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Die italienische Kiiche zeichnet sich durch
Einfachheit, hochwertige Zutaten und regionale
Vielfalt aus. Statt komplizierter Rezepte stehen
frische, saisonale Produkte und ihre natiirliche
Qualitat im Mittelpunkt.

Wenige, hochwertige Zutaten: Olivendl, Tomaten,
Knoblauch, frische Krauter, Gemiise, Kase und
Pasta bilden die Basis vieler Gerichte.

Regionale Unterschiede: Jede Region hat ihre
eigenen Spezialitaten. Im Norden dominieren
Butter, Reis und Polenta, wahrend im Siiden
Olivendl, Hartweizen, Tomaten und Meeresfriichte
eine grofere Rolle spielen.

Saisonale Kiiche: Obst und Gemiise werden
maoglichst frisch und entsprechend der Jahreszeit
verwendet. Einfache Zubereitung: Viele Gerichte
bestehen aus nur wenigen Zutaten, die sorgfaltig
kombiniert werden.

Pasta und Pizza in vielen Formen: Frische oder
getrocknete Pasta wird mit regional typischen
Saucen serviert. Besonders die Pizza Napoletana
gilt als Klassiker mit diinnem Boden und wenigen
hochwertigen Beldgen.

Besondere Lebensmittel:

Olivendl: Hochwertiges natives Olivendl extra ist
das wichtigste Fett zum Kochen und Verfeinern.

Kdse: Beliebte Sorten sind Parmigiano Reggiano,
Mozzarella, Pecorino Romano und Gorgonzola.

Gemeinsames Essen: Mahlzeiten haben einen hohen
sozialen Stellenwert und werden oft gemeinsam mit
Familie oder Freunden eingenommen.

Ein klassisches italienisches Menii besteht haufig
aus mehreren Gangen:

Antipasto — Vorspeise

Primo — meist Pasta, Risotto oder Suppe

Secondo — Fleisch oder Fisch

Contorno — Gemiisebeilage

Dolce — Dessert, z. B. Tiramisu oder Panna Cotta
Caffé — meist ein Espresso

Digestivo — Digestiv wie Obstbrande
Selbstgemachte Pasta (Grundrezept)

Zutaten (fiir 4 Personen)

400 g Weizenmehl (Typ 405 oder italienisches Tipo
00)

4 grol3e Eier

1 Prise Salz

Optional: 1 EL Olivendl

Zubereitung

Teig herstellen

Das Mehl auf die Arbeitsflache geben und in der Mitte
eine Mulde formen.

Eier, Salz und optional das Olivenél hineingeben.

Mit einer Gabel die Eier nach und nach mit dem Mehl
vermischen.

Den Teig 8—10 Minuten kraftig kneten, bis er glatt,
elastisch und geschmeidig ist.

Falls der Teig klebt, etwas Mehl hinzufiigen. Ist er zu
trocken, mit wenigen Tropfen Wasser nachhelfen.
Ruhezeit

Den Teig in Frischhaltefolie oder ein feuchtes Tuch
wickeln. Mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Teig in Portionen teilen Ausrollen
Den Teig in Portionen teilen. Mit einem Nudelholz
oder einer Pastamaschine diinn ausrollen.
Mit etwas Mehl bestauben, damit nichts klebt.
Schneiden
Fir Tagliatelle: Teig locker aufrollen und etwa 7
mm breite Streifen schneiden.Alternativ
Lasagneplatten oder andere Pastaformen
herstellen.
Kochen
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.
Frische Pasta 2—4 Minuten garen, bis sie al dente ist.
Tipp fiir besonders gute Pasta
Verwende italienisches Tipo-00-Mehl.
Passende einfache Sauce
Butter-Salbei-Sauce

e 60 gButter schmelzen.

o Einige Salbeiblatter darin knusprig werden

lassen.
o Die gekochte Pasta darin schwenken.
e Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano
und schwarzem Pfeffer servieren.

So kommt der Geschmack der selbstgemachten
Pasta besonders gut zur Geltung.
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