
Pastiera  napoletana  -
Italienischer Osterkuchen mit
Ricotta und gekochtem Weizen

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

In anderen Ländern stöbere ich immer gerne in Supermärkten und
Läden,  weil  es  immer  wieder  neue,  aufregende  Zutaten  zu
entdecken gibt, die ich noch nicht kenne. Oder 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 für den typischen,
süditalienischen Osterkuchen stand. Das musste ich natürlich
ausprobieren und so kaufte ich ein Glas und auch gleich noch
eine Dose kandierte, gehackte Früchte, die ebenfalls in die
Füllung kommen.
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Die  letzten  Wochen  dachte  ich  schon,  dass  ich  vor  Ostern
vielleicht  gar  keine  Zeit  haben  würde,  um  den  Kuchen
auszuprobieren,  da  ich  ein  wahnsinnig  aufwendiges  und
anstrengendes Buchprojekt hatte. Glücklicherweise ist das aber
nun fast beendet und ich kann mich auch mal wieder entspannt
in die Küche stellen.

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

Für 1 Springform ca. 28 cm Durchmesser:
TEIG

300 g Mehl
140 g Puderzucker

140 g kalte Butter, gewürfelt
2 Eier

1 Prise Salz
FÜLLUNG

500 ml Milch
250 g grano cotto, abgespült

1/3 TL Zimt
500 g Ricotta

150 g Puderzucker
4 Eier, getrennt

100 g kandierte Früchte, gehackt
etwas Zitronenabrieb

1 Prise Salz

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und mit den
Knethaken  oder  den  Händen  zügig  zu  einem  glatten  Teig
verkneten. Zu einer Kugel formen, etwas flach drücken und
zugedeckt im Kühlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

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



Körner abkühlen lassen.

Die Springform fetten und mit Mehl ausstreuen oder den Boden
mit Backpapier auslegen.
2/3 des Teigs zu einem großen Kreis (ca. 4 mm dick) ausrollen
und die Form damit auskleiden. Der Teig sollte leicht über den
Rand stehen – den Überhang nicht abschneiden, erst wenn die
Füllung drin ist! Die Form mit dem Teig sowie den übrigen Teig
wieder kühlen.

Das Eiweiß zu Schnee schlagen.
Den  Ricotta  mit  dem  Puderzucker  cremig  rühren,  dann  die
Eigelbe, das Salz, die kandierten Früchte, den Zitronenabrieb
und den Weizen zufügen und alles verrühren. Dann den Eischnee
unterheben.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Die  Füllung  auf  den  Teig  in  der  Form  geben  und  glatt
streichen. Das übrige Drittel Teig ausrollen und mit einem
Teigrädchen  Streifen  schneiden.  Diese  gleichmäßig  auf  der
Füllung verteilen und die Streifen mit dem Rand verbinden,
damit sie nicht absacken. Wer mag, legt ein Gitter, ich habe
nur  Streifen  gelegt.  Nun  den  überstehenden  Teig  einige
Millimeter oberhalb der Füllung abschneiden.
[Den restlichen Teig kann man zu einer Rolle formen, kurz
kühlen  (Tiefkühlfach,  Kühli  geht  auch)  und  dann  Kekse
schneiden  (Backzeit  ca.  10  Min).]
Die pastiera im vorgeheizten Ofen 40–45 Minuten backen und in
der Form abkühlen lassen.
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Am besten ruht die pastiera nach dem Backen 3 Tage, habe ich
gelesen. Das war bei uns natürlich keine Option.

Einen  Kuchen  im  Kühli  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
für den Blog!

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

Übrigens 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 Flüssigkeit so ein Korn aufnehmen soll beim
dritten  Kochen…  Aber  ich  habe  die  Körner  durch  ein  Sieb
gegeben  und  die  übrige  Milch  einfach  für  Overnight  Oats
verwendet.

Die Zuckermenge fand ich viel zu hoch, da habe ich deutlich
reduziert, fand die Tarte aber immer noch recht süß.
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Die  pastiera  napoletana  ist  auf  jeden  Fall  etwas  ganz
Besonderes. Durch die körnige Füllung, die „Weihnachtsnoten“
aus  Zimt  und  kandierten  Früchten  (zumindest  verbinden  wir
Nordeuropäer das mit Weihnachten, würde ich sagen) und den für
uns ungewöhnlichen Ricotta in der Füllung bekommt diese Tarte
eine fast schon „exotische“ Note für deutsche Gaumen.

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

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

Alles Liebe, eure Judith


