Pastiera napoletana -

Italienischer Osterkuchen mit
Ricotta und gekochtem Weizen

Dieses Jahr habe ich mir fur Ostern etwas Besonderes
vorgenommen: eine pastiera napoletana backen! Die Idee dafir
kam mir letztes Jahr in Chioggia, wo ich vor der Abreise — wie
ich das immer tue in Italien — noch einmal GroBeinkauf machte.

In anderen Landern stobere ich immer gerne in Supermarkten und
Laden, weil es immer wieder neue, aufregende Zutaten zu
entdecken gibt, die ich noch nicht kenne. 0Oder Zutaten, von
denen ich bisher immer nur gelesen habe und die mir dann
unerwartet ins Auge springen, als wollten sie sagen: ,Hier
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sind wir! Probier” uns aus!”

Den grano cotto (gekochter Weizen) entdeckte ich im Regal mit
den Backzutaten und war total irritiert. Also studierte ich
erst mal das Glas, auf dem sogar ein Rezept fur den typischen,
suditalienischen Osterkuchen stand. Das musste ich naturlich
ausprobieren und so kaufte ich ein Glas und auch gleich noch
eine Dose kandierte, gehackte Friuchte, die ebenfalls in die
Fullung kommen.
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Die letzten Wochen dachte ich schon, dass ich vor O0Ostern
vielleicht gar keine Zeit haben wirde, um den Kuchen
auszuprobieren, da ich ein wahnsinnig aufwendiges und
anstrengendes Buchprojekt hatte. Glucklicherweise ist das aber
nun fast beendet und ich kann mich auch mal wieder entspannt
in die Kuche stellen.

Das habe ich gestern direkt mal gemacht, damit ich euch heute
mit nach Italien nehmen kann.

Fiir 1 Springform ca. 28 cm Durchmesser:
TEIG
300 g Mehl
140 g Puderzucker
140 g kalte Butter, gewlrfelt
2 Eier
1 Prise Salz
FULLUNG
500 ml Milch
250 g grano cotto, abgespult
1/3 TL Zimt
500 g Ricotta
150 g Puderzucker
4 Eier, getrennt
100 g kandierte Fruchte, gehackt
etwas Zitronenabrieb
1 Prise Salz

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schissel wiegen und mit den
Knethaken oder den Handen zligig zu einem glatten Telig
verkneten. Zu einer Kugel formen, etwas flach drucken und
zugedeckt im Kuhlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Die Milch in einem Topf aufkochen, den gekochten Weizen und
den Zimt hineingeben und alles auf kleinster Flamme kocheln
lassen, bis der Weizen die Flussigkeit aufgesogen hat. Die



Korner abkuhlen lassen.

Die Springform fetten und mit Mehl ausstreuen oder den Boden
mit Backpapier auslegen.

2/3 des Teigs zu einem grollen Kreis (ca. 4 mm dick) ausrollen
und die Form damit auskleiden. Der Teig sollte leicht Uber den
Rand stehen — den Uberhang nicht abschneiden, erst wenn die
FUllung drin ist! Die Form mit dem Teig sowie den uUbrigen Teig
wieder kuhlen.

Das Eiweils zu Schnee schlagen.

Den Ricotta mit dem Puderzucker cremig riuhren, dann die
Eigelbe, das Salz, die kandierten Frichte, den Zitronenabrieb
und den Weizen zufugen und alles verruhren. Dann den Eischnee
unterheben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Fullung auf den Teig in der Form geben und glatt
streichen. Das uUbrige Drittel Teig ausrollen und mit einem
Teigradchen Streifen schneiden. Diese gleichmalBig auf der
FGllung verteilen und die Streifen mit dem Rand verbinden,
damit sie nicht absacken. Wer mag, legt ein Gitter, ich habe
nur Streifen gelegt. Nun den Uberstehenden Teig einige
Millimeter oberhalb der Fullung abschneiden.

[Den restlichen Teig kann man zu einer Rolle formen, kurz
kihlen (Tiefkuhlfach, Kuhli geht auch) und dann Kekse
schneiden (Backzeit ca. 10 Min).]

Die pastiera im vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten backen und in
der Form abkuhlen lassen.
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Am besten ruht die pastiera nach dem Backen 3 Tage, habe ich
gelesen. Das war bei uns naturlich keine Option.

Einen Kuchen im Kuhli zu haben und ihn 3 Tage nicht
anzuschneiden, ist keine Option. Zumal wir ja a) probieren
mussten vor dem Bloggen und b) Fotos gemacht werden mussten
fur den Blog!

Ich kann mir aber vorstellen, dass die Aromen schon
durchziehen, wenn der Kuchen diese Ruhezeit bekommt. Falls ihr
diese Geduld aufbringt — umso besser.

Ubrigens war die angegebene Menge Milch bei mir viel zu viel,
was ich aber schon erwartet hatte. Der gekochte Weizen wird
noch einmal mit Wasser gekocht, dann mit der Milch - keine
Ahnung, wie viel Flussigkeit so ein Korn aufnehmen soll beim
dritten Kochen.. Aber ich habe die Korner durch ein Sieb
gegeben und die UuUbrige Milch einfach fur Overnight Oats
verwendet.

Die Zuckermenge fand ich viel zu hoch, da habe ich deutlich
reduziert, fand die Tarte aber immer noch recht suRB.
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Die pastiera napoletana ist auf jeden Fall etwas ganz
Besonderes. Durch die kornige Fullung, die ,Weihnachtsnoten”
aus Zimt und kandierten Fruchten (zumindest verbinden wir
Nordeuropaer das mit Weihnachten, wirde ich sagen) und den fur
uns ungewohnlichen Ricotta in der Fullung bekommt diese Tarte
eine fast schon ,exotische” Note flr deutsche Gaumen.

Wir mochten sie aber total gerne und ich stelle mir beim Essen
vor, wie eine italienische GroRfamilie an Ostern um einen
riesigen Holztisch sitzt und diese pastiera serviert wird. La
vita e dolce!

Ich winsche euch eine genussvolle Osterzeit, hoffentlich ein
paar schone, freie Tage mit euren Lieben und gutem Essen!

Alles Liebe, eure Judith

Safran-Risotto mit schwarzem
Knoblauch & Ziegenkase
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Obwohl mich die letzten ein, zweli Wochen ein Lektoratsprojekt
mit straffem Abgabeplan in Atem halt und ich viel zu viel Zeit
am Schreibtisch verbrachte, wollte ich mich heute mal wieder
fur etwas Besonderes in die Kuche stellen. Immerhin 1ist
Sonntag, da darf es auch eine herzhafte Sonntags-Nascherei
sein!

Also habe ich ein Abschiedsgeschenk meiner Kollegen zum Anlass
genommen und ein Rezept von Cettina Vincenzino nachgekocht -
naturlich nicht 1:1, aber wichtig war mir sowieso der schwarze
Knoblauch. Habt ihr davon schon mal gehdrt? Der Knoblauch wird
fermentiert und die Zehen werden in den Hullen rabenschwarz
und fest, von der Konsistenz her wie Lakritze — und auch der
Geschmack ist ein bisschen wie Lakritz mit Balsamico. Ein sehr
spannendes Produkt, das ich zum ersten Mal in der Hand hatte
und bisher war das Risotto in ,Cucina vegetariana®“ auch das
erste Rezept, wo ich davon gelesen hatte.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/11/Safranrisotto-m-schwarzem-Knoblauch_BEARB-1.jpg
https://www.naschkatze.me/2023/06/06/buchvorstellung-cucina-vegetariana-vegetarische-rezepte-aus-italien-von-cettina-vicenzino/

Das Gericht hat eine leicht nostalgische Note, stellte ich
beim Kochen fest. Der Knoblauch stammt aus der Abschiedstute
der Kollegen, den Safran habe ich in Indien gekauft, als ich
meine Ayurveda-Kur machte. Der Risottoreis wurde dieses Jahr
personlich aus Italien importiert. Den Ziegenkase habe ich
letzte Woche direkt beim Erzeuger im Allgau gekauft.

Ein sehr internationales, emotionales Gericht also. Und sehr
lecker! Ein cremiges Risotto ist ja eh eine Kostlichkeit, aber
diese Creme aus schwarzem Knoblauch verleiht dem Gericht eine
ganz besondere Note!

Normalerweise ruhrt man ja am Ende Parmesan in ein Risotto -
so macht das auch Cettina — aber ich hatte keinen da und fand,
dass der junge, leicht brockelige Ziegenkase mit Kohleadern
(fand ich so abgefahren, dass ich ihn kaufen musste!) auch gut
passt — sogar farblich.

Das Rezept habe ich flir 2 Personen angepasst, urspriunglich war
es die doppelte Menge.
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Fiir 2 Personen:
CREME:
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
1 gestr. TL Maisstarke
1 Prise Meersalz
RISOTTO:
Ca. 900 ml Gemiusebruhe
50 g Butter
1 gelbe Zwiebel, fein gewurfelt
200 g Risottoreis (Carnaroli)
100 ml WeiBwein
1 Packung Safranfaden (0,1 g)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ANRICHTEN:
50 g junger Ziegenkase, zerbrockelt
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
Krauter nach Belieben zum Garnieren

Die Zehen aus der Knolle ldsen und schalen, dann die Halfte
zum Anrichten beiseitelegen.

FiUr die Creme die andere Halfte mit der Starke, 1 Prise Salz
und etwas heiller Bruhe plrieren, bis eine glatte Creme
ensteht.

Die Bruhe in einem kleinen Topf aufkochen und warm halten.

In einem grofen Topf bei mittlerer Hitze die Halfte der Butter
zerlassen und die Zwiebel darin andunsten. Dann den Reis
zufugen, die Hitze erhohen und den Reilis unter Ruhren kurz
rosten. Mit dem Wein abloschen.

Sobald der Wein verkocht ist, eine Kelle Bruhe angiellen und
unter RiUhren kocheln, bis der Reis die Flussigkeit aufgesogen
hat. Erneut Bruhe angieflen und so fortfahren, bis der Reis
bissfest ist. Das Risotto vom Herd nehmen, den Safran und die
ubrige Butter unterruhren und mit Pfeffer und eventuell Salz
abschmecken. Alles ca. 1 Minute zugedeckt ruhen lassen.

Das Risotto dann auf Teller verteilen, etwas Kase Uber jede
Portion krumeln und mit der Knoblauchcreme, den Zehen und nach



Belieben Krautern garnieren. Sofort servieren.
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Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf ein schlotziges
Risotto — und diesen abgefahrenen Knoblauch, der Ubrigens sehr
viel vertraglicher sein soll als der nicht fermentierte!

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch gemitlich!

Eure Judith

Bustrengo — Bologneser

Apfelkuchen mit MaisgrieR
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Nachdem Naschkater und ich gestern aus dem Urlaub gekommen
sind, hatten wir beide Kuchenhunger. In unserem Hotel am Lago
Maggiore gab es zum Frihstuck zwar ganz klassisch Croissants
mit Marmeladenfillung fur den Naschhunger am Morgen — die
Italiener fruhstiucken ja oft nur einen Cappuccino und ein
Hornchen (mit FGllung). Aber Kuchen hatten wir die ganze Woche
nicht und auch vor dem Urlaub kam ich eine ganze Weile nicht
zum Backen.

Also durchstdberte Naschkater meine Backblicher und wurde — wie
passend — bei Jamie Olivers ,Genial italienisch® fundig. Jamie
Oliver schreibt zu diesem Kuchen: ,Ein bisschen ahnelt dieser
wundervoll saftige Kuchen, den die Italiener nach dem
Abendessen gerne 1in der Glut des Kaminfeuers backen, dem
franzésischen Clafoutis. Andererseits erinnert er durch die
Brosel und den MaisgrielS in seiner Konsistenz an einen
Brotauflauf.“
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Dem kann ich wenig hinzufugen, denn er hat definitiv Recht.
Erganzen kann ich noch, dass der Kuchen wirklich super einfach
zu machen ist — wie ein Auflauf eben — und sehr lecker
schmeckt!

Nachdem ich, entgegen meiner absoluten Uberzeugung, keine
Trockenfeigen mehr in der Vorratskammer finden konnte, nahm
ich getrocknete Aprikosen und nur eine Handvoll Rosinen statt
ebenfalls 100 g. Hier kann man sicher nehmen, was man mag
(auch Cranberries konnte ich mir vorstellen). Wer es uppiger
mag, nimmt jeweils 100 g wie im Rezept, ich wollte nicht so
viele Trockenfrichte im Kuchen haben.

Die Schale von 2 abgeriebenen Orangen 1liell ich weg,
Orangenschale finde ich oft sehr intensiv und mag sie nicht in
jedem Geback. Statt mit Zucker, wie empfohlen, wirde ich noch
ein wenig Puderzucker uber den fertigen Kuchen streuen. Sieht
auch hubscher aus.
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Fiir 1 Springform von 28 cm Durchmesser:
1 EL Butter zum Einfetten
100 g Maisgriell (Polenta)
200 g Mehl, gesiebt
100 g Semmelbrosel
100 g feiner Zucker
1 TL Salz
500 ml Vollmilch
3 grolle Bio-Eier, verquirlt
100 g flissiger Honig
50 ml Olivenol
500 g knackige Tafelapfel
(nach Belieben geschalt, bei mir blieb die Schale dran)
100 g getrocknete Feigen, gehackt
(oder Aprikosen, Rosinen oder Cranberries)
1 TL Zimt
Abgeriebene Schale von 1-2 Bio-Zitronen

Die Apfel waschen (falls man sie nicht schalt). Die Springform
mit der Butter gut einfetten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Milch, Eier, Honig und Olivenol in eine zweite Schissel geben
und verruhren. Dann zu den trockenen Zutaten gielen und alles
grundlich vermischen.

Die Apfel entkernen und grob wiirfeln, dann mit den gehackten
Feigen, dem Zimt, der Zitronenschale (und evtl. Rosinen) in
den Teig ruhren.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen und etwa 50 Minuten
backen. Dabei den Kuchen etwas im Auge behalten, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird — notfalls mit Alufolie
abdecken.

Vor dem Servieren mit (Puder)Zucker bestreuen und laut Rezept
unbedingt warm genieRBen — am besten mit einem Klecks Creme
fraiche und mit einem Glas Vin Santo.

Etwas leicht gesullte Schlagsahne oder ein bisschen Vanilleeis
kann ich mir zu diesem Apfelkuchen auch hervorragend



vorstellen!
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Wir genielBen jetzt noch ein Stick Bustrengo und lassen die
frischen Urlaubserinnerungen noch mal Revue passieren. =)

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!

Eure Judith

Torta di mele — Italienischer
Apfelkuchen
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Heute gibt es mal wieder Apfelkuchen! Und zwar einen ganz
simplen italienischen Klassiker (aus dem Buch ,lLa vita e

dolce”), den laut Letitia Clark jede italienische Mutter,
GroBmutter und UrgroBmutter backt: La torta di mele. Dieser
Kuchen ist in Italien eine hausliche Institution, die
Familienrezepte sind heilig und sicherlich gibt es auch
Varianten so zahlreich wie die Frauen, die sie backen.

Diesmal habe ich mich ziemlich genau ans Rezept gehalten. Nur
das Mehl habe ich geandert, da ich ja (fast) ausschlielSlich
mit Dinkel backe. Einen Apfel weniger habe ich genommen, im
Rezept stehen 5. Ich wollte noch ein wenig mehr Kuchen haben
und nicht nur Apfel. Und da ich noch Mandelél da hatte (das
setzt sich auf dem Mandelmus immer so ab), habe ich das hier
verwendet, denn ich finde, das passt auch gut zu Apfeln.
Normalerweise hatte ich tatsachlich Olivendl genommen.

Die Nusse sind meine Extra-Note Naschkatze. Hoffentlich
steinigen mich die Italiener dafur nicht. Im Text zum Rezept
stand, dass ein Freund der Autorin zugab, geweint zu haben,
als seine Mutter den Kuchen einmal mit Schokostickchen backte.
Das zeigt wohl einmal mehr die Heiligkeit des Essens und die
Leidenschaft dafur in Italien.
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Im Rezept werden die Apfelspalten noch mit etwas Zucker
bestreut — das habe ich schlicht vergessen. Aber wenn man
Zucker reduzieren will (ich habe etwas weniger genommen als im
Rezept) und eh noch Puderzucker druber macht, dann braucht man
den Zucker auf den Apfeln auch gar nicht.

Fiir 1 Springform (23 cm):
170 g Butter, zimmerwarm
4 Apfel
Abgeriebene Schale und Saft von 1 Biozitrone
180 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
100 g Joghurt
30 ml mildes Olivendl (oder Raps- oder Mandelol)
250 g Dinkelmehl 630
1 EL Backpulver
(1 Handvoll gerostete gehackte Nusse)
Puderzucker zum Bestauben

Die Kuchenform mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Circa 2 % Apfel in kleine Stiicke schneiden. Die lbrigen Apfel
in Spalten schneiden. Alle Apfelsticke mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun werden.

In einer Ruhrschussel die Butter mit Zucker, Zitronenschale
und Salz cremig ruhren, dann nacheinander die Eier zugeben und
jedes Mal gut unterriihren. Joghurt und Ol einrihren, dann das
Mehl und das Backpulver unterziehen. Zum Schluss die Apfel
unterheben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig in die vorbereitete Form fullen, glatt streichen und
die Apfelspalten kreisformig darauf legen. Die Nusse daruber
streuen.

40—-45 Minuten backen, bis der Kuchen aufgegangen und goldbraun
ist. 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann herausldsen
und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Bei mir geht es jetzt erst mal in den Urlaub — ich geniele
eine Woche bayerische Gemutlichkeit auf dem Land in einer
Sommer-WG mit Freunden. Bis zur nachsten Nascherei konnt ihr
ja mit einem Stuck torta di mele in Urlaubsplanen schwelgen.

=)

Ich winsche euch eine genussvolle Zeit!

Eure Judith

Crostata di marmellata -

Tarte mit Himbeermarmelade



https://www.naschkatze.me/2022/05/26/crostata-di-marmellata-tarte-mit-himbeermarmelade/
https://www.naschkatze.me/2022/05/26/crostata-di-marmellata-tarte-mit-himbeermarmelade/

Letztes Wochenende war ich viel wunterwegs. Die
Naschkatzeneltern waren zu Besuch und wir haben unglaublich
schone Ausfluge gemacht. Was man alles entdeckt, wenn man mal
wieder Touristin in der eigenen Region spielt! Kennt ihr das
auch? Im Alltag nutzt man die vielen tollen Moglichkeiten, die
sich direkt vor der Nase befinden, meist gar nicht. Umso
schoner, wenn man sie dann mit Besuch gemeinsam entdecken
kann!

Naturlich blieb da keine Zeit zum Backen, aber das holte ich
dann am Montag nach. Den Wochenanfang hatte ich mir auch noch
frei genommen, um mal den Resturlaub vom letzten Jahr
abzubauen und um abzuarbeiten, was am Wochenende 1liegen
geblieben war. Zum Beispiel, den Blog zu futtern. =)

Passenderweise hatte ich mich beim Schmdékern im neuesten
Backbuch ,La vita & dolce” in die crostata verguckt.
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Seit ich denken kann, liebe ich diese einfache, bodenstandige
Tarte. Letztes Jahr gab es im Piemont fast jeden Morgen diese
Kostlichkeit auf dem Buffet. Spatestens da war es beschlossen:
die muss ich auch mal backen!

Das Tolle an crostata ist: Die Zutaten fur die simple Tarte
hat man eigentlich fast immer da. Mehl, Puderzucker, Butter,
Eier und Marmelade — klingt schwer nach Vorratskammer, oder?
Und genauso simpel wie die Zutatenliste ist die Zubereitung.
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Wer es nicht so hat mit Teigausrollen, kann den Teig notfalls
auch dunn in die Form drucken. Das Gitter kann man irgendwie
machen, es muss nicht perfekt sein. Und bei der Marmellata
(korrekterweise musste man ja Konfitudre sagen...) kann man
nehmen, was am besten schmeckt. Ich mag Himbeere gern, weil
sie noch so eine schodne Saure mitbringt, die gegen das SuB
anspielt.

Die Teigmenge ist recht groB (laut Rezept fur 2 Bdden oder 1
Tarte plus Gitter), also nehmt entweder eine wirklich groRe
Tarteform oder macht es wie ich und nehmt eine normale
Tarteform und eine kleine Springform. So hatte Naschkater
direkt eine kleine crostata zum Kosten und ich eine grofle zum
Fotografieren. =)

Fur 12 Stick:
500 g Dinkelmehl 630
120 g Puderzucker
300 g Butter
1 Prise Salz
1 ganzes Ei + 1 Eigelb
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
1 Glas (ca. 280 g) Lieblingskonfiture
(1 Eiweill zum Bestreichen)

Das Mehl mit dem Puderzucker, der Butter und dem Salz (am
besten in der Kichenmaschine) zu feinen Broseln verarbeiten.
Das ganze Ei, Eigelb und Zitronenabrieb dazugeben und kurz
verarbeiten, bis sich alles zu einem Teig verbindet.

Den Teig halbieren und beide Teile zu grollen Scheiben formen.
Jeweils in Frischhaltefolie wickeln und kihl stellen. Nach
etwa 30 Minuten weiterverarbeiten.

Den Teig 3-4 mm dick ausrollen — ich habe ihn auf Backpapier
und mit Frischhaltefolie ausgerollt — und die Form damit



auskleiden. Den uberstehenden Teig am Rand abschneiden und
flirs Gitter verwenden. Die Konfiture gleichmaBig auf dem Boden
verstreichen. Den ubrigen Teig ebenfalls diunn ausrollen, in
gleichmalige Streifen schneiden und die Konfitlre damit
belegen. (Wenn der Teig zu warm wird, noch einmal kurz in den
Kihlschrank damit! Die Tarte wahrenddessen am besten auch.)
Die Streifen am Rand leicht fest drucken und mit Eiweil’
bestreichen.

Die Form dann erneut in den Kuhlschrank stellen, bis der Ofen
heils ist.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und die crostata 20-25 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist.
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Der Teig dieser crostata ist unglaublich midrbe und muss nicht
mal vorgebacken werden, da die Marmelade nicht so flussig ist,
dass sie den Teig aufweicht. Wenn ihr Teigreste habt, backt
Kekse draus — die haben allerdings hochstens eine Backzeit von
5-10 Minuten.

Habt ihr jetzt auch Lust auf ein sulles Stuck Italien? Dann ab
in die Vorratskammer und an den Kuhlschrank, holt die
Teigschissel raus und legt los! =)

Habt einen genussvollen Feiertag und ein sonniges Wochenende!

Lasst es euch gut gehen.

Eure Judith



