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Oh bella Italia

Was fiir ein Lebensgefiihl? Italien, Sommer, Sonne

und jede Menge Lust auf Genuss. Hier finden Sie

die richtigen Rezepte - von Pasta bis Panna cotta.

Griine Bolognese mit Hack
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1. Die Nudeln in reichlich kochen-
dem Salzwasser bissfest garen, in
einem Sieb abgiefen und abtropfen
lassen.

2. Hackfleisch in einem Topf in
heiBem Ol anbraten. Tiefgekiihl-
ten Blattspinat und 2 EL Wasser
dazugeben. Spinat zugedeckt bei
mittlerer Hitze in ca. 10 Minuten
auftauen und garen.

3. Inzwischen Friithlingszwiebeln
putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Das Basilikum
waschen, trockenschleudern und
die Blatter fein schneiden. 400 ml
kaltes Wasser zu Hackfleisch und
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Spinat geben. Fix fiir Hackfleisch-
Schafskése-Auflauf einrithren und
unter Rithren aufkochen.

4. Frithlingszwiebeln und Basili-
kumuntermischenund heifl werden
lassen. Bolognese nach Belieben
mit Salz und Pfeffer abschmecken,
iiber die Spaghetti geben und mit
Parmesan bestreuen.

Das beriihmte Fleischragout aus
Hackfleisch gibt es in unzdhligen
Zubereitungsarten. Hier setzt eine
Portion Blattspinat einen neuen
Akzent und bringt Abwechslung
auf'den Tisch.

Pro Portion: 3855 kJ/922 kcal

250 g Spaghetti

oder Tagliatelle

Salz

150 g gemischtes
Hackfleisch (Rind- und
Schweinefleisch)

1EL Keimal

225 g Blattspinat,
tiefgekiihlt

2 Friihlingszwiebeln

1/2 Bund Basilikum

1 Beutel Fix fiir Hackfleisch-
Schafskése-Auflauf
Pfeffer aus der Miihle

50 g geriebener Parmesan
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Zutaten fiir 4 Portionen

1/4 | Gemiise-Kraftbouillon
1/41 Milch
1/41Schlagsahne

100 g Mondamin Klassische

Mehlschwitze, hell
Salz, weiBer Pfeffer
500 g Broccoli

3009 Mahren

1EL getrocknete
italienische Krauter
250 Champignons
12-16 Lasagneplatten
(ohne Vorkochen)

75 g Pecorino Kdse oder
geraspelter Pizza-Kése
(Kiihlregal)

Petersilie zum Garnieren

Broccoli-Mohren-Lasagne

1. Die Gemiisebouillon, Milch und
Sahne aufkochen, Mehlschwitze
einriihren und 1 Minute kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

2. Broccoli und Mohren putzen und
waschen. Broccoli grob hacken,
Mohren in Scheiben schneiden.
100ml Wasser aufkochen, Krauter
und die Mohrenscheiben zufiigen
und zugedeckt 5 Minuten diins-
ten. Broccoli ebenfalls zufiigen
und weitere 3 Minuten diinsten.
Gemiise in einem Sieb abgiefen.
Champignons putzen und in Stiicke
schneiden.

3. Etwas Sauce in eine rechteckige
gefettete Auflaufform geben, mit
Lasagneplatten bedecken. 1/3 des
Gemiises darauf geben, mit Sauce
bedecken. Den Vorgang 2 X wieder-
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holen. Mit Lasagne-
platten und Sauce ab-
schlieBen. Kése reiben
und dariiber streuen.

4. Die Gemiise-Lasagne im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C (Gas:
Stufe 3/Umluft: 175°C) 30 Minu-
ten backen. Eventuell mit Alufolie
abdecken. Lasagne mit Petersilie
garnieren.

Lasagneblatter

Die Nudelplatten gibtes in wei und
griin in grofler Auswahl. Kaufen
Sie auf jeden Fall Lasagneblitter,
die man ohne Vorkochen direkt mit
anderen Zutaten einschichten kann.
Dann ist die Lasagne garantiert in
40 Minuten gar.

Pro Portion: 2043 kJ/488 kcal
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Involtini auf Tomatensugo

1. Die Schnitzel der Lénge nach
halbieren und flach klopfen. Jedes
Schnitzel mit Pfeffer bestreuen und
mit 1 Scheibe Schinken belegen.

2. Fur die Fullung Schalotten und
Knoblauchzehen schilen, Petersilie
waschen und trockenschiitteln.
Alles fein hacken, mit Parmesan
mischen und auf den Fleisch-
scheiben verteilen.

3. Die Schnitzel zu kleinen Rou-
laden aufrollen und
mit Holzspielen
feststecken. Die

Fiir 4 Portionen
250 g Mozzarella in Wiirfel, 150 g ge-
rostetes Weibrot in Stiicke schneiden.
4-5 Lauchzwiebeln in schmale Streifen
schneiden, 1 Knoblauchzehe zerdriicken.
200 g Tomaten und 200 g Salatgurke
wiirfeln. Alles mit einem Dressing aus

2 EL Balsamico-Essig, 3 EL Walnussdl, Salz,
Pfeffer und fein geschnittenen Basilikum-
blattchen mischen. Vor dem Servieren
mit 1EL kleinen Kapern bestreuen.

Rouladen rundherum im heiflen
Keimol 3—5 Minuten braten. Her-
ausnehmen und warm stellen.
4.1/41 (250ml) Wasser in die
Pfanne geben und den Bratensatz
losen. Spaghetteria Sauce Napoli
einriihren, unter Rithren aufkochen
und bei schwacher Hitze ca. 1 Mi-
nute kochen. Die Sauce mit Marsala
abschmecken. Tomatensugo zu den
Involtini servieren.

Dazu passt korniger Reis.

Pro Portion: 1742 kJ/417 keal
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4 Kalbsschnitzel a 150 g
Pfeffer aus der Miihle

8 Scheiben Parmaschinken
1-2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1/2 Bund Petersilie

50 g geriebener Parmesan
2 EL Keimol

1 Beutel Knorr Spaghetteria
Sauce Napoli

1-2 EL Marsala (italieni-
scher Dessertwein)

Die kleinen
Kalbfleischrolichen
schmecken einfach
kostlich. AuBer-
dem sind sie leicht,
zart und blitz-

_,i schnell gemacht.
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Zutaten fiir 4 Portionen

Fiir das Kompott
250 g Rhabarber
250 Erdbeeren
50 ml Erdbeersirup
509 Zucker

Fiir die Creme
1Becher (500g)
Mascarpone

2509 Quark

4l Eierlikor

2 EL Vanillezucker
509 Zucker

Fiir die Biskuits
100 g Loffelbiskuit
4l Orangenlikor
Zum Verzieren
Erdbeeren
Pistazien, Puderzucker
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1. Rhabarberstangen
und Erdbeeren putzen
und waschen. Rhabar-
ber in Stiicke schneiden.
Erdbeeren je nach Grofie
halbieren bzw. vierteln.
2. Rhabarberstiicke mit Erdbeer-
sirup und etwas Wasser aufkochen
und 5-10 Minuten garen. Die Erd-
beeren dazugeben, das Kompott
mit dem Zucker abschmecken und
abkiihlen lassen.

3. Fir die Creme Mascarpone,
Quark, Eierlikor, Vanillezucker
und Zucker verriihren.

4. Die Loffelbiskuits nebeneinan-
der legen und mit Orangenlikor
betraufeln.

5. Etwas von der Creme auf 4 hohe
Dessertgldser verteilen. Darauf

' Feines Erdbeer-Tiramisu

eine Schicht Kompott und eine
Lage Loffelbiskuits geben. Diesen
Vorgang wiederholen.

6. Das Dessert fiir ca. 30 Minuten
kiihl stellen. Vor dem Servieren
mit Erdbeerscheiben und gehack-
ten Pistazien garnieren, mit Puder-
zucker leicht bestduben.

Pro Portion: 4112 kJ/982 kcal

Panna cotta

Fiir 4 Portionen

6 Blatt weiB3e Gelatine, 1 Vanilleschote
250 ml Rama Cremefine zum Schlagen
250 ml Milch, 100 g Puderzucker

250 g Erdbeeren, Minze zum Garnieren

1. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Vanilleschote aufschlit-
zen und das Mark herauskratzen.
Cremefine und Milch verriihren,
Vanillemark und 50 g Puderzucker
unterrithren.

2.Gelatine ausdriicken und
in einem Drittel der
Sahne langsam erwér-
men und auflosen. Mit
einem Schneebesen
in die restliche Sahne
rithren und in 4 kalt
ausgespiilte Formchen
fiillen. Die Sahnecreme
2 Stunden kalt stellen.

3. Die Erdbeeren mit restlichem
Puderzucker piirieren und auf
4 Teller verteilen. Die Formchen
stiirzen und auf dem Erdbeermark
anrichten. Mit Minze garnieren.
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