GENUSS

BUON APPETITO!

ESSEN UND TRINKEN WIE GOTT IN ITALIEN: EINE KULINARISCHE RUNDREISE

anz Italien st von
Touristen besetzt.
Ganz Itzlien? Nein,
es gibt sie noch, die
Geheimtipps, die
urspringtichen Ge-
genden, die nicht so
theriaufen sind. Wa
Weinbauern Fremden wie Freunden
begegnen, hnen die kbstlichsten
Weine der Region kredenzen und
sie mit hausgemachter Pasta ver-
wihnen. Gerade im Herbst, wenn
die Traubenlese voll im Gang ist,
wirkt kein Ort geerdeter als die Basi-
likata. ¥wischen Kampanicn, Apuli-
en und Kalabrien, auf den fnech:-
baren Vulkanbéden, wiichst die
Aglianice-Traube, von der Kenner
saget, aus thr kinne cin Barolo des
Stidens entstehen. Rubinrot funkelt
der Wein im Glas, das mir Rosata,
die Kéchin des Weinguts Terre deglt
Svevi, zuf den Holztisch stellt. Den
panzen Tag war ich bei der Wein-
lese dabetl. Jetzt werde ich fiir
meinen Fleift belohnt, Der erste

BASILIKATA

Schluck Wein schmeckt nach
Szuerkirsche, Vanille, Thymian.
LBravol® sage ich und schaue

in die pliicklichen Gesichter der
Gastgeber, Urlaub nach mei-
nem Geschmack: die besten
Genuss- und Welntipps aus
drei Regionen taliens.,

Gerdi Sama

ZUBEREITUNGSZEIT: 55 Min., Kochzeit 70 Mir. :
FIR 2 PERSONEN 200 g Salslcece (frische ftal. Schweinswiirs- PR I
te, Feinkost) aus der Haut dricken, klein schneiden. Zusarn- Gart Samaln
; men mit einer fein gewlrigten roten Zwlebel unc

B 1 Knoblauchzehe in 2 EL Olivendd anbraten. 1/2 EL Toma-
tenmark zugebes, mit 100 ml Rotweln abloschen. Mit

1 TL gehackten Rosmarinnadeln, Salz und Pleffer wirzen.
it 4000 mi Rinderbribe au'giefen und das Ragout 1 5w,

= agchaln lassen, B geschnittene Wirsingblatter in Salovas-
_.-' ser 2 Min. blanchiersn. 200 g frischen Nudeltelg ir Fleckan

= 3 schreiden, 2 Min. al dente kochen und mit dem Ragout, sz
§5 dem Wirsing und dem Fleisch von 3 Tomaten in girer

Pfanre 2 Min. kdchein. Auf Tellern anrichben. Mit frittierigs
Basllikumbigttern und einer Parmesanhippe garniersn.
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GENUSS

LERIE-RISOTTO MIT LANGUSTE

% g &
SELLERIE-RISUTTD MIF LAN

ZUBEREITUNGSZEIT: car, &0 Minuten

FUR 4 PERSONEN 2 aufgetaute Langusten mit sirerm scharfen Messer Engs halbis-
ren. Den Darm entferren, das Schwanzfieisch im Ganzen aws der Schale Ksen, For
den Fond die Schalen vom Kopf der Langusten kiein hacken. 1 Mahre, 1 kielne
Zwlebal wirfeln, 1/4 Stange Lauch in Scheibar schneiden und alles mit den Lan-
gustenschalen in 2 EL Ollvand! bei starker Hitee anbraten. Mit 6080 mi Gemise-
brishe abloschen. 1 TL Tomatenmark, 1 halblerte Knoblauchknolle, 1 EL Zuckear
und 1 EL schwarze Plefferkimer zugeben. Die Brihe 30 Min, bei schwacher
Hitze zicher lassen und durchsieben. Fir den Risotto 1 Stange Staudenselarls
wiirfelr. 1 gehackte Zwiabel und 300 g Risottoreis in 2 EL Olivenol andInsten.
Mit etwas Langustenfond und atwas Weifiwein abléschen und umrdbran, Den Sel-
lprie hinzugaben. Bei schwacher Hitze urter stardigem Rdhren garen urd immer
nur =0 viel Fond nachgiefien, dass der Reis bedeckt ist. Sie berotigen etwa 400 mi
Langustenfond urd 200 mi trockenen Weiiwesn, Zum Schiuss mit 100 g Parme-
san, 4 EL geschlagenar Sahne, Zitronensaft, Sale und Pleffer abschmecken. Die
Langustenschwanze mit etwas Qllvendl vor jeder Saite & Min, brates. Den Risotto
auf dig Talker verteilen und das Fleisch s den gawaschenen Schaten daraufsetzen

200 50VENSER SOLD [EsIPILIEY

FUR ENTDECKER

BASILIKATA WEINGLUTER Tarra
degli Svaviin Venosa. Im Gistehaus dar
Eellerei gibt &5 Fremoanzimmer (vorher
anfragen, waw . givit

Cantine del Motaio in Rionero m ulture,
www.cantinedelnotain it

ESSEN Yinotheken in Matera: L'Artur,
Piazza del Sedile 15, und Latteria Rizzi.
Yia Duni 2; Restaurant und Hatel in
Barile; Locanda del Palazmm, wew.
locandadelpalamo.com

FRIAUL pie schinste Weinstrafa
filhrt durch den Collio, vorn Gorzia bis
Colegna. WEINGLUTER auf dieser Stre-
che: Conti Formentini im remantischen
San Floriano, mit Vinothek, Musewsm,
Restawrant. Goffhoted, wew.ghvit Hotel
und Weinkellerei Casteiio di Spessa

in Gorizia, wws.palimines.com. Auf
demsedfen Gelande: Feinschmecker-
Restawrant La Tavernetta al Castello,
Tal. 0039/ 04981/ 808228. ESSEN In
Cormpns: Enoteca di Cormans, waw.
EN0YECACONToNS. COm;

EMILIA ROMAGNA 0pera 02 di
Ca'Moniznari bei Modena. Der Lamb-

ru=co aus dar Kellerei dieses WEINGUTS

wird inrwischen sogarin Steme-
Restawrants in New York serdert. Wit
gngaschisssenem Big-Bavernhof, Res-
teurant und kiginem Weliness-Resort (8
Juniar-Baiten), www,opara{2.it. ESSEN
Trattoria La Casatia in Brisighedla, einer
der elf .citta slow” der Region, wwe.
trattaria-lacasetta.it.




SPACHETTI VONCOLE
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ZUBEREITUNGSZEIT: can. 30 Minuten

FUR 4 PORTIONEN 1 Schalotte urd 1 Knoblauchzehe ’eir hacker. 1 Frith-
lingszwlebel guer in Schedber schneiden, 800 g Venusmuscheln (Vongole)
waschen. Offeng Muscheln wegwerfon. 3 EL Olivend in sinem Topf erhiteen
und darin Sehalotte, Krobiauch und Frihlingscwiebel anddrster. Muscheln
dazugeben, mit 200 mi trockenem WelBweln abléschen. Salzen, pfeffern und
rugedeckt 10 Min. bed mittlorer Hitze kochen lassen, bis die Muscheln sich Off-
rien. Muscheln herausheben, geschiossense Muschein wegwerfen. Legen Sia
winige Muschaln in der Schale beiseite, von den anderan [Gsen Sie das Fleisch
aus, Der Kochsud in einen arderer Topf umschitten und bei starker Hitze

in 10 Min. reduzieren. 2 EL kalte Butter einrihren, salzen, pfoffern und mit
gerupiten Biattchen von ZHronenmellsse wirzen. Spaghett] bisstest kochen,
zusammen mit den Mudelr in der Sauce schwenken und servieran

CUCINA ITALIANA

WEITERE KOSTLICHE REZEPTE aus allen Regioren htaliens
finden Sig in Cucing taliana. Kochkurs fir Genlefar,
Wiain ginem richtigen Kochhurs zeigen Profikoche die
CGrundzubereitung fur Pasta, Risctio und viele andere
Speziglitdten. Teubner, 35,90 Euro
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