Torta del honho -

Schokomurbekuchen mit

Kaffeecreme

Torta
del nonno? Heillt das nicht della nonna? Nein, ihr lest schon
richtig. Diese torta ist dem Opa (nonno) gewidmet, wie das
bekannte Pendant mit Zitronencreme der Oma (nonna). Das Rezept
stammt aus dem Buch ,Toskana in meiner Kuche” von Cettina
Vicenzino, die das Rezept auch erfunden hat.

Schon beim ersten Durchblattern fiel mir diese Torta del nonno
ins Auge. Da ich die zitronige Torta della nonna sehr liebe,
aber auch auf Schokokuchen und Kaffee stehe, war fur mich
klar: Diese Kreation kann nur fantastisch sein und wird
ausprobiert!

Als ich beim Foodsaving Milch und Eier, die ich sonst
eigentlich nie kaufe, rettete, fiel mir diese Torte wieder
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ein. Naschkater war begeistert von meinem Backvorhaben und so
entstand gestern nach langer Zeit mal wieder eine Torte ganz
genau nach Rezept (nur Pinienkerne musste ich durch
Mandelblattchen ersetzen). Naja, und den Zucker habe ich
minimal reduziert, aber das zahlt kaum.



Das Ergebnis schmeckt buonissimo! Direkt nach dem Abkuhlen



konnten wir dem Duft nicht mehr widerstehen und mussten ein
Stuckchen probieren — normalerweise ein Tabu im Hause
Naschkatze, denn die Kamera 1sst 1immer zuerst.

Fir eine Springform mit 20 cm Durchmesser:
FULLUNG:
5 g Espressopulver
500 ml Milch
1 TL Zimt
2 Eier (Gr. M)
2 Eigelb
100 g Zucker
1 Prise Salz
50 g Maisstarke
TEIG:
250 g Mehl
(Type 405 oder Dinkel 630 oder 1050)
40 g Kakaopulver
1 Prise Salz
150 g kalte Butter in Stlckchen
1 Ei
90 g Zucker
AURERDEM:
1 Eiweils
20 g Walnusskerne
20 g Pinienkerne
(oder Mandelblattchen)
Puderzucker zum Servieren
[Getrocknete Linsen oder Kichererbsen zum Blindbacken]

Am Vorabend oder einige Stunden zuvor das Espressopulver mit
200 ml Milch verruhren und zugedeckt (im Kuhlschrank) ziehen
lassen. Dann durch ein Sieb giefen und bei Bedarf noch durch
einen Papierteefilter. Mit der restlichen Milch (300 ml)
mischen.

FiUr den Teig Mehl, Kakao und Salz mischen und zligig mit der
Butter verkneten. Ei mit Zucker mischen und zur Mehl-Butter-



Mischung geben. Alles zu einem glatten Teig kneten, aber nicht
zu lange, da der Teig sonst hart und nicht murbe wird. Den
Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kihlen.

Fur die Fullung die Kaffeemilch mit dem Zimt erhitzen, aber
nicht aufkochen lassen. Eier, Eigelbe und Zucker 1leicht
schaumig schlagen und das Salz unterruhren. Die Starke nach
und nach dazu sieben (!) und gut unterruhren.

Die Kaffeemilch in dunnem Strahl in die Eiermischung
einruhren. Alles erneut in den Topf geben und bei mittlerer
Hitze unter standigem Rihren eindicken lassen. Die Creme in
eine Schussel fullen, Frischhaltefolie auflegen und abkihlen
lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein Drittel des Teigs abnehmen
und zur Seite stellen. Den restlichen Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und die Tarte- oder Springform samt
Rand damit auskleiden. Den Teig mit Backpapier abdecken, mit
Backlinsen oder -kichererbsen beschweren und im heifen Ofen 12
Minuten blindbacken. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Linsen
und das Papier entfernen und den Teig noch 1-2 Minuten backen.
Dann etwas abkuhlen lassen.

Die abgekihlte Creme auf dem Teigboden verteilen. Aus dem
restlichen Teig einen Deckel ausrollen, auf die Creme legen
und an den Seiten festdrucken. Den Deckel mit einer Gabel oder
einem Holzstabchen mehrmals einstechen und mit Eiweil§
bepinseln. Die Walnusse und Pinienkerne (oder Mandelblattchen)
darauf verteilen und den Kuchen 30 Minuten backen. Die fertige
Torta aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.



Wenn die Torta einen Tag durchgezogen 1ist, schmeckt




unserer Meinung nach fast noch besser. Auf jeden Fall ist sie
ein Genuss! Findet ihr hoffentlich auch!

Habt eine genussreiche Woche, ihr Lieben!
Eure Judith

Italienische
Weihnachtsaromen:
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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
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Schokostucken? In der Weihnachtszeit findet man ihn oft 1in
italienischen Restaurants und mittlerweile auch in deutschen
Supermarkten.

Ich liebe Panettone! Dafur 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
natirlich wieder ein bisschen abgewandelt.

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



Statt nur Rosinen habe ich Orangeat, Zitronat, Rosinen




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

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

Fiir 1 groBen 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
grundlich abtropfen lassen.

Das Mehl in die Schissel der Kuchenmaschine sieben und eine
Mulde in die Mitte drucken. Die Hefe, den Zucker, die Butter
in Stuckchen, die Eier, die Eigelbe und die abgeriebenen
Zitrusschalen und die Halfte des Wassers hineingeben. Kurz
verruhren, dann das ubrige Wasser und das Salz zufugen und
alles 10-15 Minuten kneten (lassen), bis ein elastischer Teig
entstanden ist. Den Teig wahrenddessen ab und zu von den
Knethaken 1dsen und in der Schussel umdrehen.

Die Rosinen, das Orangeat, das Zitronat und die Kirschen



unterkneten, bis alles gut vermischt ist. Den Teig auf die
Arbeitsflache geben und mit leicht eingefetteten Handen zu
einer straffen Kugel formen. Die Kugel in eine Schussel 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 Arbeitsflache noch einmal durchkneten und
entweder 1in eine grofBBe, 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 Kuchlein zu stark braunen,
mit etwas Alufolie abdecken. Die fertigen Panettone etwas
abkuhlen lassen, aus den Formen losen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.



Am besten schmeckten sie uns frisch aus dem Ofen, noch




leicht lauwarm.

Habt ihr ein auslandisches Lieblingsgeback? Vielleicht sogar
ein Weihnachtsgeback?

Lasst mir doch einen Kommentar da und erzahlt uns davon!

Ich winsche euch ein genussvolles 2. Adventswochenende!
Eure Judith

Judiths Pasta alla Bolognese

Heute
habe ich mir ein festliches Sonntagsessen gegonnt. Nachdem ich
in den letzten Wochen fast 800 Pastarezepte ubersetzt habe,
hat mich die Pasta-Lust dann doch uberwaltigt und mit
Traumgebilden von saftiger Bolognesesauce im Kopf griff ich
gestern beim Einkaufen wild entschlossen zu Rinderhackfleisch.
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Wer hier regelmallig vorbei liest weill, dass ich selten Fleisch
esse und wenn, nur gutes Bio-Fleisch von hoffentlich
glicklichen Tieren, die moglichst artgerecht gelebt haben.
Umso mehr genielRe ich es, wenn die Besonderheit Fleisch auf
dem Speiseplan steht.

Eigentlich wollte ich ein Rezept aus dem Buch nachkochen, das
ich aktuell Ubersetze. Wurde naturlich nichts, ich kann
einfach nicht nach Rezept kochen. Da tauchen dann Reste auf,
die weg mussen oder Ideen aus funf anderen Rezepten mogeln
sich dazu. Aber immerhin entstehen so wieder neue Rezepte und
ich muss sagen, mit meiner Variante einer Bolognesesauce bin
ich sehr zufrieden — sie war oberlecker. (Auch wenn ich nicht,
wie mein Lektor ,Leini“ empfohlen hat, etwas Milch (oder
Sahne) zufligen konnte, war namlich keine da. Aber an dieser
Stelle liebe GruBRe nach Munchen!)
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5060 g luftgetrocknete, frische Salami, gewilrfelt
4 Salbeiblatter
2 Lorbeerblatter
1 rote Zwiebel, fein gewlrfelt
L Fenchelknolle, fein gehackt
1 Karotte, fein gewlrfelt
1 groBer Champignon, gehackt
1 milde rote Chilischote, grob gehackt
300 g Rinderhackfleisch
2—-3 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein
Ca. 400 g Polpa di pomodoro (Dosentomaten, gehackt)
1 grofe Prise Zimt
Etwas Chilipulver oder Chilisauce (nach Geschmack)
400 g Pasta, z.B. Spaghetti
Pecorino
Salz, Pfeffer

Die Salami sollte recht frisch und weich sein. Die
Salamiwurfel mit den Salbeiblattern und dem Lorbeer in einem
grollen Topf braten, bis das Fett austritt, dann die Zwiebel
zufugen und mitbraten. Fenchel, Karotte, Champignon und Chili
dazugeben und braten, bis das Gemuse zu braunen beginnt. Dann
das Fleisch und den Knoblauch hinzufligen und anbraten. Sobald
das Fleisch nicht mehr roh ist und leicht gebraunt ist, das
Tomatenmark einrudhren, kurz braten, bis alles anzusetzen
beginnt, dann mit dem Rotwein abldschen. Den Wein etwas
verkochen lassen, dann die Tomaten, den Zimt sowie Salz und
Pfeffer zuflugen und alles einige Stunden kdcheln lassen, bis
das Fleisch ganz zart und die Sauce kraftig und aromatisch
ist. Dabei hin und wieder umruhren. Zum Schluss nach Belieben
mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta in Salzwasser garen, bis sie noch ganz leicht Biss
hat, abgielen und entweder mit der Sauce vermischen oder
beides getrennt servieren, sodass sich jeder selbst bedienen
kann. Reifen Pecorino Uber die Pasta reiben — und genief3en.



Dazu passt natirlich wunderbar ein Glaschen von dem Rotwein,
der auch in der Sauce gelandet ist.

Ich hoffe, ihr hattet alle ein entspanntes Wochenende mit
leckerem Essen und wunsche euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith

Leckeres aus Resten:

Panzanella Naschkatzen-Art

(mit Lamm)

Heute
gab es feinste Resteverwertung. Vorgestern erweckten zweil
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trockene Brotchen im Fairteiler mein Mitleid und ich nahm sie
mit. Vielleicht kann ich Croutons daraus machen oder
Semmelbrosel, dachte ich mir.

Als ich dann noch zufallig beim Bio-Metzger vorbei kam, war
die Versuchung zu gro8 und ich nahm ein Stuck Lamm mit. Zum
Geburtstag kann man sich ja mal was goOnnen.

Da kam mir dann auch die Idee, eine Panzanella zu machen. Da
wird das altbackene Brot durch die Salatsofle und den
Tomatensaft wieder weich und der Salat passt wunderbar zu
Gegrilltem oder einem Lammkotelett aus der Pfanne.

Also gab es heute italienischen Brotsalat aus den trockenen
Brotchen (und trocken heit hier steinhart!). Ich habe den
Salat frei Schnauze und ohne Rezept gemacht — rein kam, was da
war und gut passte. Ihr konnt ihn genauso variieren und
nehmen, was euch schmeckt. Ich finde die wirzigen Oliven geben
herrliches Aroma und der Rucola und das Basilikum geben
optisch und geschmacklich Frische.



Fiir 2 Personen:
2 altbackene Brotchen
Olivenol
1 groBBe Knoblauchzehe



3 Tomaten
1 Schalotte oder kleine Zwiebel
1 Handvoll gemischte Oliven
Balsamico bianco
1 Handvoll Rucola
1 Zweig Basilikum
Salz, Pfeffer

Die Brotchen in mundgerechte Stucke brechen oder schneiden und
in eine groBe Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze mit etwas
Olivenol rundherum leicht anrosten. Die Knoblauchzehe in feine
Scheiben schneiden und zu den Brotchen geben, eine Weile
mitrosten. Alles in eine grolRe Salatschussel geben.

Die Tomaten 1in Spalten oder Sticke schneiden, die
Schalotte/Zwiebel in feine Ringe schneiden und die grolSen
Oliven in Scheiben schneiden, die kleinen halbieren. Alles zu
den Brotchen geben, mit einem Schuss Olivendl und etwas Essig
anmachen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
etwas gezupften Rucola und gezupftes Basilikum unterheben.

Den Salat kurz stehen lassen (in dieser Zeit schnell das
Fleisch in die Pfanne oder auf den Grill hauen) und dann zum
rosa gebratenen Lamm oder zum Gegrillten genielSen.



Ich wiunsche euch ein fabelhaftes Wochenende! Geniel8t die Sonne



und macht es euch schon!
Eure Judith

Buchvorstellung: sPasta
tradizionale” von Vicky
Bennison

Nachd
em ich euch letzte Woche mit ,Pasta ti amo!“ ja schon ein neu
erschienenes Pastabuch vorgestellt habe, ist diese Woche ein
weiteres neues Mitglied in meiner Kochbuchsammlung an der
Reihe — und ihr konnt sogar ein Exemplar gewinnen!

,Pasta tradizionale. Die Originalrezepte aus ganz Italien” ist
eine groBe und wie ich finde einzigartige Sammlung von
Pastarezepten. Sie stammen nicht von Kochen, sondern von ganz
normalen italienischen Omas, die ihr Leben lang Hausfrauen
waren und von Kindesbeinen an fur ihre Familie Nudeln
zubereitet haben. Sie lernten die Rezepte und Fertigkeiten von
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ihren Mittern oder GroBmiuttern und verrieten ihre Rezepte und
Geheimnisse an Vicky Bennison, die es sich zur Aufgabe machte,
das Wissen der ,Pasta Grannies” zu sammeln und festzuhalten.

Das Buch ist das Ergebnis von fast 5 Jahren Arbeit. Vicky
reiste durch Italien, interviewte italienische nonne (Omas),
kochte mit ihnen und hielt ihre Rezepte und deren Zubereitung
in Videos fest.

ich damit,
Pasta fiir

meine ganze
Familie zu
machen.
Eier waren
Bl danals teu-
i er, deshal
habe ich so
: wenig wie
moglich fir
den Teig
verwendet! «
*ee

Inhalt

Das Buch gliedert sich in 3 Teile. Im 1. Teil erfahrt man nach
der Einleitung das Basiswissen uber Pastateig und seine
Verarbeitung. Im 2. Teil, der in 8 Kapitel aufgeteilt ist,
findet man zahlreiche Rezepte — oft mit Fotos — aus allen
Regionen Italiens. Die Kapitel sind benannt nach Hauptzutaten
wie ,Nusse und Krauter” oder ,Meeresfruchte”.

Den Abschluss machen ein Dankeswort, viele Fotos von den
Dreharbeiten und den nonne, sowie ein Register aller Rezepte.



Kostprobe?

Besonders kostlich klingen fur mich ,Dorianas Dinkel-
Tagliolini mit Pancetta” (die wlrzige TomatensoBe mit einem
Schuss Wein sieht grofBartig aus), ,Rosas Spinat-Ricotta-Gnudi“
mit Salbeibutter(Knddel), oder ,Lauras Pizzoccheri aus




Valtellina”“ (Buchweizennudeln mit Kartoffeln,
Kase) .

Wirsing und

Fiir dieses Rezept muss man zwei Tople Ricotta kaufen - joder
mit ungefihr zo0g - weil das Abtropfgewicht nach dem Trock-
nen geringer ist. Statt Spinat kann man auch gut jungen Mangold
.  ochne die dickeren Stiele verwenden.

Den Ricotta in ein Sieb ibar aina Schissel geben und
akwa1 Stunde abtropleniassen. dann insgesamt 2508
davon abwiagan.

Wihrenddassen die Spinathlatter waschan, an-
schlseBend in sinen Top geben, 1EL Wasser daruge-
erieben hen, den Topfdeckel auflegen und be hoh Hitze
dlinsten, lbis der Spinat zusammentaiit. 'u; ghw:ob i
. sefian und abkihlan lassen. Dann 5o viel Wasser wis
> rn\:ghd\ausdmckwund anxﬂéﬁﬁlﬂdhinh.&'ﬁam.
E» scllten am Ende ebwa 300 g gskachter Spinat sein.

Den Spinat mit Ricatta, Parmigiano Reggiana und |
dem verguirlem Ei vermischen, mik Salz wirzen und
2u einer glatten Masse varrihren. s

Ctwas Mehl in eine Schissel geben. 208 5"’-"‘::

o) Skiicke von der Massa sonet-

men, jeweils im Mehl wdl
Mandftéchen 2u leinen Kuge!

« Mehl abschitteln Dt Kne :
Sﬂeicht bacnahlies Brett legen. damit s

Viele Gerichte sind Klassiker einer bestimmten Region, die man
auf den Karten von deutsch-italienischen Restaurants nicht
findet. Auch viele Nudelformen gibt es so nur in der Region,
aus der sie stammen.

Bei jedem Gericht erfahrt man etwas Uber seine Besonderheiten,

Namensherkunft, Region oder Varianten. Meist erfahrt man auch
noch etwas uUber die Kochin und ihr Leben.

Gestaltung

Das Buch wartet mit vielen Bildern auf, die entweder die
kostlichen Gerichte oder deren Kbéchinnen zeigen. Dazwischen
findet man Impressionen: die Ortschaften der Pasta Grannies,
Portraits der nonne, Stillleben von Zutaten oder Bilder,
die Zubereitung bestimmter Gerichte veranschaulichen.

Das Papier ist matt, was dem Buch einen bodenstandigen Look
gibt und gut zum Inhalt passt.

die



Was mir besonders gefallt, sind nicht nur die
regionaltypischen Rezepte, die von Meisterinnen ihres Fachs
stammen und oft Generationen alt sind. Auch die personliche
Note mag ich gerne. Man erfahrt etwas uber die typischen
Nudelformen der verschiedenen Regionen, Uber das Leben der
Pasta Grannies und uUber die Bedeutung von Pasta und Essen
generell fur die Italiener.
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Ofin sinem schwaren

Wer hat nicht auch ein Lieblingsgericht von Oma oder durfte
ihren Geschichten von fruher lauschen? In den Schulferien habe
ich viel Zeit mit meiner Oma in der Kiche verbracht und mit
ihr gekocht und gebacken — diese Zeiten zahlen zu meinen
liebsten Erinnerungen in meiner Kindheit. Umso trauriger finde
ich es, dass meine andere Oma, die noch viel lieber kochte und
backte, all ihre Rezepte mit ins Grab genommen hat.

Solche Bucher wie ,Pasta tradizionale” sind eine Arche Noah
fur das alte Wissen der Generation unserer GroReltern, das uns
verloren gehen kénnte, wenn wir jetzt nicht daran denken, die



Rezepte zu lernen oder aufzuschreiben.
Wer Pasta und die italienische Lebensart liebt, wird auch
dieses Kochbuch lieben!
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Wer Lust hat, ein Exemplar zu gewinnen, darf gerne einen
Kommentar unter diesem Beitrag hinterlassen. Schreibt mir
einfach, wann und wo ihr das beste Pastagericht eures Lebens
gegessen habt und was das war!

Morgen in einer Woche werde ich aus allen Kommentaren die
Gewinnerin oder den Gewinner auslosen.

Ich wiunsche euch viel Gluck und habt eine genussvolle
Restwoche!
Eure Judith

Vielen Dank an dieser Stelle an den EMF Verlag fiir das
Rezensionsexemplar und das Verlosungsexemplar!



Dieser Beitrag enthalt unbezahlte und unbeauftragte Werbung in
Form einer Buchempfehlung



