Zu Tisch in Italien: Matera
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Die Rezepte der Sendung

Pignata-Materianischer Lamm-Eintopf

Zubereitungszeit: ca. 45 min + ca. 4 Stunden Garzeit
8 Portionen

Der Pignata ist ein typischer Eintopf, der frher nur zu Festtagen gegessen wurde. Das Gericht tragt den
Namen Pignata, weil es in einer Terracotta-Vase gegart wird, welche der Form eines Pinienzapfens
ahnelt. Die Vase wird mit Brotteig bedeckt und muss mindestens 4 Stunden im Ofen backen. Das Gericht
lebt von der Qualitat der Zutaten. Man sollte auf frisches Gemuse und hochwertiges Lamm-Fleisch
achten.

Tipp: Man kann die Pignata auch in einer hohen, feuerfesten Form oder in einem Romertopf (39 cm)
zubereiten.

Wenn man das Lammfleisch mariniert und tiber Nacht ziehen lasst, wird es zarter.

Zutaten Marinade:

e 150 ml neutrales Ol
¢ 4 EL Rotwein-Essig
e 2 Knoblauchzehen
e 1 Zweig Rosmarin

Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Ol mit Essig verriinren. Knoblauch abziehen und
grobhacken. Rosmarin unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschtteln. Beides zu der OI-Essig-
Mischung geben und das Lamm am besten in einem Gefrierbeutel damit marinieren. Uber Nacht ziehen
lassen. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

1,5 Stunden vor der Zubereitung einen Hefeteig herstellen:

Zutaten Teig:

e 500 g Mehl

1 Waurfel frische Hefe, 42 g

10 g Salz

20 ml Olivendl

ca. 350 ml lauwarmes Wasser
1 Prise Zucker

Zubereitung Teig:
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Mehl in eine Schissel sieben und die Mitte eine Mulde driicken. Hefe zerbrdseln und hineingeben. Etwas
lauwarmes Wasser dazugeben und eine Prise Zucker hinzufligen. Kurz gehen lassen und dann mit O,
Salz und dem restlichen Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. An einem warmen Ort
zugedeckt ca. 60 Minuten gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat. Dann auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen.

Zutaten Lamm:

* 1,5kg verschiedene Stlicke Lammfleisch aus der Schulter und der Keule
1 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend
4 grol3e rote Zwiebeln

¢ 400 g kleine Tomaten

e 450 g Karotten

e 100 g Salami (Salsiccia)

e 100 g Pecorino-Kase

e 2 Stangensellerie

e 1 Bund glattblattrige Petersilie

e 1 rote Chili-Schote

e 150 g Zichorie (Chicoreé)

e Salz

o Pfeffer

e 750 ml Lammfonds oder Rotwein

Zubereitung:

Kartoffeln und Mohren schalen und waschen. Kartoffeln achteln, Méhren in ca. 2 cm dicke Stlcke
schneiden. Zwiebeln abziehen und grob schneiden. Selleriestangen und Tomaten ebenfalls waschen und
schneiden. Chicoreé waschen, trockenschleudern und die Blatter in Streifen schneiden. Chilischote langs
aufschneiden, die Kerne entfernen und in kleine Streifen schneiden. Salami in Scheiben, Pecorino-Kase
in Streifen schneiden. Ist die Kaserinde unbehandelt, wird sie auch verwendet. Petersilie unter kaltem
Wasser abbrausen, trockenschutteln und klein schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen.

Wenn die Pignata in einem Romertopf zubereitet wird, wird der Backofen nicht vorgeheizt.
Den Romertopf vor Gebrauch ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Fleisch, Gemuse, Petersilie, Kadse und Salami werden abwechselnd in die Pignata bzw. im Romertopf,
geschichtet. Zwischen den einzelnen Schichten immer mit Salz, Pfeffer und Chili-Schote wirzen.
Anschlieltend mit ca. 750 ml Lammfond oder Rotwein aufgie3en. Den ausgerollten Hefeteig Uber den
Romertopf legen, dabei den Teig ca. 5 cm uberlappen lassen. Im Backofen dann bei 120 Grad 3
Stunden garen, anschlieRend nochmals 1 Stunde bei 180 Grad. Zum Servieren bricht man das Brot,
welches die Offnung verschlieRt, und verteilt es.
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Pignata-Materianischer Lamm-Eintopf

Die Crapiata — Hilsenfriichte-Eintopf

Zubereitungszeit: 5 Stunden
6 Portionen

Die Crapiata war friiher ein Arme-Leute-Essen, weil es hauptsachlich aus Hulsenfriichten besteht, die als
Zutaten gunstig sind. Noch heute ist die lokale Kiiche Materas von Bohnen und Erbsengerichten gepragt,
die im Umland unter optimalen Bedingungen angebaut werden.

Tipp: Erst aufgewarmt entfaltet die Crapiata ihren vollen Geschmack.

Zutaten:

e 100g Weizenkorner

e 100g Kichererbsen

* 100g Saubohnen

e 1009 Linsen

» 100 g weil’e Bohnen

» 1 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend
e 1 Bund glattblattrige Petersilie
e 2 mittelgrof3e Zwiebeln

e 200 g Karotten

e 200 g Tomaten

e 50 ml Olivendl (zum Anbraten)
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e Salz
o Pfeffer

Zubereitung:

Alle Hulsenfrichte (Weizen, Kichererbsen, Saubohnen, Linsen, Favabohnen) werden tber Nacht in
kaltem Wasser eingeweicht. Kartoffeln schalen, waschen und wurfeln. Die Hulsenfrichte im
Einweichwasser in einem groR3en Topf erhitzen. Kartoffeln dazugeben und auf mittlerer Flamme 3
Stunden kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Eventuell entstehenden Schaum mit einer
Schaumkelle abschopfen. Das restliche Gemise waschen. Karotten schalen und in feine Wrfel
schneiden. Die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Tomaten vierteln. Petersilie unter kaltem Wasser
abbrausen, trockenschitteln und klein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
andunsten. Das Gemuse dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten mitdinsten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zum Schluss die gehackte Petersilie dazugeben. Wenn das Gemuse gar ist, wird es zu
den Hulsenfrichten in den Topf gegeben.

Die Crapiata — Hulsenfriichte-Eintopf

Strazzate — Schoko-Mandel-Kekse

Zubereitungszeit: 30 min
12 Portionen

Die Strazzate sind einfache, harte Kekse, die man zum Kaffee serviert. Der Hauptbestandteil sind
gerostete Mandeln. Eine Besonderheit dieser Kekse ist, dass man anstelle von Wasser, Butter oder
Milch, Kaffee in den Teig gibt, um ihn flissig zu machen.
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Tipp: Die Kekse mussen aus dem Backofen genommen werden, wenn sie noch weich sind. Sie harten
nach. Wenn man sie zu hart aus dem Backofen holt, werden sie zu hart zum Essen.

Zutaten:

» 400 g gehackte Mandeln
e 400 g Mehl

¢ 30 g Back-Kakao

e 250 g Zucker

» Y2 Backpulver (7g)

e 2 mittelgrol3e Eier

e ca. 250 ml kalten Kaffee

Zubereitung:

Den Backofen auf 160°C vorheizen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und mit Mehl, Backpulver,
Kakao, Zucker und Eier vermengen. Den kalten Kaffee langsam einflie3en lassen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Aus dem Teig walnussgrofRe Kugeln formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Zwischen den Kugeln muss genugend Platz sein, weil die Kekse im
Backofen noch etwas aufgehen. Die Strazzate fur ca. 15 Minuten bei 160 °C im Ofen backen.

Strazzate — Schoko-Mandel-Kekse

Parmigiana alle materana — Auberginenauflauf auf Materianische Art

Zubereitungszeit: 70 min

6 Portionen

5/8



Die Parmigiana alla materana ist eine aufwandige Form der Lasagne, fur die statt Nudeln frittierte
Auberginenscheiben verwendet werden. Das Rezept ist aufwendig.

Tipp: Wenn es schnell gehen soll, einfach die Fleischballchen weglassen.

Zutaten:

» 3 mittelgrof3e Auberginen

e 200 g Hartweizenmehl

e 800 ml Sonnenblumendl

e 400 ml passierte Tomaten

e 2 Mozzarella oder Scamorza

e 200 g geriebener Parmesankase
e 100 g Salami

e 30 ml Olivendl

e 2 grol3e Zwiebeln

e 5 Eier

e 2 Bund Basilikum

* 400 g Rinderhackfleich

e 2 Bund glattblattrigePetersilie
e 1Ei

e 50 g Semmelbrosel

e Salz

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. 30 ml Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Halfte der Zwiebelwtirfel darin andlinsten. Die passierten Tomaten dazugeben und
umruhren. Basilikum unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschutteln, kleinschneiden und zu der
Tomatensof3e geben. 20 min kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Auberginen waschen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Je nach Auberginenart kann man
die Schale entfernen, weil sie gegebenenfalls bitter schmeckt. 4 Eier verquirlen, anschlie3end die
Auberginenscheiben zuerst in Mehl und dann in den verquirlten Eiern wenden. 700 ml Sonnenblumendl
in einer hohen Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben frittieren. Nach dem Frittieren auf
Kluchenpapier abtropfen lassen. Petersilie unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschutteln und fein
hacken.

Fir die Fleischballchen Hackfleisch, restliche Zwiebelwirfel, Semmelbrdsel, ein Ei , Petersilie, Salz und
Pfeffer in einer Schissel vermengen und kleine Kugeln formen. AnschlieRend die Fleischballchen im
restlichen Sonnenblumendl wenige Minuten goldbraun anbraten. In einer feuerfesten Auflaufform werden
die frittierten Auberginenscheiben abwechselnd mit Mozarella/Scarmozza-Scheiben, Salami-Scheiben,
geriebenem Parmessan, Fleischballchen und Tomatensolie geschichtet, bis die Form voll ist. Zum
Schluss mit reichlich Parmessan bestreuen und 20 Minuten bei 200°C im Ofen backen.

6/8



Parmigiana alle materana — Auberginenauflauf auf Materianische Art

Cazzomarro- Roulade aus Lamminnereien

Zubereitungszeit: 60 min
4 Portionen

Das Cazzomarro ist eine Art Roulade, die hauptsachlich aus Lamminnereien besteht. Das Rezept ist sehr
alt. So wurde nichts vom Lamm weggeworfen und alles verwertet.

Tipp: Das Cazzomarro kann man fertig beim Metzger kaufen und zuhause einfach in den Ofen schieben.

Zutaten:

e 800 g Innereien vom Lamm (Herz, Leber, Lunge)

e 250 g Bauchnetz vom Lamm

e 400 g Dinndarm vom Lamm zum Binden, ersatzweise Bindfaden
e 1 Bund glattblattrige Petersilie

e 2 Knoblauchzehen

e 150 g geriebener Parmesankase

e Salz

o Pfeffer

o Chillipulver

Zubereitung:
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Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Stick Bauchnetz auf einem Brett ausbreiten und kleine Sticke
Innereien in der Mitte des Netzes aufschichten, so dass man das Netz spater zu einer 5-7 cm dicken
Rolle wickeln kann. Die Petersilie unter kaltem Wasser abbrausen und trockenschutteln. Knoblauch
abziehen. Petersilie und Knoblauch feinhacken. AnschlielRend die Innereien mit Parmessankase,
Petersilie und Knoblauch bestreuen und mit Salz, Pfeffer und Chillipulver wiirzen. Das Netz zu einer Rolle
wickeln und dabei die Seiten einklappen, so dass nichts herausfallen kann, und komplett mit Darm
umwickeln. Die Rouladen bei 180°C in einer Auflaufform 20 Minuten backen.
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