
Streifzug durch Italien: Teil
I – Das Piemont

Heute
möchte ich euch noch ein bisschen von unserem (kulinarischen)
Streifzug durch Nordwestitalien berichten. Naschkater und ich
waren im August so urlaubsreif, dass wir relativ spontan für
Ende August/Anfang September nach Italien fuhren.

Da ich noch nie im Piemont gewesen bin, obwohl ich schon viel
von Italien gesehen habe, stand diese (verhältnismäßig große)
Region  ganz  oben  auf  meiner  Liste.  Im  frisch  gekauften
Reiseführer las ich als Insidertipp von einem Agriturismo bei
Asti, das ich mir sofort online ansah. Zwar hatte ich keine
große Hoffnung, dass man so spontan noch ein Zimmer bekommt,
aber ich hatte tatsächlich Glück und so verbrachten wir eine
Woche mitten auf dem Land in der Tenuta del Barone.

https://www.naschkatze.me/2021/09/27/streifzug-italien-piemont/
https://www.naschkatze.me/2021/09/27/streifzug-italien-piemont/
https://tenutadelbarone.it/


Die Tenuta (siehe 1. Foto) liegt inmitten der piemontesischen
Hügel, das nächste „Dorf“ kann man kaum so nennen und man
erlebt dort den absoluten Frieden des Landlebens. Ein Pool mit
herrlicher  Aussicht,  Mückenschutz  an  den  Fenstern  und
fantastisches  Frühstücksbuffet  machen  einem  den  Aufenthalt
mehr als angenehm.

Wie ich erst nach der Anreise erfuhr, hat mittlerweile der
italienische Besitzer vor zwei Jahren sein Anwesen verkauft.
Nun  sind  Marit  und  Gaute  aus  Norwegen  herzliche  und
aufmerksame Gastgeber, bei denen wir uns sehr zuhause fühlten.
Marit  backt  eine  fantastische  Crostata  und  leckere
Apfelteilchen aus Blätterteig zum Frühstück und überhaupt war
das Frühstück mit regionalen Produkten und ihren Backwaren
richtig gut – vor allem für italienische Verhältnisse, denn in
Italien fällt das Frühstück ja oft sehr spartanisch aus.
Übrigens ist die Tenuta auch sehr hundefreundlich. Es gibt
eine große Wiese zum Toben und wohlerzogene Vierbeiner sind
häufig  und  gerne  dort  Gast.  Und  für  Kinder  ist  diese
Unterkunft  mit  Pool  sowieso  klasse.



Im nächstgelegenen Ort Moncalvo haben wir einmal fantastisch
zu Abend gegessen in der Trattoria Monsù Mario (Reservierung
ist sinnvoll, vor allem in der Hochsaison). Man sitzt dort in
einer hübschen Ecke bei der Kirche und wird sehr nett bedient.
Naschkater hatte köstlichen Fisch und ich gönnte mir eine



italienische Tagliata, ein medium gebratenes Steak, das in
breite Streifen geschnitten und mit grobem Salz bestreut wird.
Dazu gab es feines Gemüse und etwas Salat und ich hätte mich
reinlegen können!

An drei Abenden holten wir uns bei einer kleinen Pizzeria
Vollkornpizzen. Wir entdeckten den Laden Pizzeria del Corso
zufällig am ersten Abend, als wir hungrig von der Reise nach
Essen suchten und es zu dieser Zeit nur noch Vollkornteig gab.
Für uns umso besser, denn wir lieben ja Vollkorn! Die Pizza
war dünn, knusprig und absolut lecker und das ältere Ehepaar
in  der  Pizzeria  total  lieb  und  herzig.



Von unserer Tenuta aus erkundeten wir Asti, Alba, fuhren zwei



Mal mit dem Zug nach Turin, sahen uns Alessandria an (keine
Reise wert, fanden wir), und besuchten den berühmten Weinort
Barolo. Die Gegend um Barolo bezauberte mich vollkommen. Genau
so  hatte  ich  mir  das  Piemont  vorgestellt!  Zauberhafte
Weinberge, idyllische Dörfchen auf den Hügelspitzen, in der
Ferne  die  Alpen  und  darüber  azurblauer  Himmel.



Fast etwas wehmütig reisten wir nach einer Woche ab und fuhren
südlich durchs Piemont bis an die ligurische Küste. Darüber
berichte ich dann demnächst in „Streifzug in Italien: Teil II
– Albenga in Ligurien“.



 

* unbezahlte und unbeauftragte Werbung durch Verlinkung  *

Buchvorstellung:  „TOSKANA  in
meiner  Küche“  von  Cettina
Vicenzino

https://www.naschkatze.me/2021/08/20/buchvorstellung-toskana-in-meiner-kueche-von-cettina-vicenzino/
https://www.naschkatze.me/2021/08/20/buchvorstellung-toskana-in-meiner-kueche-von-cettina-vicenzino/
https://www.naschkatze.me/2021/08/20/buchvorstellung-toskana-in-meiner-kueche-von-cettina-vicenzino/


Bei
einer  großen  Italienliebhaberin  wie  mir  darf  dieses  neue
Kochbuch  in  einer  Kochbuchsammlung  natürlich  nicht  fehlen:
„TOSKANA  in  meiner  Küche“  von  Cettina  Vicenzino  erzeugt
Fernweh und Sehnsucht nach dem Süden.
Die Toskana hat es ja vielen Deutschen angetan. Wer kennt
nicht die Bilder sanfter grüner Hügel mit kleinen Landgütern



und  piniengesäumten  Straßen?  Früher  war  die  Toskana,  so
schreibt Cettina in ihrem Vorwort, der Inbegriff für Italien.
Mittlerweile  ist  der  Blick  auf  Italien  zum  Glück  etwas
vielfältiger  geworden  und  man  findet  auch  Kochbücher  über
andere Regionen, die genauso schön, spannend und liebenswert

sind.

Trotzdem verbinde ich mit der Toskana sehr viel, denn ich habe
sie mehrmals intensiv bereist – allerdings vor allem unter
kunsthistorischem Aspekt – wobei der Genuss natürlich trotzdem
nicht zu kurz kam. Umso spannender finde ich es jedoch, einen
Reisebericht  von  jemand  anderem  zu  lesen,  gepaart  mit
Ausflügen  zu  lokalen  Produzenten  und  Gastronomen.

INHALT:
Die  6  Kapitel  des  Buchs  lauten  wie  folgt:



Kapitel 1 dreht sich um den Aperitif, Kapitel 2 um „Brot und
Tomaten“. In Kapitel 3 findet man Rezepte aus Hülsenfrüchten
und Gemüse, dann folgen Fleisch und Fisch, bevor das Buch mit
den Desserts und Kuchen „schließt“ (chiudere= schließen).
Die Kapitel enthalten neben zahlreichen Rezepten auch mehrere



Porträts, beispielsweise der Antica Macelleria Cecchini oder
von  Valeria,  der  2-Sterne-Köchin  aus  der  Maremma.

KOSTPROBE?
Einfache Dinge, die köstlich schmecken – das beherrschen die
Italiener bestens. Da reicht schon eine Schiacciata all´olio,
ein  toskanisches  Fladenbrot  mit  Olivenöl.  Oder  eine
Panzanella, ein Tomatensalat mit altbackenem Brot. Nicht ganz
so  bekannt,  aber  absolut  köstlich:  Gnudi  toscani,  Spinat-
Ricotta-Knödel, die mit Parmesan serviert werden. Raffiniert
wird es mit dem „Tonno (Thunfisch) del Chianti“, der gar kein
Thunfisch  ist,  sondern  gekocht  und  in  Öl  eingelegte
Schweinekeule, die sich dann wie Thunfisch präsentiert. Und
nach den herzhaften Leckereien kann man sich dann durch eine
Torta  della  nonna,  Cantucci  oder  Castagnaccio  –
Kastanienkuchen  mit  Rosmarin,  Rosinen  und  Pinienkernen  –
naschen.

https://www.naschkatze.me/2020/08/15/leckeres-aus-resten-panzanella-naschkatzen-art-mit-lamm/
https://www.naschkatze.me/2020/03/02/torta-della-nonna-vegan/
https://www.naschkatze.me/2014/01/27/cantuccini/
https://www.naschkatze.me/2021/01/15/castagnaccio-italienischer-kastanienkuchen/


Die Rezepte sind alle wunderschön bebildert und die Fotos von
Landschaft,  Produzenten  und  lokalen  Persönlichkeiten  wecken
Reiselust. Toskana-Fans werden einige Rezepte kennen, aber für
mich war noch einiges Neues dabei, obwohl ich diese Region
kulinarisch recht gut kenne.
Auf jeden Fall macht es Spaß, in „TOSKANA in meiner Küche“ zu
schmökern und ganz sicher werde ich die „Torta del nonno“, das
von  der  Autorin  kreierte  Pendant  zur  „Torta  della  nonna“
ausprobieren: Schokomürbekuchen mit Kaffeecreme, Pinienkernen
und  Walnüssen.

https://www.naschkatze.me/2016/10/04/buchvorstellung-und-verlosung-toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung-von-csaba-dalla-zorza/


Ich freue mich jetzt noch mehr auf meine baldige Italienreise
und  wünsche  euch  eine  genussvolle  Woche  und  herrliche
Sommertage!
Eure Judith

 

Cettina Vicenzino
„TOSKANA in meiner Küche“
DK (Dorling Kindersley Verlag)
ISBN: 978-3-83104172-5
28,00 Euro



Italienische
Weihnachtsaromen:  Mini-
Panettone

Letzt
es Wochenende habe ich meine ersten Panettone gebacken. Kennt
ihr  den  unfassbar  fluffigen  Hefekuchen  aus  Italien  mit
kandierten  Zitrusschalen  und  Kirschen  oder  auch  mit
Schokostücken? In der Weihnachtszeit findet man ihn oft in
italienischen Restaurants und mittlerweile auch in deutschen
Supermärkten.

Ich liebe Panettone! Dafür lasse ich sofort jeden Stollen
liegen! Bisher habe ich mich allerdings nie ran gewagt und
selbst welchen gebacken. Letztes Wochenende habe ich einen
Versuch gestartet. Das Rezept habe ich von einem italienischen
Blog  namens  chiarapassion.com,  allerdings  habe  ich  es

https://www.naschkatze.me/2020/12/04/mini-panettone/
https://www.naschkatze.me/2020/12/04/mini-panettone/
https://www.naschkatze.me/2020/12/04/mini-panettone/


natürlich  wieder  ein  bisschen  abgewandelt.

Im Originalrezept steht Manitoba-Mehl, ein sehr kleberstarkes
Weizenmehl. Ich hatte das natürlich nicht da und habe mein
übliches  Dinkelmehl  630  genommen.  Gut  möglich,  dass  der
Panettone  mit  Manitoba  deutlich  fluffiger  und  somit
authentischer  wird.



Statt nur Rosinen habe ich Orangeat, Zitronat, Rosinen und



kandierte Kirschen genommen und fand diese Mischung perfekt.
Aromatisch schmeckten meine Küchlein für mich absolut nach
Panettone. Nur wurde mein Teig nicht so wunderbar weich und
fluffig – nächstes Mal probiere ich das Manitoba-Mehl aus!

Panettone-Formen  sind  nicht  so  leicht  zu  bekommen.  Manche
empfehlen einen unbenutzten Blumentopf. Da ich kleine Küchlein
machen wollte, habe ich hohe Dessertringe genommen und sie
nach oben mit Backpapier erweitert. Das funktionierte sehr
gut.

Für 1 großen Panettone oder mehrere kleine:
50 g Rosinen

Rum
500 g Manitoba-Mehl

50 g Zucker
150 ml Wasser

100 g weiche Butter
1 Prise Salz
15 g Hefe
2 Eier

1 Eigelb
Abgeriebene Schale von 1 Orange und 1 Zitrone

50 g Orangeat
30 g Zitronat

50 g kandierte Kirschen, gehackt

Die Rosinen in Rum einweichen und vor dem Zubereiten des Teigs
gründlich abtropfen lassen.
Das Mehl in die Schüssel der Küchenmaschine sieben und eine
Mulde in die Mitte drücken. Die Hefe, den Zucker, die Butter
in  Stückchen,  die  Eier,  die  Eigelbe  und  die  abgeriebenen
Zitrusschalen und die Hälfte des Wassers hineingeben. Kurz
verrühren, dann das übrige Wasser und das Salz zufügen und
alles 10–15 Minuten kneten (lassen), bis ein elastischer Teig
entstanden  ist.  Den  Teig  währenddessen  ab  und  zu  von  den
Knethaken lösen und in der Schüssel umdrehen.
Die  Rosinen,  das  Orangeat,  das  Zitronat  und  die  Kirschen



unterkneten, bis alles gut vermischt ist. Den Teig auf die
Arbeitsfläche geben und mit leicht eingefetteten Händen zu
einer straffen Kugel formen. Die Kugel in eine Schüssel legen,
mit Folie abdecken und an einem warmen Ort (am besten im
warmen Ofen, der auf 50 °C erhitzt und dann ausgeschaltet
wurde) 2–3 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen
verdoppelt oder verdreifacht hat.
Den Teig auf der Arbeitsfläche noch einmal durchkneten und
entweder  in  eine  große,  mit  Backpapier  ausgekleidete
(Panettone)Form geben oder mehrere hohe Dessertringe auf ein
mit  Backpapier  belegtes  Blech  stellen,  mit  Backpapier
auskleiden und den Teig auf die kleinen Formen verteilen. Den
Teig erneut gehen lassen, bis er fast die Kante der Form
erreicht hat. Den Ofen auf 170 °C vorheizen und die Panettone
ca. 45 Minuten backen. Falls die Küchlein zu stark bräunen,
mit  etwas  Alufolie  abdecken.  Die  fertigen  Panettone  etwas
abkühlen lassen, aus den Formen lösen und auf einem Gitter
auskühlen  lassen.



Am besten schmeckten sie uns frisch aus dem Ofen, noch ganz



leicht lauwarm.
Habt ihr ein ausländisches Lieblingsgebäck? Vielleicht sogar
ein Weihnachtsgebäck?
Lasst mir doch einen Kommentar da und erzählt uns davon!

Ich wünsche euch ein genussvolles 2. Adventswochenende!
Eure Judith

Kulinarischer  Streifzug  in
Neapel: Von Pizza Margherita
und  einem  vegetarischen
Restaurant

https://www.naschkatze.me/2019/09/26/5638/
https://www.naschkatze.me/2019/09/26/5638/
https://www.naschkatze.me/2019/09/26/5638/
https://www.naschkatze.me/2019/09/26/5638/


Ich
melde  mich  zurück  aus  dem  Urlaub.  10  Tage  dolce  vita  in
Italien  liegen  hinter  Naschkater  und  mir.  10  Tage  voller
köstlicher Pizzen, Cornetti, Gelati, Pasta. 10 Tage voller
Sonne, Strand, Erholung mit tollen Menschen und wunderschönen
Momenten in traumhafter Umgebung.
Demnächst werde ich euch von einer herrlichen Weinprobe in den
Hügeln Kalabriens und mit Blick aufs Meer und den Stromboli
berichten. Und von einem fantastischen Pastakurs, bei dem wir
zwei  typisch  kalabresische  Pastasorten  kennen  und  formen
gelernt haben.

Unsere erste Station war allerdings Neapel, wo wir drei Tage
verbrachten, bevor es mit dem Zug weiter Richtung Süden ging.
Neapel entspricht allen Urteilen, die man so hört: Es ist
unfassbar  laut,  schmutzig  und  gefährlich.  Wobei  sich  zwei
Punkte vor allem auf den Verkehr beziehen. Bisher habe ich
solch einen höllischen Verkehr nur in Indien erlebt. Da rasen
Vespas durch die engsten Gassen, abends auch gerne mal ohne
Licht und bergab ohne Motor, und wenn man nicht ständig um



sich schaut und zur Seite hechtet, kann man sich an jeder Ecke
drei Mal überfahren lassen. Gehupt wird am laufenden Band,
auch nachts. Und die Gehwege – nun ja. Es scheint in dieser
Stadt zahllose Hunde zu geben und genauso viele Besitzer, die
die  Hinterlassenschaften  ihrer  Lieblinge  NICHT  beseitigen…



Trotzdem fand ich Neapel überraschend schön. Die Stadt selbst
hat hübsche Ecken und die Lage am Golf, eingerahmt von den
zwei Inseln und überragt vom Vulkan, ist wunderschön.
Und als Naschkatze stand Neapel natürlich auf meiner bucket
list: Einmal in Neapel Pizza Margherita essen – das musste
schon sein! Und das taten wir, gleich am ersten Abend.

Wir kamen in einem wirklich wunderschönen Airbnb unter (wer
den  Tipp  braucht,  schreibe  mir  gerne  eine  persönliche
Nachricht)  und  unsere  Gastgeberinnen  Marcella  und  Carolina
statteten uns mit wertvollen Tipps aus, wo man gut essen kann.
Also landeten wir nach unserer Ankunft nahe unserer Unterkunft
in  der  Pizzeria  Starita  in  der  via  Materdei  (nahe  Metro
Materdei),  wo  ich  die  beste  Pizza  meines  Lebens  aß.  Eine
simple Margherita besteht ja nur aus Teig, Tomatensoße, Käse
und Basilikum – da lenkt nichts ab, da muss jede Zutat perfekt
sein. Und sie waren perfekt. Der Teig war hauchdünn und nicht
trocken,  der  Rand  etwas  dicker  und  fluffiger,  die  Soße
fruchtig, der Käse lecker. Es war so köstlich und ich im
Himmel. Solltet ihr mal in Neapel sein – esst Pizza was das
Zeug hält! Es gibt zahllose grandiose Pizzabäcker in dieser
Stadt.  Am  besten  fragt  ihr  Einheimische  nach  ihren
Geheimtipps.

https://www.pizzeriestarita.it/


Zwei weitere Abende in Folge waren wir in einem Restaurant,
das wir im Reiseführer entdeckt hatten: Un sorriso integrale.
Das  vegetarisch-vegane  Restaurant  versteckt  sich  nahe  der
Piazza Bellini in einem Hinterhof. Wir liefen zuerst vorbei,
denn am Eingang war auch kein großes Schild, sondern eine Art
Poster  an  der  Wand,  das  wir  gar  nicht  beachteten.

http://www.sorrisointegrale.com/


Drinn
en sitzt man herrlich ruhig (in Neapel eine Wohltat) und das
Essen schmeckte uns hervorragend. Sehr zu empfehlen ist der
gemischte  Teller  (piatto  misto),  der  sich  jeden  Tag  aus
anderen  Gerichten  zusammensetzt.



Wir  hatten  Karottengemüse  mit  Ingwer  und  Sesam,
Hülsenfrüchtesalat, geschmorte Endivien, Ofenkartoffeln, ein
bisschen  Pilzrisotto,  Paprikagemüse  mit  Feta,  Mangoldgemüse
und ein Stück Kürbis mit Ricotta auf dem Teller. Zum Dessert
gab  es  diverse  Crostate,  Kuchen  aus  Mürbteig  mit  einer
Konfitürefüllung. Wer mal keine Pizza mehr sehen kann und
etwas  leichtes,  gemüsiges  haben  möchte,  der  ist  hier
goldrichtig,  zumal  die  Zutaten  biologisch  sind.



Nach  einem  Tag  in  dieser  chaotischen  und  dennoch  schönen
Stadt, einem Tag auf dem Vesuv und einem langen Tag in Pompeij
ging die Reise dann weiter nach Tropea, in die Stadt der roten
Zwiebeln.  Davon  hier  bald  mehr  –  mit  einem  Rezept  für
köstliche  selbst  gemachte  Pasta  (ohne  viel  Aufwand!).

Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

 

**  Beitrag  enthält  unbeauftragte  Werbung  in  Form  von
Verlinkung  **



Buchvorstellung:  Toskana.
Eine  kulinarische
Liebeserklärung.  Von  Csaba
dalla Zorza

Diese
Buchvorstellung ist eine sehr persönliche, denn ich hatte die
Ehre,  „Toskana“  aus  dem  Italienischen  ins  Deutsche  zu
übersetzen! Somit fühlt es sich natürlich ein bisschen an wie
„mein“ Buch und offen gestanden bin ich auch ein bisschen
stolz auf dieses Projekt.

Alles begann…
…ganz zufällig. Wie ich es manchmal tue, stöberte ich online

https://www.naschkatze.me/2016/10/04/buchvorstellung-und-verlosung-toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung-von-csaba-dalla-zorza/
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https://www.naschkatze.me/2016/10/04/buchvorstellung-und-verlosung-toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung-von-csaba-dalla-zorza/
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nach neuen Kochbüchern aus aller Welt. Plötzlich wurde mir in
einer Leiste „Around Florence“ vorgeschlagen, so heißt das
Original. Das Titelbild zeigte eine italienische Straße und
die Autorin auf einer Vespa, mit einem Eis in der Hand und
einer Einkaufstasche mit frischem Gemüse zu ihren Füßen. Bei
solch einem schönen Titelbild musste das Buch auch schön sein,
beschloss ich – und bestellte es. Die Liebe auf den ersten
Blick bestätigte sich beim Durchblättern: Fantastische Bilder,
sehr persönliche Texte der Autorin und leckere, authentische
Rezepte.



Diese
s Buch MUSS es auf Deutsch geben, beschloss ich, fertigte eine
Probeübersetzung an und begann eine lange Suche nach einem
Verlag.  Ich  muss  gestehen,  ohne  die  Unterstützung  meines



Naschkaters,  der  mich  nicht  aufgeben  ließ,  hätte  ich
vielleicht das Handtuch geworfen. Der Stapel mit Absagen wuchs
und viele Verlage machen sich nicht mal die Mühe, abzusagen…
Aber es gibt ein Happy End, denn der Callwey Verlag wollte das
Buch (was mich bei diesem Verlag doppelt freute) und so durfte
ich mein Projekt endlich verwirklichen und kann euch heute
„mein  Baby“  präsentieren!  =)

https://www.callwey.de/buecher/toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung/


„Mehr als nur ein Kochbuch“
Italien  und  speziell  die  Toskana  lieben  sicher  fast  alle
Deutschen,  genau  wie  das  dortige  Essen.  „Toskana“  enthält



jedoch nicht nur über 100 Familienrezepte der Autorin, die sie
größtenteils  von  ihrer  toskanischen  Großmutter  und  Mutter
übernahm, sondern auch zu jedem Rezept ein paar persönliche
Sätze, was das Gericht ausmacht, von wem sie es kennt und was
das  Typische  oder  Besondere  daran  ist.  Dazu  kommen  viele
schöne  Texte,  in  denen  sie  vom  Landleben  in  der  Toskana
erzählt, von ihren Besuchen bei den Großeltern in Kindertagen,
von regionalen Produzenten, Freunden und Erntefesten.
Dieses Buch lässt den Leser eintauchen in die Genusswelt der
Toskana und die wunderschönen Fotos von Stefano Scatà wecken
Appetit  und  Fernweh  zugleich.



Allen,  die  gerne  gut  essen  und  Italien  sowie  seine  Küche
lieben, kann ich dieses Buch wärmstens ans Herz legen und
hoffe,  ihr  habt  viel  Freude  beim  Blättern,  Schmökern  und



Ausprobieren  der  Rezepte!  „Toskana“  ist  sicher  auch  ein
großartiges Geschenk für Kochbegeisterte und Italienfans! ;)



Kostproben
Natürlich  habe  ich  aus  „Toskana“  auch  schon  gekocht  und
gebacken!  Den  Pastateig  für  selbstgemachte  Ravioli  oder

https://www.naschkatze.me/2016/02/06/selbstgemachte-ravioli-mit-lamm-merguez-fuellung-lauchgemuese-mit-olivenoel/


Tagliolini findet ihr auf dem Blog und auch die Cantucci kann
ich sehr empfehlen. =)

Habt eine genussvolle Woche!
Eure Judith

 

 

Toskana. Eine kulinarische Liebeserklärung.
von Csaba dalla Zorza.
Callwey Verlag 2016
ISBN: 978-3-7667-2234-87
39,95 Euro.

Alle Fotos wurden mir liebenswerterweise vom Callwey Verlag
zur Verfügung gestellt. Herzlichen Dank!

https://www.naschkatze.me/2016/05/11/selbstgemachte-tagliolini-mit-himmlischer-sosse-eine-buchrezension-das-vegetarische-kochbuch-v-barbara-bonisolli/
https://www.naschkatze.me/2014/08/23/knuspriger-sommer-knabber-genuss-zitronige-cantucci/

