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Kiuchen

Spiegel

DER KULINARISCHE VOLKERBUND

11. Rezepte aus Siiditalien
Mit einer Einleitung von Elisabeth M. Dank

Auch die siiditalienischen Rezepte zeigen
L die nationale Eigenart der italieni-
schen Kiiche. Was man macht, ist dem In-
halte nach erstklassig. Sogar bei den Armen,
die in Italien unsagbar geniigsam sind und
vielleicht nur einmal am Tage essen, wird
nicht geknausert. Die Maccaroni werden
mit genau soviel Oel, Tomaten und Kiise
zubereitet, als sie erfordern. Nur nicht am
unrechten Ort sparen ! Lieber liisst man noch
eine Mahlzeit ausfallen. Kocht man aber
doch einmal eine, dann ist sie gut.

Die folgenden Rezepte zeigen bei all ihrer
sachlichen Schlichtheit — sie wollen nichts
vortiuschen — die besondere Sorgfalt in
bezug auf die Zubereitung und Zutaten, die
der italienischen Kiiche zu eigen ist. Das
Hauptelement der betreffenden Speise
scheint gar nicht das Wichtige dabei zu
sein; die sorgfiiltize Wahl der Zutaten und
die noch sorgfiltigere Zubereitung sind die
Hauptsache.

Wieviel liebevolle Miihe steckt z. B.
den « Struffoli»! Aber wie wird auch diese
Miihe durch das eigenartige, von Honig
durchtriinkte Gericht gelohnt! In Mittel-
europa ist man geneigt zu sagen: Wir
backen eben Biskuits oder schneiden ein
Gleichschwer in Scheiben und triiufeln Honig
darauf. Das geht viel rascher. Sicherlich!
Aber den unvergleichlich feineren Geschmack
der Struffoli bekommt man eben doch nur bei
dem echten neapolitanischen Rezept heraus.

Oder nehmen wir den « Polpettone». Er
ist schliesslich nur ein Hackbraten, Aber
was fiir einer! Aufgeschnitten sehen die

Scheiben festlich und anregend aus. Solch
ein Rezept zeigt wiederum, dass Essen fiir
die Siiditaliener eine frohliche, festliche An-
gelegenheit ist. Was wiire iibrigens in Nea-
pel nicht festlich ?

Bei dem Rezept «Baccala alla Napolitana»
kann man wiederum sehen, was sorgfiltig
ausgewithlte und verarbeitete Zutaten aus-
machen konnen. Stockfisch an sich ist wirk-
lich nichts besonderes, vielleicht nicht ein-
mal allgemein Beliebtes. Aber auf diese
Art zubereitet, zuerst gebacken, dann von
der inhaltsreichen Sauce durchzogen und
iiberkrustet, wird er zur Delikatesse.

Wie in der gesamten italienischen Kiiche
lebt auch in Siiditalien die iiberlieferte Kriu-
terwissenschaft, deren Bewahrung in so in-
timem Zusammenhange mit Klostertraditio-
nen steht. Das Kriutergiirtlein des Paters
Kiichenmeister war und ist es, in dem man
zu allen Zeiten Kriuter studieren und iiber
ihre Verwendung die wichtigsten Aufschliisse
erhalten kann. Es ist begreiflich. dass die
fromme siiditalienische Bevolkerung, die so
ganz mit ihren Kirchen und Kléstern zu-
sammenhiingt, die Kriuterwissenschaft seit
vielen Jahrhunderten in ihre Traditionen
aufgenommen hat. Mag sein, dass ihr dies
nicht bewusst wird — aber die Praxis be-
weist, dass die siiditalienische Kiiche die
Kriiuter ebenso oder noch mehr bevorzugt
als die franzosische. Ueberhaupt weisen die
neapolitanischen, sowie alle siiditalienischen
Rezepte grosse Aehnlichkeit mit der pro-
vencalischen Kiiche auf.

Auch aus den vorliegenden Rezepten kann
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man die gemeinsame Vorliebe fiir Zwiebel
und Knoblauch ersehen. (Lingst sind die
Zeiten vorbei, in denen man bei uns in Mit-
teleuropa iiber Knoblauch vornehm die Nase
riimpfte. Heute weiss man aus Medizin und
Praxis, wie wertvoll die richtige Knob-
lauchverwendung sein kann.) Auch Oliven
und Kapern helfen bei der Zubereitung von
Saucen und Fleisch. Diese Vorliebe teilt die
siiditalienische und provencalische mit der
spanischen und griechischen Kiiche. Von
diesen und #dhnlichen Gesichtspunkten aus
betrachtet, zeigt sich deutlich, wie sehr die
Nahrungszubereitung der Mittelmeerlinder
sich in vielen Punkten #hnelt. Sicherlich aber
gehort die neapolitanische Kiiche zu den
reizvollsten der vielen reizvollen Kiichen des
Mittelmeeres.

Zuppa
di zucchine alla Napolitana

(Kiirbissuppe)

Man schneidet den Kiirbis in Wiirfel (pro
Person 1 grisserer oder 2—3 kleinere Kiir-
bisse). Mit ein wenig Butter, Salz und Pfef-
fer gibt man die Wiirfel in die Pfanne. Nach-
dem man sie einige Minuten angebraten hat,
gibt man Wasser dazu, so dass es den Kiir-
bis schwach bedeckt. Man kocht nun den
Kiirbis weich. Kurz vor dem Anrichten
schliigt man pro Person 1 Ei und vermischt
die Eier mit einigen Loffeln geriebenem
Parmesan-Kiise, ein wenig Peterli und Basi-
licum. beide fein geschnitten und gibt alles
in die Suppe. Man hilt die Suppe noch ei-
nige Minuten in der Wiirme. In jeden Sup-
penteller gibt man eine Scheibe geristeten
Brotes, iiber die man die Suppe anrichtet,

Pasta di venerdi Santo
(Maccaroni fiir Karfreitag)

Verwendet werden Sardellen aus dem Oel
oder fein zerstossene Sardellenfilets, die mit
reichlich Paniermehl in Oel geddmpft wer-
den. Ueber die weichgekochten. abgeschiit-
teten Maccaroni gibt man die Sardellen mit
geriebenem Parmesankiise.

Piccoli
calzoni alla Napolitana

(Fleischkrapfen)
Zuerst muss eine Art Brotteig zubereitet

werden : Gib 800 g Mehl auf den Tisch, ver-
arbeite das Mehl mit 15 g Bierhefe, ein



wenig Salz, einem halben Essloffel Butter
und wenig lauwarmem Wasser. Knete den
Teig tiichtiz und wenn er glatt und weich
genug ist. gib ihn in eine mit Mehl be-
streute Schiissel und halte ihn an feuchtem
Orte. damit der Teig aufgehen kann. Fiir
die Fiillung zerschneide 50 g Schinken, 50 g
Salami und gleich viel Mortadella. Gib ein
wenig gehackte Peterli und Basilicum, ein
wenig Salz und Pfeffer hinzu. Mische diese
Fiillung gut mit zwei bis drei Essloffeln ge-
riebenem Farmesankise und einem geschla-
genen Li. Wenn der Teig aufgegangen ist,
so lege ihn auf den mit Mehl bestreuten
Tisch und verteile ihn in ungefihr 12 Stiicke.
Mache aus jedem dieser Stiicke eine Scheibe
von ungefihr 10 cm Durchmesser. In die
Mitte jeder Scheibe gib ein Hiufchen der vor-
bereiteten Fiillung und biege die Hiilfte der
Scheibe so um, dass die Fiillung gut einge-
schlossen ist. Driicke die Réinder der Scheibe
gut aufeinander, Nachdem alle Scheiben ge-
fullt sind. backe die Calzoni in viel heissem
Oel wenig zu gleicher Zeit. Sie miissen schon
hellgelb sein. Man kann die Calzoni einfach
oder aber mit einer guten Tomatensauce
servieren.

Baccalad alla Napolitana
(Stockfisch)

Fiir 6 Personen geniigt 1 Kilo Stockfisch.
Er wird gehdutet und von den Griiten be-
freit. Man schneidet ihn in viereckige, etwa
vier Finger breite Stiicke. Man trocknet den
Fisch gut ab, wendet ihn im Mehl und bickt
ihn im Oel goldgelh. In einer andern Pfanne
gibt man etwas Knoblauch in heisses Oel
und entfernt ihn, sobald er gelblich wird.
Nun fiigt man einige Loffel Tomatenpuré,
einen Loffel Capern und einige zerschnittene
schwarze Oliven, aus denen man die Kerne
entfernt hat. hinzu. Mit wenig Wasser und
einer Prise Pfeffer wird die Sauce fertig ge-
kocht. In einer feuerfesten Form werden die
Stockfischstiicke schén hineingeschichtet
und mit der Sauce iibergossen. Im Ofen soll
er etwa 20 Minuten iiberbacken werden. Der
Stockfisch schmeckt, auf diese Art zuberei-
tet, ausgezeichnet.

Coniglio acrodolce
(Pikantes Kaninchenragout)
Das in Ragoutstiicke zerteilte Kaninchen

wird angebraten und aus der Pfanne ge-
nommen. Drei grosse Zwiebeln werden gut

Kochgeschirre

aller Art aus
Stahl, Messing, Kupfer, Aluminium~usw.
fabriziert in hochwertiger

QUALITAT

Elektr. Kochgeschirre Marke MM

Heinrich Kuhn Metallwarenfabrik RiKON

(Tosstal)
Erhiltlichin allen bessern Haushaltungsgeschiften
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geddmpft. 4 Essloffel Tomatenextrakt und
ein Essloffel Zucker kommen dazu und wer-
den mit einer guten Briihe weiter gekocht,
dann kommt das Fleisch hinein, das weich
gekocht wird. Vor dem Anrichten soll das
Gericht mit Oliven, Kapern, einem halben
Glas Essig und Salz gewiirzt werden,

Polpettone
(Gefiillter Hackbraten)

Ein schones, langes, schmales Stiick Kiise,
ein Stiick schmaler Salami (enthiiutet) und 2
bis 3 harte Eier werden so in gewiirztes. ge-
hacktes Fleisch eingepackt, dass ein ling-
licher. etwa brotlaibdicker Braten entsteht.
Er wird gebraten wie ein gewdéhnlicher Hack-
braten und kalt gegessen. Beiin Zerschnei-
den gibt er schone, amiisante Stiicke.

Budino di patate
(Kartoffel-Pudding)

Aus einem Pfund Kartoffeln mache man
Kartoffelpuré. Dieses Puré wird noch warm
mit einem Stiick Butter, einem Essloffel ge-
riebenem Parmesankiise, einem geschlagenen
Ei, Salz und Pfeffer gewiirzt und gut ge-
mischt. Fiillung : Vermische 50 g Aufschnitt
und einige Scheiben Schinken., beides in
kleine Stiicke geschnitten. mit 2 Essloffeln
zu Wiirfeln verkleinertem Gruyérekise.
Wiirze diese Fiillung mit geriebenem Par-
mesankiise, Salz, Pfeffer und Basilicum. Be-
streue eine bebutterte Auflaufform gut mit
Paniermehl; mit dem inzwischen erkalteten
Kartoffelpuré lege man den Boden und den
Rand der Form aus. Nun gibt man die Fiil-
lung in die Mitte und deckt sie mit dem
Rest des Kartoffelpurés pastetenformig zu.
Man iiberstreut mit Paniermehl und gibt ei-
nige Stiicke frische Butter dariiber. Der
Auflauf wird im Ofen in schwacher Hitze
3 Stunden gebacken. Man stiirzt ihn auf
eine Schiissel und serviert ihn moglichst
heiss.

Melenzane in tortiera
(Aubergines)

Die Aubergines miissen vom bitteren Was-
ser befreit werden, damit sie gut werden.
Man schilt sie und schneidet sie der Liinge
nach in diinne Scheiben. Man salzt und legt
sie unter einen beschwerten Teller, wo man



sie 2 Stunden liegen lisst, damit das Was-
ser abfliessen kann. Nun bickt man sie im
schwimmenden Oel schnell auf schwachem
Feuer. Die gebackenen Scheiben werden in
einer gebutterten Auflautform schichtenweise
mit Paniermehl und dicker Tomatensauce
aufgefiillt. Die letzte Schicht miissen Auber-
ginesscheiben sein. Man bickt das Gemiise
zirka 30 Minuten in missiger Hitze. Man
stiirzt das Gericht und serviert es heiss oder
kalt.

Struffoli alla Napolitana
(Honiggebick)

Fiir 10 Personen 1 Pfund Mehl. Gib das
Mehl auf den Kiichentisch, forme ein Loch
in der Mitte, schiittle in dieses 8 geschlagene
Eier, 60 g Butter, ein halber Essloffel Griess-
zucker, ein wenig Salz und die geschabte
Schale einer halben Zitrone. Knete den Teig
tiichtig. Er muss ziemlich dick sein. Schneide
aus dem Teig Stengel von der Grosse von
Maccaroni, zerschneide diese Stengel quer,
so dass aus den Stengeln kleine Wiirfelchen
werden, die moglichst wenig miteinander
in heisser Butter goldgelb gebacken werden.
Lasse 250 g Honig in einer Pfanne ver-
schmelzen, gib in diesen Honig die geschabte
Rinde .von drei schonen Orangen und die
gebackenen Struffoli. Vermische gut mit
einer Holzkelle, bis aller Honig vom Gebiick
aulgesogen ist. Schiitte das Ganze auf eine
ovale Schiissel und gib der Masse mit feuch-
ten Hiinden eine konische Form. Erkaltet,
wird sie in Scheiben geschnitten.

A TR AR A

Sie sehen, dass im « kulinarischen Vilker-
bund » Rezepte aus allen Ldndern Europas
erscheinen. Vielleicht haben Sie eine Schwe-
ster in China, die chinesische Rezepte kennt,
oder Sie brachten selber einmal wvon einer
Auslandsreise ein Spezialitdtenrezept nach
Hause. Wollen Sie diese Rezepte bei uns
auf ihre Verwendbarkeit fiir den « Schweizer-
Spiegel » priifen lassen 2

Ich werde sie ausprobieren und, falls sie
geeignet sind, im <« Schweizer-Spiegel > ab-
drucken, Helen Guggenbiihl.

AR R AR A AR AT AR O

DIE ZEIT IST DA

wieder Ofters eine gute Platte Teigwaren aufzutischen.

Abwechslurig in der Zubereitungsart — in viel Wasser

nicht zu weich kochen — und vor allem: die wichs-

tige forfe wiallem — dann erfreven.

Sie Ihre Tafelrunde und sparen Geld! Mit

Einhorn-Spaghetdi nach Neapolitaner
Art, sind Sie gut bedient.

L,EINHORN“PRODUKTE

NAHRUNGSMITTELFABRIKAFFOLTERN a.A.

Fir jede Kiiche
unenibehrlich der praktische
Brat- u. Backapparat

~RECORD”
GLOBUS

Ziirich - Basel - St. Gallen - Chur - Aarau

Komplett
Fr. 22—

Prospekt B1
gratis u. franko
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