0 € / SCHWEIZ 6,20 SFR / BELGIEN 4,60 € / NIEDERLANDE 4,60 € / LUXEMBURG 4,60 € / SPANIEN 5,20 € / ITALIEN 5,20 €




¥
%

S
5

Eine Tafel, so lang, wie die L 2
italienischen KUCHENKLASSIKERN N

grofd ist. Heute aufgetischt auf deny &

Biohof La Vialla bei Florenz — un “\,,
vielleicht schon morgen bei euch‘? 88

TEXT ANDREA LEPPERHOFF
FOTOS RUBEN DRENTH UND HETTY-.VAN OILJEN

IM NU EINGEWICKELT
... habt ihr eure Gaste
mit diesem Zucchini-
pesto. Fix gemacht,
heillgeliebt, ein echtes
Schlemmerrezept

MIT ZUCCHINI

250 g Zucchini, 30 g Haselnusskerne
1 Bund Minze, 60 g Pecorino, 1 Biozitrone
1 Knoblauchzehe, 100 ml Olivenal

o~

Zucchini waschen, putzen, grob raspeln.
Raspel in ein Sieb geben und Uber einer
Schissel abtropfen lassen. NUsse hacken, in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Minzblatter

. abzupfen, Pecorino reiben, Zitronen-
) schale abreiben, Knoblauch schélen.
My Alle Zutaten purieren, dabei das
N\ Olivendl zugeben. Reicht
AN fir 1 kg Spaghetti.
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BENVENUTI,
MEINE LIEBEN!

ie Amore der Deut-

schen gilt zwar ganz
Italien, insbesondere aber der
Toskana. Und daftir gibt es gute
Griinde: himmlische Landschaft,
sympathische Leute, vorziigliche
Kiiche. Wer sich zumindest von
Letzterem schnell mal tiberzeu-
gen will, lidt reichlich Freunde
ein und tischt die Rezeptklassi-
ker der Fattoria La Vialla auf:
Crostini, Zucchinipesto zur
Pasta und so viel mehr, was
Gaumengliick verheilt.

Das BIoLANDGUT versendet
seine Okologischen Lebensmittel
auch in den Norden (inklusive
Weinen) und hat eine so nette
Griindungsstory: Seniorchef
Piero Lo Franco liel3 sich seine
Anteile an einer Textilfirma aus-
zahlen, kaufte mit seiner Giuliana
vor 40 Jahren ein leeres histori-
sches Gehoft und machte daraus
einen toskanischen Traum.
Heute fiithren es die drei Sohne.
‘Wer neugierig ist: Man kann
hier auch urlauben — und beim
DrauBentafeln probieren, was

frisch geerntet wurde, delizioso!

EINLADEND

Wer hier auch mal
urlauben oder
die Bioprodukte
bestellen will:
lavialla.com

~_Chiantiweine
.. produziert 7
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| WILLKOMMEN ZU HAUSE

KICHERERBSENSALAT
MIT GEBRATENEM GEMUSE

6 PORTIONEN

FUR DEN SALAT
400 g getrocknete Kichererbsen, Salz
2 Zucchini, 2 Mdhren, 1 Aubergine
1 Stange Staudensellerie
250 g Kirschtomaten, 1 rote Paprikaschote
1/2 Gemiisezwiebel, 3 EL Ol

FUR DIE VINAIGRETTE
1Zweig Rosmarin, 1 Biozitrone, 5 EL heller Aceto
balsamico, 10 EL Olivenal, Chilipulver

50 MINUTEN

Fir den Salat die Kichererbsen am Vortag
(mindestens 12 Stunden) einweichen. Abgiellen,
abspulen und mit kaltem Wasser und 1 Prise Salz

aufkochen. 2 Stunden bei milder Hitze garen.
GemUse waschen und putzen. Zucchini in Scheiben
und Mohren in Streifen schneiden. Aubergine und
Sellerie wirfeln. Tomaten halbieren, Paprika und
Zwiebel in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zucchini, Méhren, Aubergine, Sellerie und
Zwiebel darin anbraten, salzen, beiseitestellen.

FUr die Vinaigrette Rosmarinnadeln abzupfen und
hacken. Mit den Ubrigen Zutaten verrihren.
Vorbereitetes Gemuse in einer Schissel mit der
Vinaigrette vermengen und kurz ziehen lassen.




MELANZANE
AL FORNO

6 PORTIONEN

500 g Aubergine
Salz
8 EL Mehl
3 EL Olivenadl
10 Datteltomaten
20 Basilikumblatter
1 Msp. Chilipulver
100 g geriebener Pecorino

50 MINUTEN

Aubergine waschen und in
1 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Salz wirzen und ziehen
lassen, damit das Wasser aus-
tritt. Trocken tupfen und in Mehl
wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Auberginen-
scheiben darin auf beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kichen-

SALUTE, BRUDER

Mittlerweile leiten
Gianni, Antonio und
Bandino (v.l.) das
elterliche Gut La Vialla

CROSTINI MIT
TOMATEN & ZUCCHINI

Ty i ! | ] 3 grofle Zucchini, Saft von ¥z Zitrone
papier abtropfen lassen. F1E6) : kg : it oo ' £5 . | : : i : 8 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 5-6 Tomaten
Backofen auf 200 Grad vor- ) - . A | ' ; S ) 1 Knoblauchzehe, 1 Stiel Basilikum, 1 Prise ge-
heizen. Die Scheiben auf einem = g : N\ ' f o ity : trockneter Oregano, 2 Baguettebrote

mit Backpapier belegten Blech
verteilen. Tomaten in Scheiben
und Basilikumblatter in Streifen
schneiden. Tomaten, Halfte
Basilikum und Chili in einer
Schissel mischen. Je 1EL auf
jede Auberginenscheibe geben
und mit Pecorino bestreuen.

Auberginen auf der mittleren
Schiene 10 Minuten Uber-
backen. Mit restlichem Basilikum
bestreuen und servieren.

Zucchini waschen, in dinne Streifen schneiden.
Mit Zitronensaft, 4 EL Olivendl, Salz und Pfeffer in
einer Schuissel verrUhren, ziehen lassen. Tomaten
wiurfeln, Knoblauch hacken. Mit Basilikum-
blattern, Oregano und restlichem Ol in einer
Schissel mischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Baguette in Scheiben schneiden,

HERZHAFTE
TORTA NACH WINZERART

FUR DEN TEIG

250 g Mehl

125 g Butter

1 Prise Salz

2 EL Vollmilchjoghurt

FUR DIE FULLUNG
1TL Fenchelsamen

4 EL Olivenal

1 Fenchelknolle

2 rote Zwiebeln
Salz, 1 EL Honig

300 g Ricotta

400 g blave Trauben
3-4 EL Pinienkerne
30 g Walnusskerne

60 MINUTEN

Fir den Teig in das Mehl eine
Mulde dricken, darin Butter, Salz
und 4 EL kaltes Wasser vermen-
gen. Joghurt hinzufigen, alles gut
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verkneten und zur Kugel formen.
Zugedeckt 1 Std. kihl stellen.

Fur die Fillung Fenchelsamen im
Ol rosten, zerdriicken. Fenchel-
knolle und Zwiebeln in Streifen
schneiden, dazugeben, salzen
und goldgelb anbraten. Honig
dazugeben, kurz karamellisieren
lassen und vom Herd nehmen.
Teig auf Backpapier rund aus-
rollen. Ricotta darauf verstrei-
chen, danach Trauben und
Gemuse darauf verteilen. Back-
papier auf ein Backblech ziehen,
Teigrander hochklappen und die
Torta im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad 30 Minuten gold-
braun backen. Abkihlen lassen.

rosten. Tomaten- und Zucchini-
mischungen darauf verteilen.
Dazu passen schwarze
Oliven.

Pinien- und Walnusskerne hacken

und résten, vorm Servieren
darUberstreuen.




