DEUTSCH- | TALI ENI SCHE- DANTE- ALI GHI ERI - GESELLSCHAFT REGENSBURG E. V.
SOCI ETA | TALO TEDESCA DANTE ALI GHI ERI COM TATO DI RATI SBONA
http:// menbers. aol . cont di gr gbg

HAUPTGERI CHTE

Hier die Seite fir alle Freunde italienischer Gerichte.

Wr sind inmer offen fir Anregungen und nehmen auch jederzeit gerne Rezepte der
Besucher unserer Seite entgegen.

Wenn Sie ein gutes Rezept w ssen, kdnnen Sie es an fol gende Adresse nmil en:

di gr gbg@ol . com

Coniglio alla stinpirata ( Schnorkani nchen mt Gemise)
Marinierte Lanmkeul e

Ossobuco alla Ml anese (Kal bshaxe auf Mil &nder Art)
Risotto alla M| anese (Reis auf Mil &nder Art)

Carne alla Pizzaiola (Fleisch auf Pizzabacker Art)

Sal ti mbocca alla Romana (Kal bsschnitzel auf rém sche Art
Pollo alla cacciatora (Huhn auf Jagerart)

Pollo alla diavola (Huhn auf Teufel sart)

Pollo alla veronese (Huhn auf Veroneser Art)

CoNoOrwWdE

1. CONI GLI O ALLA STI MPI RATA ( Schnor kani nchen mt GCenise)

Fir 4 Personen

1 zerl egtes Kani nchen
1 gel be Papri kaschot e
250 g Karotten

250 g Staudensellerie
2 Knobl auchzehen
aivendl

100 g grine Aiven

2 EL Honig

1/2 | Weinessig

1/2 1 Wi RBwein

50 g Kapern

Sal z

Pfeffer

Papri kaschote, Karotten und Staudensellerie kleinschneiden. In einer Pfanne erst
1 gewi egte Knobl auchzehe in divengl schwenken, dann darin Geniise braten

Die Adiven entkernen, den Honig in Essig aufl 6sen, das zerl egte Kaninchen in
Honi gessi g, Wein, Kapern, 1 kleingeschnittene Knobl auchzehe, Salz, Pfeffer und
reichlich Oivendl in Kasserolle geben und etwa 11/2 Stunden auf dem Herd
schnoren | assen. Kurz vor dem Servieren das gebratene Gemise und die Oiven

hi nzuf igen und i m Brat ensud anwar nen.

Mt frischem Wei Bbrot servieren.

2. MARI NI ERTE LAMVKEULE

Fir 4-6 Personen

Fiar die Marinade:

1 unbehandelte Zitrone
2 Knobl auchzehen

1 Bund Thym an



1/2 Liter trockenen Wi Rwein
6 EL divendl

auBBer dem

1 Lanmkeul e (2 kg)

Sal z

schwar zer Pfeffer

500 gr kleine Kartoffeln

1 Bund Lauchzw ebel n

Zuber ei t ung:

Fir die Marinade etwa die Halfte der Zitronenschal e abrei ben. Di e Knobl auchzehen
fein wirfeln. Thym an waschen, die harten Stiele entfernen, den Rest fein
hacken. Diese Zutaten mit Wein und O verrihren. Lanmkeule in eine grofRe
Schiissel geben und di e Marinade dar Uber gi eRen. Zugedeckt i m Kuhl schrank 20
Stunden zi ehen | assen, dabei nmehrnmal s wenden.

Zum Braten die Keul e rundherum sal zen und nit Pfeffer aus der Mihle wirzen. Mt
der Marinade auf die Saftpfanne des Backofens geben und auf die unterste Schiene
des kalten Ofens schieben. Dann Ofen auf 160°C (Um uft 150°C, Gas Stufe 2)
schalten. Keule 11/2 Stunden schnoren, dabei einmal wenden und einige Male mt
der Schnorfl GBI gkeit begi elen.

Kartof fel n schal en, waschen, um di e Lamkeul e | egen und eine weitere Stunde
schrmoren. Lauchzw ebel n von Wirzel ansét zen und wel ken Bl &t tern befrei en, waschen
und in 5 cmlange Stucke schneiden. Zum Lanm geben und rund 30 M nuten

m t schnor en.

Di e Tenperatur auf starke Oberhitze oder hohe Gillstufe schalten und die Keule
5 bis 10 M nuten uberkrusten. Keule aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschnei den
10 M nuten in Alufolie gew ckelt ruhen | assen.

Kartof fel n und Zw ebel n wahrenddessen i m abgeschal t et en Backof en warm hal t en.

3. 0OSSOBUCO ALLA M LANESE ( Kal bshaxe Mail ander Art)

Fir 4-6 Personen

2 kl ei ne Zwi ebel n

2 Mbhren

4 Stangel Bleichsellerie

3 Knobl auchzehen

Sal z,

Pfeffer,

Mehl ,

Rosmari n

60 gr. Butter

8 Schei ben Kal bshaxe von je 200 gr.
4 EL kal tgepresstes O ivendl

1/8 | trockener Wi RBwein

1/8 | Fleischbrihe

4 groBere gewirfelte Tomaten

4 EL gehackte Krauter (Basilikum Petersilie, Kresse, Zitronennelisse u.a.)
1 unbehandelte Zitrone

Zuber ei t ung:

Zwi ebel n, Mdhren und Sellerie putzen, sehr fein wirfeln und mt der Halfte des
gewirfelten Knobl auchs in Butter anschmoren. Mt Sal z, Pfeffer und Rosmarin

wiir zen. Das Fl ei sch sal zen, Pfeffern, gut benehlen, in einer Pfanne im heiRBen O
anbraten und auf das Genmiise | egen. Das O abgieRen, Bratfond mt Wein und Brihe
abl 6schen und etwas ei nkochen. Mt Tomaten und 2 EL Kr&autern in den Topf geben
und zugedeckt 60-70 M nuten schnoren | assen.

Restliche Krauter, Zitronenschal e und ubrigen Knobl auch ni schen.

Ossobuco anrichten und mit der Krautermn schung bestreuen.

Dazu gehort stets Risotto alla nilanese.



4. RISOTTO ALLA M LANESE (Reis auf Mil ander Art)

Fir 4-6 Personen

2 Zwi ebel n

1 Knobl auchzehe

200 gr gekochter Schinken

3 EL kal tgepresstes O ivend

400 gr. italienischer Rundkornreis
1/8 | trockener WeiRwein

1 | Fleischbrihe

150- 200 gr. Schinken in Wirfeln
Safran

2 EL Pinienkerne

50 gr. Butter

75 gr. geriebener Parnmesan

Fir Ossobuco:
Ri nder mar k aus den gekochten Bei nschei ben fir Reisbeil age aufheben

Zuberei t ung:

Zwi ebel n und Knobl auch schél en, wi e den Schinken fein wirfeln und alles in 2 EL
ni cht zu hei Bem A ivendl unter Rihren glasig braten. Zur Seite schi eben, das
restliche A angieRen und den trockenen Reis darin unterrihren, ebenfalls glasig
werden lassen. Mt Wein und 1/2 | Fl ei schbrihe abl 6schen und die Fl Ussigkeit im
of fenen Topf fast ganz ei nkochen | assen. Die restliche Brihe hinzufidgen und 15
M nut en bei schwacher Hitze ausquellen |lassen. Die Pinienkerne, den Safran, den
Schi nken, die restliche Butter, den Ri ndermark und den Parnmesan unterm schen

5. CARNE ALLA PI ZZAI OLA (Schnetterlingssteaks auf Pizzabécker Art)

Fir 4-6 Personen

12 Schnetterlingssteaks vom Schwein (ca.1/2 cm dick)
Sal z

Pfeffer

granul i erter Knobl auch
Mehl

aivendl

Knobl auch

Petersilie

Zucker

Tomat en

Par mesan- Kase

Zuber ei tung:

Schnetterlingssteaks vom Schwein ca. 1/2 cmdick schneiden | assen. Gut wirzen
mt Salz, Pfeffer und granuliertem Knoblauch. Danach nit Mehl best&auben

A ivendl, durchgeprefRten Knoblauch und viel kleingehackte Petersilie in der
Pfanne kurz anbraten, Fleisch einlegen und kurz braten ( Vorsicht! Der Knobl auch
darf nicht anbrennen) und dann Fl ei sch wenden. Wenn die 2. Seite |eicht

hell braun ist, mt einem SchuR Wei Bwei n abl 6éschen und mit gut gewirzten (Sal z,
Origano, kleine Prise Zucker, Peperoncino) zerdrickten, geschalten Tonmten
bedecken. Parnmesankédse daruber streuen, Deckel auf die Pfanne und ca. 10 M nuten
auf kl ei ner Flanme kochen | assen.

Tip: Dieses Gericht schneckt noch besser wenn es schon einen Tag vor Verzehr
gekocht worden ist.

Peperonci no = Scharfe, rote, getrocknete Paprikaschote



6. SALTI MBOCCA ALLA ROVANA (Kal bsschnitzel auf rom sche Art)

Fir 8 Portionen

8 diinne Kal bsschnit zel

Sal z-

Pfeffer

8 Blatter frischen Sal bei

8 Schei ben Par ma- Schi nken (dinn geschnitten)
1 EL Butter

1 EL divendl

1/2 das Wi Bwein (oder Marsal a- Wi n)

Butter

Di e Kal bsschnitzel leicht mt Salz und Pfeffer bestreuen und je mt einem
frischen Sal beiblatt und ei ne Schei be Parnma- Schi nken bel egen. Di e Schi nken herum
wi ckeln und mt einem Zahnstocher befestigen.

Butter und O in einer Pfanne erhitzen und die Kal bsschnitzel darin von beiden
Seiten knusprig braun braten. Aus der Pfanne nehnmen und warm stellen. Den
Bratensaft mt dem Wei Bwein (oder Marsala ) abl 6schen und etwas ei nkochen

| assen. Mt einem Stickchen frischen Butter verm schen und Uber die Schnitzel

gi el3en.

Knuspri ges Wi Bbrot oder Kartoffel piree dazu servieren.

7. POLLO ALLA CACCI ATORA (Huhn nach Jagerart)

1 frisches Brathuhn

Zwi ebel n

50 g Speck

3 EL Aivend

1 Tasse trockener Wi Rwein
500 g Tomaten aus der Dose
Sal z

Wei Ber Pfeffer

Rosmarin (1 Messerspitze)
Sal bei (1 Messerspitze)

Zubereitungszeit ca. 45 M nuten

Das Huhn in 8 Sticke teilen, waschen und abtrocknen.

Di e Zwi ebel n schal en und in dinne Ri nge schneiden.

Den Speck sehr fein hacken und wi egen.

In einer groRen flachen Pfanne das O erhitzen.

Di e Zwi ebel n darin gol dgel b braten, dann herausnehnen.

Im gleichen O den Speck ausl assen.

Di e Huhnerteil e dazugeben, bei starker Hitze rundum anbraten.

Den Wein angi eBen, eindanpfen | assen, dabei das Fleisch ab und zu wenden.
Die Tomaten nmit wenig Saft und die Zwi ebel n dazu geben.

Mt Salz, frisch gemahl ener Pfeffer, dem Rosmarin und dem Sal bei wirzen.

Al'l es zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 M nuten schnoren | assen. Dann das
Fl ei sch herausnehnen.

Di e Sauce in der offenen Pfanne zur gewlinschten Konsi stenz ei nkochen | assen.
Mt gem schtem Sal at, Brot und Rotwein ( z.B. Terol dego oder Cabernet del
Trentino ) servieren.



8. POLLO ALLA DI AVOLA ( Huhn nach Teufel sart)

Gegrilltes scharf gewirztes Huhn

1 frisches, junges Brathuhn ( ca 1200 g )

1/2 Tasse A ivendl

Saft von einer 1/2 Zitrone

Gemahl ener Peperoncino ( Scharfe, trockene Paprikaschote )
Sal z

Schwar zer Pfeffer

1 Zitrone

Marinierzeit : 1 Std
Zubereitungszeit : 45 Mn

Das Huhn innen und auflen sorgfaltig waschen und gut abtrocknen. Auf ein Brett

|l egen. Mt einem scharfen Messer das Brustbein in der Mtte durchtrennen, so dal
man das Huhn wi e ein Buch aufkl appen kann. Dann leicht nit dem Fl ei schkl opfer
flach kl opfen, dabei die Knochen nicht zerschl agen.

In einer ovalen flachen Servierschissel aus dem O ivenél, dem Zitronensaft, dem
Peperoncino ( vorsichtig verwenden, da das Gewiirz sehr scharf ist ), Salz und
frisch gemahl enen Pfeffer eine Marinade rihren. Das Huhn darin auf jede Seite
etwa 30 Mnuten marinieren lassen. Den Gill vorheizen. Das Huhn - je nach Alter
- in 30-40 M nuten knusprig grillen. Wederholt mt der rarinade bestreichen.
Mt Zitronenschei ben garniert servieren.

Sel bstverstandli ch kann man das " Teuf el shuhn" auch i m Backofen grillen., ganz
original ist es dann aber nicht nehr.

Variante: Pollo alla fiorentina ( auf Florentinerart )

Wer es wirzig, aber nicht scharf liebt, grillt das Huhn auf diese Art:

Das Huhn nach Anleitung vorbereiten. 2 Std. in einer Marinade aus 1 Tasse

A ivendl, Saft von einer Zitrone, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 geschalten,
gehackt en Knobl auchzehen, 1 EL gehackter Petersilie, 2 halbierten

Lorbeerbl atern und 1 Zweig Rosmarin ziehen | assen. W ederholt wenden.

9. POLLO ALLA VERONESE (Huhn nach Veroneser Art)

Fir 4 Portionen:

1 Hahnchen

Sal z

Pf ef fer

Mehl

2 Zwi ebel n

2 Mbhren

3 EL Oivensl oder anderes QO
1 KI. Dose geschalte Tomaten
10 mit Mandeln gefillte Aiven

Zuber ei tung:

Das Hahnchen waschen, mit der Gefliigel schere in 4 oder 6 Teil e schneiden und
abt r ocknen.

Das Fleisch nmit Salz und Pfeffer einreiben und in Mehl wenden.

Zwi ebel n und Mdhren schéalen und fein wirfeln.

Das O in einer tiefen Pfanne erhitzen, die Hihnchenteile hineinlegen, darin
anbraten und w eder herausnehnen.

Zwi ebel n und Mdhren in die Pfanne geben und gl asi g dinsten. Dann die Tomaten
dazu geben, gut unrihren und aufkochen. Di e Hahnchenteil e hinein betten,
zudecken und bei schwacher Hitze etwa 30 M nuten schnoren.

Die Aiven in Schei ben schneiden und hinzuf iigen.

Abschnmecken und dazu Spaghetti und frischen Salat anrichten.

Guten Appetit



wiinscht | hnen

I hre DI G Regensburg



