda 7?7

Buon Appetito ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?
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Melanzane alla Parmigiana ?7?

Melanzane alla Parmigiana ist glaube ich eines der ganz
klassischen Gerichte in der italienischen Kiche ? und dabei
gibt es eine Vielzahl an unterschiedlichen Zubereitungen.
Einige panieren die Melanzane, Aubergine, vorher und braten
sie in der Pfanne, andere rosten sie im Ofen leicht vor. Ich
habe mich fur die Variante im Ofen entschieden, weil die
Melanzane sehr saugfahig sind und so ist dies fur mich die
etwas fettfreiere Variante ? . Aullerdem habe ich die Melanzane
alla Parmigiana mal in einer Muffinform gebacken. So kann man
dieses wunderbare Gericht besser proportionieren und auch
besser als Beilage nutzen.

Inspiriert dazu hat mich eine italienische Bloggerin, die
italienische Klassiker einfach und ohne viel Aufwand
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zubereitet, und dadurch die Lust am Ausprobieren immer wieder
in mir entfacht ? dabei verandere ich auch immer gerne die
Rezept Vorschlage fur meine Bedlirfnisse. Aber genau das ist ja
das spannende am Kochen und Backen, man kann seiner
Kreativitat freien Lauf lassen und sich einfach mal
ausprobieren ? so und hier geht’s zum Rezept 7?77

Zutaten - 12er Muffinform

2 grofe Auberginen

1 Buchse Pizzatomaten ca. 400 g

1 — 2 Mozzarella

50 g geriebenen Parmesan oder Grana
Olivendl, Salz und Pfeffer

Frisches Oregano und Thymian

Zubereitung
— Ofen auf 180°C Umluft vorheizen

— die Auberginen in Scheiben schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen

— jede Scheibe etwas salzen und mit ein wenig Olivendl
betraufeln

— im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen
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— die Muffinform ein wenig mit Olivenol fetten und in jede
Mulde eine Streifen Backpapier legen. Er sollte an beiden
Seiten Uberstehen

— nun in jede Mulde eine Scheibe der vorgebackenen Aubergine
legen, dann ein Essloffel Tomatensauce auf jede Scheibe geben

— den Mozzarella in kleine Stlcke schneiden und jeweils ein
wenig auf die Sauce verteilen. Anschliefend mit ein wenig
Parmesan bestreuen

— jetzt wieder mit einer Scheibe Aubergine anfangen. Bel mir
ergab das 3 Schichten

— den Ofen wieder auf 180°C Umluft vorheizen und die Form fur
ca. 20 Minuten uberbacken

— die fertigen Melanzane mit den Papierstreifen aus der Form
heben und je nach Bedarf proportionieren

Und jetzt genielen ?
Dazu passt ubrigens ein trockener Lambrusco sehr gut ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?
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Quelle: Fatto in casa da Bernedetta

Arancello ??

Wer schon mal in Italien war hat bestimmt auch schon ein
Limoncello getrunken ? dieser wird eiskalt serviert, und
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schmeckt einfach himmlisch ? und ich habe ihn mal mit Orangen
selbst hergestellt. Also wird er naturlich auch Arancello
genannt. In der Herstellung unterscheiden sich Limoncello und
Arancello nicht besonders, auler natirlich das Aroma und die
Farbe. Der Geschmack des Arancello ist schon was ganz
Besonderes 7?

Ich habe mir bei unserem letzten Urlaub in Italien 95
prozentigen Alkohol im Supermarkt gekauft. Ja, in Italien kann
man das problemlos im Supermarkt erstehen ? dieser fast reine
Alkohol ist wichtig um die Aromen der Fruchte zu konservieren
und haltbar zu machen.

Wichtig bei der Herstellung von Limoncello oder Arancello ist
die hauchdinne Schale, denn diese gibt nachher den Geschmack
und die Farbe fur den Likor ? also am besten schalt man die
Orange oder Zitrone mit dem Spargelschaler, damit kein weilles
Fruchtfleisch an der Schale haftet, denn sonst verdirbt der
Geschmack, weil es zu bitter wird.

Wichtig ist auch die eingelegten Schalen an einem kuhlen und
dunklen Ort zu lagern, also am besten in der Speisekammer oder
dem Vorratsschrank.

Nachdem der Likor in die Flaschen abgefillt wird, bitte auch
unbedingt nochmal ca. eine Woche stehen lassen. Der Alkohol
verbindet sich dann namlich mit dem Sirup und der Geschmack
wird dadurch milder ? am besten lagert man dann eine Flasche
gleich 1im Tiefkuhler. Und keine Angst, wegen des
hochprozentigen Alkoholgehaltes wird nichts zu Eis.

Wer also im Sommer auch gerne mal ein eiskalten Orangenlikor
trinkt, der sollte sich unbedingt mal Alkohol aus Italien
besorgen ? schmeckt ubrigens auch wunderbar mit Prosecco.

Hier kommt das Rezept ?

Zutaten - ca. 1,5 L fertiger Likor



4 — 5 Bio Orangen
500 ml 95 % Alkohol

700 — 1000 ml Wasser ( je nach Starke ) bei 700 ml Wasser
liegt der Promille Wert bei ca. 35 %

350 — 400 g Zucker

Zubereitung
— den Ansatz vorbereiten :

— die Bio Orangen mit einem Sparschaler schalen. Die Schale
muss wirklich sehr dunn sein

— 1in einem groleren GefaB oder Glas mit Schraub oder
Klappdeckel den Alkohol einfullen

— die Orangenschalen dazugeben, etwas schwenken und kihl und
dunkel stellen

— jeden Tag ein bisschen schwenken
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— nach ca. 3 Wochen hat der Alkohol die Farbe der Orangen
angenommen und duftet wunderbar aromatisch nach Orangen

— den Arancello fertigstellen :

— das Wasser mit dem Zucker aufkochen bis eine klare
Zuckerlosung entstanden 1ist

— den Zuckersirup im Topf abkuhlen lassen

— den Ansatz durch ein feines Sieb in den Topf giellen und mit
der zu Zuckerlosung gut verruhren

— nun kann der Likor in vorbereitete sterilisierte Flaschen
abgeflullt werden

— vor dem Offnen den Arancello nochmal 1 — 2 Wochen kiihl und
dunkel lagern. Der Likor wird dann wesentlich milder

Haltbarkeit ca. 1 Jahr
Am besten schmeckt der Arancello eisgekihlt ?7?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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