VORWORT

Hallo, liebe Urlauber, Kochinnen und K 6che — und solche die es noch werden
wollen!

RADIO ADRIA hat der italienischen Mamma in den Kochtopf geguckt und diese
Rezepte fir Sie gesammelt, ausgewahlt und zusammengestel|t.
Bekannte Spezialitéten aus Jugoslawien runden das mediterrane Angebot ab.

Alle Zutaten sind einfach zu bekommen und die K 6stlichkeiten lassen sich leicht
zubereiten.

RADIO ADRIA winscht gutes Gelingen und schéne Urlaubserinnerungen beim
Nachkochen.

Saluti e buon appetito!

Brigitte Fritz
Sendeleitung
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PEPERONATA
(ital. Paprikagemiise)

Zutaten fur 4 Personen:

2 grolie Zwiebeln

1 Kilogramm griine und rote Paprika gemischt
6 frische weiche Tomaten

1 halber Essl6ffel Essig

Salz

Frisch geriebener schwarzer Pfeffer

Ca. 4 Esdloffel Olivendl

1 -2 Knoblauchzehen

Die Zwiebel in feine Streifen schneiden, die Paprika halbieren, entkernen und in
heif3em Olivendl beidseitig anbraten. Aus dem Fett herausnehmen und die Haut mit
einem Messer abziehen. Die Tomaten kurz Uberbriihen, kalt spllen, schélen,
halbieren und die Kerne ausdriicken und klein hacken. Die Paprikain grofere
Stiicke zerteilen.

Im verbleibenden Ol, in dem man die Paprikaschoten gebraten hat, werden die
Zwiebelstreifen angerdstet, dazu gibt man die Paprikaschoten und die gehackten
Tomaten, mit Essig, zerdriicktem Knoblauch sowie Salz und frisch gemahlenen
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten weichdiinsten.
Dieses ausgezei chnete, herzhafte Gemuise passt am besten zu gegrilltem oder
gebratenen Fleisch.




GNOCCHI ALLA ROMANA

(rémische Nockerln)

Zutaten fur 4 Personen:
Ca. ¥ Liter Milch

Salz

Muskatnuss

1 Kaffeetasse Weizengriefd

2 Eier

50 Gramm Parmesan

100 Gramm Butter

etwas Ol

Die Milch mit ca. 20 Gramm Butter zum Kochen bringen. Den Griefd mit einer
Schneerute langsam einriihren. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Masse so
lange mit der Schneerute und spéter mit dem Kochléffel rihren, bis ein dicker
klumpenfreier Brel entsteht.

Die Uberkuhlte Grieldmasse mit den Eier und der halben Parmesanmenge mischen
und nun streicht man die Masse auf ein schwach gedltes Tablett fingerdick auf und
l&sst sie auskihlen.

Aus der Masse werden nun runde Pl&tzchen ausgestochen, in einer Pfanne lasst
man die restliche Butter heifd werden.

Die Platzchen werden darin nach und nach beidseitig rasch goldbraun gebraten.
Man legt die Gnocchi auf eine Platte oder einen Teller und bestreut sie mit
reichlich geriebenem Parmesankése. Wenn man ein Backrohr besitzt, kann man
alles auch noch schnell Uberbacken.

Gnocchi alla Romana sind eine wohlschmeckende, leichte italienische Vorspeise.




SPAGHETTI CON AGLIO

AL PEPERONCINO
(Knaoblauch — Pfefferoni — Spaghetti)

Zutaten fur 4 Personen:
1 Paket Spaghetti (500 Gramm)
etwas Ol

2 — 3 Esdoffel Olivenol

4 Knoblauchzehen

2 grine Pfefferoni

Salz

Pfeffer

Geriebener Parmesan

Den Knoblauch schélen, die ganzen Zehen etwas plattdriicken, aber nicht
zerdricken! Die Pfefferoni in sehr feine Ringe schneiden.

Gut 2 Liter Wasser, dem man Salz und einige Tropfen Ol beigefiigt hat, zum
Kochen bringen. Die Spaghetti ins kochende Wasser gleiten lassen bis sie langsam
versinken. Von Zeit zu Zeit umriihren. Die Spaghetti lasst man ja nach Sorte bis zu
12 Minuten kochen, bissierichtig ,a dente* (bissfest) sind.

Wahrenddessen wird in einer grof3en Pfanne, in der alle Spaghetti Platz haben, das
Olivendl erhitz, nun legt man die Knoblauchzehen ein und l&asst sie dunkelbraun
anbraten. Dann gibt man die Pfefferoni hinzu und stellt die Pfanne beiseite.

Die fertigen Spaghetti abseihen, abtropfen und sofort in die Pfanne geben, einige
Male durchschwenken und mit reichlich Parmesan auftragen.




BOLLITO MISTO CON SALSA VERDE
(Suppentopf mit griiner Sauce)

Zutaten fur 4 Personen:

750 Gramm Rindfleisch zum Kochen

1 halbes Huhn

1 Kalbs- oder Schweinszunge

1 Bund Suppengemiise |

1 halbes Lorbeerblatt ~ /

Pfefferkorner _ -
etwas Basilikum -

Petersilie s RN
1 Achtelliter Wei3wein

fur diesalsa verde:

2 Sardellenfilets

1 halbe Zwiebel

etwas Knoblauch

einige Kapern

4 Essloffel gehackte Petersilie

1 kleines Straiif3chen gehacktes Basilikum
Saft einer halben Zitrone sowie die Schale
5 Esdoffel Olivendl

etwas frisch gehackten Salbei

Das Rindfleisch, die Zunge und das Huhn werden in einen Topf mit kochendem
Salzwasser eingelegt.

Das Huhn wird nach etwa 30 Minuten aus dem Sud genommen. Die Zunge nach
etwa einer Stunde, um sie kalt abzuspiilen und zu schalen.

Dem Huhn zieht man die Haut ab und teilt esin vier Stiicke. Die Zunge legt man
wieder in den Sud und gibt nun das geputzte Suppengemuise dazu, sowie die
Gewtrze und den Wein.

Man achte darauf, dass die Suppe das Fleisch nicht ganz bedeckt und lasse nun
alles zugedeckt gar kochen.

Die Huhnerstiicke mit Scheiben vom Fleisch und der Zunge und das Gemitisein der
Suppe anrichten, notigenfalls mit Salz abschmecken.

In Italien wird Bollito Misto immer mit SalsaVerde serviert:

Alle Zutaten fir die , griine Sauce” fein hacken, mit Zitronensaft und Olivendl
anrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zuerst zubereiten, dasie zum Marinieren einige Stunden kihl gestellt
werden sollte.



MINESTRONE

(italienische Gemtuisesuppe)

Zutaten fur 4 Personen:

300 Gramm Sellerie

2 Karotten

2 kleine Zucchini I

etwas Petersilie

2 Tomaten s /
200 Gramm Erbsen

150 Gramm griine Bohnen
1 Zwiebel &S

1 Essloffel Tomatenpiiree e -

100 Gramm Spaghetti ——
3 Esdoffel Olivendl

el /) A

Rosmarin

Lorbeerbl att

100 Gramm Réaucherspeck
Salz

Pfeffer

1 -2 Suppenwdrfel

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin den wirfelig geschnittenen Speck
goldbraun anrdsten. Die gehackte Zwiebel mit anlaufen lassen, das Tomatenpiree
einrdihren und mit ca. 1 Liter Wasser aufgief3en. Die Suppenwiirfel und die
Gewdrze beifligen und aufkochen lassen.

Nun kommt das geschnittene Gemiise dazu. Nach etwa 5 Minuten die gebrochenen
Spaghetti und nach weiteren 5 Minuten die Tomaten und die Erbsen einkochen.
Die Suppe muss noch weitere 10 Minuten kdcheln, bis ale Einlagen gar gekocht
sind.

Man serviere die Suppe heif3 und bestreut mit reichlich Parmesankése.




CROCCHETTE DI RISO AL FORMAGGIO
(Reiskroketten mit Kase)

Zutaten fur 4 Personen:
2 Kaffeetassen Reis

ca 1 Liter Milch

Salz

Muskatnuss

1 Esdloffel Butter

60 Gramm geriebener Parmesan
2 Eidotter

Mehl

Ei und Brosel zum Panieren
Ol zu Ausbacken

Den Reis unter flieflend kaltem Wasser in einem Sieb waschen und abtropfen
lassen, die Milch und die Butter aufkochen und den Reis dazugeben. Mit Salz und
Muskatnuss wirzen und sténdig umrihren. Man kocht alles so lange bis Reis und
Milch einen Brei ergeben, das sieht dann so &hnlich aus wie Milchbrei.

Etwas Uberkiihlen lassen, dann den geriebenen Parmesanké&se und die Dotter
darunter rilhren. Die Masse streicht man fingerdick auf ein leicht mit Ol
bestrichenes Tablett und 18sst sie vollkommen auskiihlen.

Und nun zur Zubereitung: Aus der Masse schneidet man gleichgrof3e Stiicke und
formt sie zu Kroketten. Man wendet die Kroketten in Mehl, versprudeltem Ei und
Brosel und biackt siein heiRem Ol goldbraun.

Man serviert die Kroketten am besten mit griinen Salat.




FETTUCCINE ALLA RADIO ADRIA
(Bandnudeln auf Radio Adria—Art)

Zutaten fur 4 Personen:

500 Gramm Fettuccine (etwa 2- 3 Zentimeter breite Eierteignudeln)
1 Zwiebdl

200 Gramm Herrenpilze oder Pfifferlinge geputzt und in kleine Stiicke geschnitten
100 Gramm Frihstiicksspeck (Hamburger) in feinen Streifen

1 Achtelliter Schlagobers (ital., panna) oder Sauerrahm

Salz

Pfeffer

Petersilie

Parmesankése

1 Essloffel Butter

etwas Olivendl

Die Fettuccine in eine grole Kasserolle mit reichlich kochendem Sal zwasser und
einigen Tropfen Olivendl einlegen und in 6 bis 8 Minuten kernigweich (,al dente")
kochen.

Waéhrend die Nudeln kochen, erhitzt man die Butter in einer grofRen Pfanne und
rostet den Landspeck an. Dazu gibt man die gehackte Zwiebel, die kurz mitgerdstet
wird. Nun fligt man die klein geschnittenen Pilze hinzu und |&sst sie ebenfalls
mitdinsten.

Ist alle Flissigkeit verdunstet, wird Sauerrahm oder Schlagobers dazugegeben. Die
fertigen Nudeln abseihen und sofort zu den anderen Zutaten in die Pfanne geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie beifligen und alles gut durchmischen.
Sehr heil3 servieren, dazu reichlich geriebenen Parmesan und Salat reichen.




SALTIMBOCCA ALLA ROMANA
(romische Kalbsschnitzel)

Zutaten fir 4 Personen:

8 kleine Kalbsschnitzel, je ca. 70 Gramm schwer

8 Scheiben diinn geschnittenen Prosciutto crudo (Rohschinken)
einige frische Salbeibl atter

Saz

Butter zum Ausbraten

1Glas trockenen Weildwein

Die Schnitzel ganz diinn ausklopfen, salzen, jede Scheibe Fleisch mit 1 bis 2
Salbeiblattern belegen, dann legt man auf jedes Filet eine Scheibe Prosciutto und
befestigt sie mit Zahnstochern.

Die Beilage soll bereits fertig sein, bevor man die Saltimbocca zubereitet. Als
Beilage passen am besten Butterkartoffeln und Erbsen oder Salat.

Butter in einer grof3en Pfanne heif3werden lassen, die Saltimbocca mit den
Prosciutto — Scheiben nach unten einlegen und rasch goldbraun anbraten. Nach ein
bis zwei Minuten wenden und nochmals braten.

Die Filets werden sofort auf einer Platte oder einem Teller angerichtet.

Den Ruckstand in der Pfanne gief3t man mit dem Weil3wein auf und l&sst den Saft
etwas einkochen. Anschlief3end Uber die Fleischstiicke gief3en und zusammen
servieren.
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FRITTO MISTO
(gemischte, gebackene Meeresfriichte, sprich: Fische)

Zutaten fur 4 Personen: Und fur den Insalata mista:
200 Gramm Tintenfisch 100 Gramm Feldsal at

200 Gramm Scampi 2 Tomaten

200 Gramm Scholle oder Flunder 1 Gurke

200 Gramm frische Sardinen 1 Karotte

Salz Etwas Fenchel (ital., finocchio)
Etwas Mehl und Ol zum Ausbacken Weinessig

Zitronen zum Garnieren Olivenol

Die verschiedenen Meerestiere werden sorgféltig gewaschen, den Tintenfisch, den
man bereits vorbereitet zu kaufen erhélt, in halb Zentimeter breite Stiicke bzw.
Ringe schneiden, Scampi aus der Schale |6sen, die Scholle oder Flunder in Stiicke
schneiden, die Sardinen ganz lassen, nur die Innerein herausl Gsen.

Die Salatzutaten waschen und anrichten.

Das Ol erhitzen, die gut abgetrockneten Fischzutaten der Reihe nach sorgféltig in
Mehl walzen. Man béckt nun jede Sorte fur sich in heiRem Ol zu goldgelber Farbe
aus. Das ganze serviert man anschlief3end sehr heil3 mit geviertelten Zitronen. Dazu
den Salat, den sich jeder selbst bel Tisch mit etwas Weinessig und Olivendl
abschmeckt.

Weildbrot und ein Glas Tocai machen den Genuss perfekt.

oy
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INVOLTINI AL CACCIATORE
(gefiillte Kalbsrouladen nach Jéagerart)

Zutaten fir 4 Personen:

4 schone Kalbsschnitzel je ca. 120 Gramm
(kann auch vom Schwein sein)

120 Gramm Huhnerleber

1 kleine Zwiebel

50 Gramm Prosciutto crudo (Rohschinken)

etwas Petersilie

Salbeibldtter

Butter oder Margarine zum Braten

1 halbes Glas Marsdla

1 halbe Tasse Suppe

Salz

Mehl zum Eintauchen

Die Huhnerleber im heif3en Fett rasch braun braten bis sie fest ist. Aus dem Fett
nehmen und auf ein Schneidbrett legen.

Im verbliebenen Fett wird jetzt der sehr fein geschnittene Prosciutto sowie die fein
gehackte Zwiebel kurz durchgertstet und beiseite gestellt.

Die Hihnerleber nun ebenfalls sehr fein wiirfeln und mit Schinken und Zwiebel
vermischen. Gehackte Petersilie und Salbeiblétter untermengen. Somit ist die Fille
fertig.

Die Schnitzel diinn ausklopfen, salzen und die vorbereitete Fiille darauf ausbreiten,
einrollen und binden. AuRRen salzen, in Mehl wenden, in Butter rundum goldbraun
brutzeln.

Mit Marsala und ein wenig Suppe aufgief3en und nun ca. 15 Minuten zugedeckt
weich dinsten.

Als Beilage serviert man am besten Salat.

/

"
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VITELLO TONNATO
(Kalbfleisch in Thunfischsatice)

Zutaten fUr 4 Personen:
ca. 800 Gramm Kalbfleisch, am besten Hals-,

Schulter- oder Stelze, ausgel 0st und gerollt

200 Gramm Sellerie

200 Gramm Karotten

1 Stange Lauch

etwas Petersilie

1 Tomate {|,

1 Zwiebel e e
Salz }
Zitronenschale =
Prefferkormner [N
L orbeerblatt
Rosmarin
Knoblauchzehe

Fur die Sauce:
1 Dose Thunfisch

1 Esdléffel Kapern =~

1 halbe Zwiebel .2
ca. 200 Gramm Mayonnaise %ET
Zitronensaft

Senf

WeilRer Pfeiffer

Etwas gehackte Petersilie

Und etwas Weil3wein

Das vorbereitete, gerollte sowie gebundene Fleisch in einen Topf mit 2 — 3 Litern
kochendem Wasser einlegen. Nun salzen, die Gewtirze und das geputzte sowie
gewaschene Gemiise beifigen. Das Fleisch auf schwacher Hitze zugedeckt
langsam kécheln lassen bisesweich ist (ca. 75 Minuten).

Waéhrenddessen kann die Sauce fertig gestellt werden. Die Mayonnaise mit Senf,
Zitronensaft, etwas Weil3wein sowie weil3em Pfeffer glatt riihren, gehackten
Thunfisch, gehackte Zwiebel, Petersilie und Kapern dazumischen und
anschlief3end kiihl stellen.

Das weich gekochte Kalbfleisch ganz kalt werden lassen, danach in Scheiben
aufschneiden und mit der Thunfischsauce Ubergiefen.

Dazu passen Salate und Weil3brot.

Als Getrank bietet sich trockener Weil3wein an.
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CANNELLONI ALLA RADIO ADRIA
(geflillte Teigrollchen nach Radio Adria— Art)

Zutaten fur 4 Personen: Fir die Sauce:

400 Gramm Cannelloni (fertige Teigréllchen) 5 Tomaten

400 Gramm faschiertes Fleisch 12 Zwiebel

12 Zwiebel Knoblauch

Knoblauch Salz

Gehackte Petersilie Pfeffer

Salz Frisch gehacktes Basilikum
Pfeffer 1 GlasWeilRwein

Oregano Etwas Butter

Etwas Ol

Die Cannelloni in reichlich Salzwasser etwa 3 — 4 Minuten einzeln oder
partieweise kochen. Sofort in kaltes Wasser legen.

Das faschierte Fleisch mit der fein gehackten Zwiebel in etwas Ol anrésten und mit
wenig Flussigkeit weich dinsten. Zerdriickten Knoblauch, gehackte Petersilie,
Salz, Pfeffer und Oregano beifiigen. Uberkiihlen lassen.

Die Teigrollen aus dem Wasser nehmen und auf ein sauberes Tuch legen. Jedes
einzelne Rollchen wird mit Fleisch gefullt und in eine mit Butter ausgestrichene
feuerfeste Schiissel eingeordnet.

In einer Pfanne mit etwas Butter rdstet man die gehackten Zwiebel hell an, gibt die
zerkleinerten Tomaten dazu, giefdt mit Wein auf, fligt Knoblauch, Basilikum, Salz
und Pfeffer bel und l&sst das Ganze einmal aufkochen.

Diese Sauce gibt man jetzt Uber die Cannelloni und I&sst nochmals alles zugedeckt
etwa5 -8 Minuten ,,a dente" (kernweich) auf schwacher Hitze dinsten.

Fur Genief3er: Ein gutes Glas trockener Merlot passt dazu ausgezeichnet.
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TAGLIATELLE VERDI

ALLA RADIO ADRIA
(grine Bandnudeln auf Radio Adria— Art)

Zutaten fur 4 Personen:
500 Gramm griine Nudeln
(in Italien besonders gut und frisch)
einige Tropfen Ol
1 Esdléffel Butter oder Margarine
150 Gramm Rohschinken
150 Gramm Champignons
150 Gramm Erbsen
1% Zwiebel
etwas frisches Basilikum
Salz
Pfeffer
Y Liter Obers (auf italienisch: Panna)

Die Nudeln in kochendes Wasser geben, dem man einige Tropfen Ol und Salz
beigefiigt hat, 6fter umriihren und ohne Deckel ca. 10 — 12 Minuten leicht wallend
kochen lassen. Sie sollen ,,a dente" sein (dieser italienische Ausdruck, speziell fur
Teigwaren bestimmt, heif3t etwa: sie sollen noch einen leichten Biss haben).
Wahrend die Nudeln kochen, wird in einer Pfanne mit Butter die fein gehackte
Zwiebel hell angerostet, die bléttrig geschnittenen Champignons darin leicht
andiinsten. Danach gibt man den in Streifen geschnittenen Schinken und die
blanchierten Erbsen dazu und gief3t mit Obers auf. Zuletzt wird das gehackte
Basilikum beigefigt.

Die fertig gekochten, frisch abgeseihten und abgetropften Nudeln sofort in die
Pfanne geben. Alles gut durchmischen und sofort servieren. Geriebener Parmesan
darf nattrlich nicht fehlen.

Dazu trinkt man am besten ein Glaschen Valpolicellal
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COSTOLETTE DI MAIALE

ALLA PIZZAIOLA
(Schweinskotel ettes in Pizzasauce)

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schweinskotel ettes zu je 150 Gramm
2 zerdriickte Knoblauchzehen

etwas Oregano

Thymian

Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

1 Gléschen Chianti oder Valpolicella
1 Esdéffel Tomatenpiree

4 — 6 frische weiche Tomaten

1 griiner Paprika

200 Gramm Champignons

etwas Butter oder Margarine zum Braten

Die geklopften Kotelletes sal zen und pfeffern und in heil3er Butter beidseitig braun
anbraten.

Das Fleisch herausnehmen und jetzt den Knoblauch, das Tomatenmark, Rotwein
und die geschalten, entkernten, gewurfelten, frischen Tomaten in die Pfanne geben.
Aufkochen und einige Mae umrihren bis der Bratriickstand geldst ist.

Die Kotelletes wieder in den Saft legen. Die Gewrze beifligen und zugedeckt auf
schwacher Hitze weich duinsten. Das dauert etwa 30 bis 35 Minuten.

In der zweiten Pfanne réstet man die geschnittenen Paprikain etwas heif3er Butter
an und gibt die gediinsteten Champignons dazu. Leicht salzen und fertig diinsten.
Die Kotlletes nun mit Sauce begieflen und mit der Paprika— Champignon —
Mischung garnieren.

Als Beilage reicht man Kartoffel und Salat.

_fj_i__i__ 6@
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FARFALLE ALLA BOSCAIOLA
(Farfale nach Holzféllerart)

Zutaten fur 4 Personen:

400 Gramm Farfalle (kleine , schmetterlingformige* Teigwaren)
1 halbe Tasse Olivendl

2 Zwiebeln

50 Gramm durchwachsener geraucherter Speck
100 Gramm gekochter Schinken

100 Gramm Mortadella

100 Gramm Salami

1 kleines Glas eingelegte Paprikaschoten

1 Glas gefiilite Oliven

1 halber Liter Tomatensauce (kein Ketchup!)

2 Knoblauchzehen

1 Esdéffel Oregano

1 Messerspitze gemahlener Kimmel

Salz

Gemahlener Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Tasse geriebener Kése (Bel Paese)

Das Olivendl in einem entsprechend grofRen Topf erhitzen, die feingehackten
Zwiebeln darin glasig anlaufen lassen. Den klein gewrfelten Speck hinzufligen
und ebenfalls glasig werden lassen. Den Schinken, die Mortadella und die Salami
in kleine Wiirfel schneiden, zum Speck geben und kurz mitdiinsten.

Die abgetropften Paprikaschoten in Streifen schneiden und mit den Oliven zur
Wurst geben. Mit der Tomatensauce aufgiefien.

Mit den zerdriickten Knoblauchzehen, Vo

dem Oregano, dem gemahlenen % /‘a' a7 _
Kimmel, dem Salz und dem Pfeffer E\ - Q ) .
Wiirzen und nun zugedeckt bei il o T
Mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kicheln s

lassen. Die Petersilie fein hacken und
in die fertige Sauce einrtihren.
Dieinzwischen , a dente"
gekochten Farfalle
portionieren, mit Sauce
Ubergiefien und mit

dem dariiber gestreuten
geriebenen Bel Paese —-
servieren.
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FEGATO VENETIANA
(Kalbsleber auf venezianische Art)

Zutaten fur 4 Personen:
800 Gramm Kalbsleber

1 Tasse fein gehackte Zwiebeln
4 Esdoffel Olivendl

4 frische Salbeibldttchen

Salz

Pfeffer

4 Esdoffel trockener Weildwein
2 Esdoffel gehackte Petersilie

Man erhitzt das Olivendl in einer Pfanne und rostet darin die in Streifen
geschnittene Kalbsleber von allen Seiten gut an. Dann fligt man die gehackten
Zwiebeln und die Salbeibléttchen hinzu und I8sst sie kurz mitschmoren.

Mit Salz und mdglichst frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen. Nun giefyt
man mit dem trockenen Wei3wein auf und I&sst alles noch ca. 3 Minuten bei
schwacher Hitze kdcheln. Zuletzt streut man noch die frisch gehackte Petersilie auf
und serviert sofort heif3.

Als Beilage reicht man dazu WeilRbrot oder heil3e Polenta.
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ANGUILLA INUMIDO
(gebratener Aal pikant)

Zutaten fur 4 Personen:
500 Gramm Aal

etwas Mehl und Ol zum Braten
3 Esdoffel Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 halbe Tasse Essig

1 Bund Petersilie

1 Lorbeerblatt

250 Gramm purierte geschélte Tomaten
2 Esdloffel trockener Rotwein
Salz

Pfeffer

Oregano

Die Adein Stlicke schneiden, entgréten, aber nicht enthduten, leicht in Mehl
walzen und etwa 3 Minuten in siedendem Ol braten. Anschlief}end abtropfen lassen
und auf einem Stiick Kichenkrepp entfetten.

In einem Topf das Olivendl und den Essig erhitzen und nun in eine Tasse
abgiellen. Die gebratenen Aalstiicke in den Topf legen, mit dem heifl3en Essig
Ubergiefien und verdunsten lassen. Nun die fein gehackte Petersilie, das
Lorbeerblatt und die zerdriickte Knoblauchzehe hinzufiigen, zuletzt mit den
purierten Schaltomaten auffillen.

Mit Salz, gemahlenem Pfeffer, einer Prise Oregano und dem trockenen Rotwein
abschmecken. Alles bei schwacher Hitze noch ca. 15 Minuten kécheln lassen und
vom Ofen heild mit WeiRbrot oder — stilecht — mit heiRer Polenta als Beilagen
servieren.
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PIATTO ,MAMMA LUCCA*"

(Eintopf ,, Mamma L ucca")

Zutaten fir 4 Personen:

200 Gramm faschiertes Rindfleisch

3 Esdoffel Olivendl

50 Gramm durchwachsener Réucherspeck

2 Zwiebeln

etwas Fleischbriihe (kann auch vom Suppenwurfel sein)
1 Tasse Spargel spitzen

1 Tasse dicke Bohnen (ital., fave oder fagioli)
1 Tasse griine Erbsen

4 Artischocken (ital., carciofini) in Stiicken
Salz

Pfeffer und

Salbei (moglichst gemahlen)

Diein Scheiben geschnittenen Zwiebeln werden in Olivendl glasig gediinstet. In
einer Pfanne brét man den Speck an, gibt das faschierte Rindfleisch dazu und |&sst
das Ganze etwa 5 bis 10 Minuten lang schmoren.

Wenn es durchgebraten ist kommt das Fleisch zusammen mit den Zwiebeln in
einen entsprechenden Topf. Nun werden alle Gemuise hinzugefuigt. Anschlief3end
giefdt man die Fleischbrihe auf. Die Menge richtet sich danach, wie dick man den
Eintopf haben méchte.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Salbei abschmecken und noch rund 15 Minuten
auf schwacher Hitze kdcheln lassen und sofort servieren.

In der Toskana, woher dieses Rezept stammt, streut man zum Schluss noch mit
Knoblauch eingeriebene, gerbstete WeiRbrotwirfel auf.

,«a’::’ (‘:J T
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VITELLO ARROSTO BOLOGNESE
(Bologneser Kalbsbraten)

Zutaten fur 4 Personen:

1500 Gramm Kalbfleisch (im Ganzen)

50 Gramm Butter

1 Glas Grappa

1 Becher Schlagobers (ital., panna)

80 Gramm Réucherspeck, in diinnen Scheiben
8 weli3e Pfefferkdrner (grob gemahlen)

Salz

Das Fleisch mit der Butter im Topf anbraten. Wenn es von allen Seiten schon
braun ist, den Grappa aufgief3en und anziinden. Dann auf mittlere Hitze
zuriickgehen, das Schlagobers dazugeben und zum Kochen bringen. Den in diinne
Scheiben geschnittenen Raucherspeck zufligen und mit dem Pfeffer wiirzen.

Den Braten nicht zugedeckt etwa 30 Minuten schmoren lassen.

Nun das Fleisch herausgeben und in etwa 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Die Sol3e durch ein feines Siebstreichen, nochmals erhitzen, mit Salz und eventuell
ein paar Tropfen Zitronensaft abschmecken und Uber die Bratenscheiben gief3en.
AlsBeilagen eignen sich ,al dente” gekochte Teigwaren (ev. griine Nudeln) oder
Reis.
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MACCHHERONI ALLA CASTELLANA
(Makkaroni alla Castellana)

Zutaten fir 4 Personen:

500 Gramm Makkaroni aus Hartweizengrief? (ital., semolina)
6 reife weiche Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 griinen Pefferoni (ital., peperone)

2 lange Melanzani

200 Gramm gewiirfelten Rohschinken
etwas Muskatnuss (gerieben)

Salz

4 Bléttchen Basilikum

Olivendl

1 Tasse geriebener Schafkéase (Pecorino)

Man erhitzt 2 Esdl6ffel Olivendl und lésst darin diein Streifen geschnittene scharfe
Pfefferschote und die in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen anbraten.

Dabei auf maige Hitze achten, damit der Knablauch nicht zu dunkel wird. Nun
die Schinkenwirfel hinzufiigen und leicht anbréunen lassen.

In einer zweiten Pfanne erhitzen man Olivendl und brét darin die wirfelig
geschnittenen Melanzani. Wenn sie durchgebraten sind, kommen sie zur
Pfefferschote und dem Knoblauch. Nun wirzt man mit etwas geriebener
Muskatnuss, fugt die zerdriickten geschalten Tomaten hinzu und zuletzt die
Basilikumbl&ttchen. Die Sof3e |ésst man bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde lang
kocheln.

Inzwischen kocht man die Makkaroni in reichlich Salzwasser mit 1 Essl6ffel
Olivendl bissfest (,a dente") und seiht sie ab.

In eine feuerfeste Form giefdt man etwa die Halfte der Sol3e, darauf die Makkaroni
und dartiber den Rest der Sof3e. Obenauf wird der geriebene Pecorino verteilt. Nun
l&sst man das Ganze noch einmal kurz heif3 werden und serviert in der Form.
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SPAGHETTI CARBONARA
(Spaghetti mit Schinken — Obers — Sofe)

Zutaten fur 4 Personen:

500 Gramm Spaghetti

150 Gramm Rohschinken

60 Gramm geriebener Parmesan

4 Eier

1 kleiner Becher Schlagerobers (ca. 100 Gramm)
2 Esdoffel Olivendl

Muskatnuss

Pfeffer

Salz

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und den wiirfelig geschnittenen Rohschinken
darin anbréunen lassen.

2 ganze Eier und 2 Eidotter in einer Schiissel kréftig durchriihren, so dass sich
Dotter und Eiweil3 gut vermischen. Nun das Schlagobers, je eine Prise gemahlene
Muskatnuss (besonders sparsam verwenden), eine Prise Salz und Pfeffer unter
stdndigem Rihren zu den Eiern mischen. Zuletzt den geriebenen Parmesankése
einrdhren.

Dieinzwischen in Salzwasser mit 1 Esdl¢ffel Olivendl ,,a dente" gekochten
Spaghetti rasch abseihen und sehr heil3 in eine grofRe Schiissel fiillen.

Zuerst die Sof3e kurz unter die Spaghetti riihren und dann den Schinken
unterziehen und anschlief3end sofort auf méglichst vorgewarmten Tellern
servieren. Die Fertigstellung des Gerichtes muss schnell erfolgen, weil durch die
teilweise kilhlen Zutaten die Nudeln ebenfalls rasch abkuhlen.
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CORBA OD KUPUSA SA RIZOM
(Kohlsuppe mit Reis)

Zutaten fur 4 Personen:
400 Gramm frischen Kohl
1 Zwiebel

2 — 3 Knoblauchzehen

4 Esdoffel Olivenol

3 Schaltomaten

1 Liter Wasser

100 Gramm Reis

Salz

Preffer

1 halber Bund Petersilie

Den Kohl gut waschen, dann grob nudelig schneiden. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen fein hacken.

Das Ol in einem entsprechend grofien Topf erhitzen, die fein gehackte Zwiebel
dazugeben, ein wenig anrdsten, dann den geschnittenen Kohl hinzuftigen und
zugedeckt dunsten. Wenn der Kohl etwas weich geworden ist, kommen die fein
gehackten Knoblauchzehen und die zerdriickten Schaltomaten dazu. Alles
zusammen |&sst man noch ein paar Minuten diinsten. Nun mit dem Wasser
aufgiefien und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf schwacher Hitze kécheln lassen, bis der Kohl nahezu gar ist. Jetzt wird der
gewaschene Reis hinzugeflgt und das Ganze weiter gekocht, bis auch der Reis
weichist.

Zuletzt noch die gehackte Petersilie einriihren und nétigenfalls noch mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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RIJECKI GULAS
(Gulasch —wiein Rijeka)

Zutaten fUr 4 Personen:

200 Gramm Rindfleisch

200 Gramm Schweinefleisch

200 Gramm Lammfleisch

4 Esdloffel Olivendl

1 Zwiebel

1 mittlerer Wirsing- oder K ohlkopf
3 Kartoffeln

60 Gramm durchwachsener Raucherspeck
2 Knoblauchzehen

1 halber Bund Petersilie

Pfeffer

Saz

Das Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen, die fein gehackte Zwiebel darin
glasig anrdsten, dann das gewaschene und in Wirfel geschnittene Fleisch
hinzufligen und scharf anbraten, dann mit ein wenig Fleischbriihe oder warmen
Wasser aufgief3en und bei madiger Hitze etwa 40 Minuten kécheln lassen.

Den Wirsing- oder den Kohlkopf waschen, vierteln und in leicht gesalzenem
Wasser gesondert ca. 25 Minuten garen, dann grob zerschneiden und dem Fleisch
beifligen.

Nun kommen die geschélten und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln ebenfalls
zum Fleisch. Alles zusammen muss noch rund 15 Minuten fertig garen.

Zuletzt réstet man den gewirfelten Raucherspeck an und rihrt ihn zusammen mir
den zerdriickten Knoblauchzehen und der gehackten Petersilie in das Gulasch.
Vor dem servieren noch mit Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken.
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OVCETINA NA BRODET
(Lammfleisch — Brodetto)

Zutaten fur 4 Personen:

500 Gramm Lammfleisch (Schulter oder Keule)
4 Knoblauchzehen

1 halber Bund Petersilie

1 grof3e Zwiebel

6 Esdoffel Olivenol

500 Gramm frische reife Tomaten

etwas Fleischbriihe

Pfeffer

Salz

Das Fleisch waschen, eventuell Uberflissiges Fett entfernen und in Wrfel
schneiden. Das Ol in einer Kasserolle erhitzen, die in diinne Scheiben
geschnittenen Zwiebel dazugeben, dann eine Reihe Fleischwiirfel auflegen,
pfeffern, mit fein gehacktem Knoblauch und gehackter Petersilie bestreuen.
Dartber legt man nun die in Scheiben geschnittenen Tomaten. Wenn alles
aufeinander geschichtet ist, mit Fleischbriihe (oder warmen Wasser) tibergiefien,
bis alles gut bedeckt ist. Nun wird mit Pfeffer und Salz gewrzt.

Dann die Kasserolle zudecken und bei maiger Hitze gut 60 Minuten garkdcheln.
Dazu passen als Beilagen Kartoffeln, Teigwaren oder Polenta.

Als besonders schmackhafte Abwandlung legt man nach etwa 40 Minuten Garzeit
geschalte und halbierte Kartoffel obenauf in den Schmortopf und lasst sieim Dunst
des Brodettos mitgaren.
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PANADA
(Brotsuppe)

Zutaten fir 4 Personen:

250 Gramm alt gebackenes Wei3brot
4 Esdloffel Olivendl

1 Lorbeerblatt

welRer Pfeffer (gemahlen)

100 Gramm frischer (junger) Schafkase
1Ei

In einen Topf gut 1 Liter Wasser zum Kochen bringen. Inzwischen das Weil3brot in
Wiirfel schneiden und ins kochende Wasser geben. Das Brot wird nun bei maiger
Hitze weich gekocht. Dann mit Pfeffer und Lorbeerblatt wiirzen, langsam das
Olivendl eingief3en und dabei die Suppe langsam samig ruhren.

Den Schafkése zusammen mit dem Ei in einem anderen Gefal3 gut verquirlen und
den Brel in die Suppe einrtihren und sofort servieren.

Dasist eine einfache, doch besonders nahrhafte Speise. Siewird oft in den
Gebirgsgegenden Dalmatiens als Abendessen serviert, und manchmal auch statt

mit Wasser mit Milch zubereitet. Bei dieser Art der Zubereitung wird allerdings
nicht mit Lorbeer gewdirzt.

v
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TUNJEVINA NA BRODET
(Thunfisch — Brodetto)

Zutaten fir 4 Personen:

800 Gramm Thunfisch (am besten in 4 Scheiben geschnitten)
4 Esdloffel Olivendl

2 Zwieben

4 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

einige Rosmarienbl dttchen

ca. 50 Gramm Tomatenmark

etwas Mehl

gut 1 Achtelliter trockener Rotwein
Petersilie

Pfeffer

Salz

Den Thunfisch waschen, abtrocknen und in wenig Mehl wélzen. In einer tiefen
Pfanne das Olivendl erhitzen und die Thunfischscheiben darin braten. Die fertigen
Stiicke heraus nehmen und im Brat6l die fein gehackten Zwiebeln glasig werden
lassen, nach und nach die fein gehackten Knoblauchzehen, die gewiegte Petersilie,
Tomatenmark, das Lorbeerblatt und die Rosmarienbléatter hinzufiigen.

Mit wenig Wasser aufgiefien und alles zusammen kurz aufkochen lassen.

Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Rotwein eingief3en und in diese
SolRe die gebratenen Thunfischstlicke einlegen.

Bei schwacher Hitze noch rund 40 Minuten kocheln lassen.

In Dalmatien reicht man zum Brodet gekochte, mit heiRem Ol ilbergossene
Mangoldblétter (Blitva). Meist jedoch isst man es mit Polenta oder WeilRbrot. Ein
gutes Glas dalmatinischer Rotwein, z. B. Plavka oder Babic¢, machen den Genuss
perfekt.
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RIBLJA CORBA
(Seefischsuppe nach Fischerart)

Zutaten fUr 4 Personen:
1 Kilogramm Seefische
(in Dalmatien nimmt man dazu am besten Zahnbrassen oder Meeréschen)
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter
1 Tecdloffel Pfefferkorner
5 Esdloffel Olivenol
1 Achtelliter trockener Weil3wein
5 weiche Tomaten
1 halber Bund Petersilie
1 Rosmarienbl att
100 Gramm Reis
Zitronensaft
Salz

Die Fische abschuppen, ausnehmen und unter flieRendem Wasser griindlich
waschen. AnschliefRend in einen grof3en Topf legen und dann mit rund 2 Liter
Leitungswasser und —wenn moglich — mit 1 Liter Meerwasser auffiillen und zum
Kochen aufsetzen.

Bevor das Wasser zu sieden beginnt die in Scheiben geschnittene Zwiebel, die
zerdrlickten Knoblauchzehen, das Olivendl, die gehackte Petersilie, Lorbeer und
Rosmarin und schliefdlich die leicht zerdriickten Pfefferkdrner hinzufiigen. Nach 5
Minuten Kochzeit mit dem Weil3wein aufgief3en und die gewirfelten Tomaten
einrthren. Anschlief3end die Suppe etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis sich das Fischfleisch von den Gréten zu |6sen beginnt.

Nun wird der Fisch vorsichtig herausgehoben. Die Suppe durchseihen und den
gewaschenen Reis darin gar kochen.

Vor dem Anrichten die Gréten vom Fisch ausl 6sen, die Fischstiicke wieder in die
Suppe legen, je nach Geschmack mit Salz und Zitronensaft abschmecken und
sofort heil3 servieren.
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CEVAPCICI
(Tschewaptschitschi)

Zutaten fur 4 Personen:

300 Gramm faschiertes Rindfleisch

300 Gramm faschiertes Lammfleisch
(statt Lamm kann man auch Schwein nehmen)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Esd6ffel Olivendl

1 halber Bund Petersilie

etwas Mehl

Muskatnuss

Pfeffer

Saz

Das faschierte Fleisch mit fein gehackter Zwiebel und gehackter Petersilie
vermengen. Die in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen in wenig Olivendl
anrdsten, danach zerdriicken und ebenfalls zum Fleisch geben. Mit geriebener
Muskatnuss, Pfeffer und Salz wiirzen, 1 Essl6ffel Mehl zugeben und alles zu einem
festen Fleischteig kneten.

Anschlief3end mit feuchten Handen das gut gewUrzte Fleisch zu etwa 2 Zentimeter
dicken und rund 5 Zentimeter langen Wrstchen rollen, leicht in Mehl wélzen und
etwa 1 Stunde durchziehen lassen. Dadurch kann das Mehl ausquellen und das
Fleisch zerfélt nicht mehr.

Kurz vor dem Grillen die Wiirstchen mit Ol bestreichen und auf den eingedlten
Grillrost legen (oder eine gedlte Grillpfanne).

Insgesamt nicht langer als 8 — 12 Minuten grillen, das Fleisch soll aulen knusprig,
aber innen noch leicht rosa sein. Zwischendurch wenden und mit Ol bestreichen.
Im Kontaktgrill nur ca. 2 — 3 Minuten garen.

Zur Garnierung werden zu Cevapéiéi Zwiebelringe, Paprikaringe und Ajwar
gereicht. Als Beilage passen Weil3brot oder gebratene Kartoffelscheiben.
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NACHWORT

Vorgekocht, ausprobiert, noch mal gekocht, gekostet, gewtirzt, verbessert, wieder
gekostet und gekostet ... und gekostet ...

... hat fir Sie diese kulinarischen Kdstlichkeiten lhr RADIO ADRIA — Chefkoch
Christian ,, Caruso® Faltl *)

*) ... Ubrigens: Wenn er nicht gerade kocht, dann spricht er Nachrichten, schreibt
Redaktionsmeldungen, mixt kulinarisch — musikalische Reisefthrer, 1&dt ins
~Konzert — Cafe" ein, présentiert klassische Melodien und singt wie Caruso!
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[lustration von Angelo Tognon

Hobbyzeichner und Rundfunktechniker bei Radio Adria

Neu geschrieben im Februar 2005, zur Erinnerung an Radio Adria

JOHNNY ©
32



