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Kostliches Kampanien: Im Schatten des Vesuvs

Die Rezepte der Sendung

Maccheroni mit Annurca Apfeln und Pelatella Schweinebickchen

fir 4 Personen
ZUTATEN

e 80 g Pelatella Schweinebackchen

400 g Bio Annurca Apfel

Etwas Apfelwein oder Cidre

280 gr Gragnano Hartweizennudeln, z.B. Maccheroni
Eine frische Biozitrone

ZUBEREITUNG

Die Schweinebackchen in nicht zu groRe Wirfel schneiden und sie langsam bei niedriger Hitze
anschwitzen.

Die Stlicke aus der Bratpfanne nehmen und bei Seite stellen.

Die Apfel schélen, in Scheiben schneiden und in das Fett der Schweinebéckchen mit Annurca Cidre bei
geschlossenem Deckel schmoren, bis sie cremig sind. Den Deckel abnehmen und den restlichen Cidre
verdampfen lassen.

Die Nudeln bis zu zwei Minuten — je nach Verpackungsangabe — in reichlich Wasser kochen. Die
Maccheroni dann in der Pfanne mit der Sauce schwenken und mit etwas Kochwasser weitere zwei
Minuten kochen lassen, bis das Wasser verdampft ist.

Die Nudeln mit den Schweinbackchen vermischen, servieren und mit geriebener Bio-Zitronenschale
bestreuen.

Geflllte Miesmuscheln mit TomatensoRe

fir 4 Personen
ZUTATEN

1 kg Miesmuscheln

500 g passierte Tomaten

1 Ei

50 g geriebener Pecorino oder Parmesankase
100 g Semmelbrdsel
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20 g Pecorino

1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

Olivenol nach Bedarf

Trockener Weillwein nach Bedarf

5 dinne Scheiben Rohschinken

5 dinne Scheiben Caciocavallo Kase

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Klchengarn fur das Verschlief3en der Miesmuscheln

ZUBEREITUNG

Die Muscheln unter fliekendem Wasser gut sauber birsten und die Barte entfernen. Gedéffnete Muscheln
auf jeden Fall wegwerfen, sie kdnnten verdorben sein. Mit einem Messer die Muscheln vorsichtig 6ffnen,
aber nur so, dass sie noch an der Spitze zusammenhalten.

Die Petersilie waschen, trocken schutteln und fein hacken. Die Knoblauchzehen schalen. Eine Zehe fein
hacken. Das Ei schlagen und die Petersilie, den Knoblauch, die Semmelbrdsel, den Pecorino bzw.
Parmesankase, etwas Olivendl und Weilwein untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rohschinkenscheiben und den Caciocavallo in kleine Streifen schneiden.

Die Miesmuscheln mit der Mischung — am besten mit einem Teel6ffel — fullen und ein Streifen Schinken
und Caciocavallo darauflegen. Die Schalen mit der Schnur verschlieen.

In Olivendl den restlichen Knoblauch etwas anbraten und dann mit den passierten Tomaten abléschen.

Die gefullten Miesmuscheln in eine Pfanne legen, mit etwas Olivendl kurz anbraten, die Tomatensof3e
dazugeben und fur ca. 20 bis 25 Minuten kécheln lassen.

Auf den Teller mit einer gerdsteten Brotscheibe servieren und mit Olivendl betraufeln.

Frisch gefangene, geflllte Miesmuscheln
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Auberginenauflauf ,,Parmigiana di melanzane*

fir 4 Personen
ZUTATEN

700 g Auberginen, wenn moglich die Iangliche Napoli Sorte
250 g Fior di latte Mozzarella

700 g passierte Piennolo Kirschtomaten

Olivendl zum Frittieren

Salz nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Aubergine waschen, in ca. funf Millimeter dicke Scheiben schneiden, auf ein Grillgitter legen und mit
etwas Salz bestreuen. Eine halbe Stunde ziehen lassen, dann die Scheiben gut abspulen und
trockentupfen. ,Napoli“ Auberginen braucht man nicht salzen und ziehen lassen.

Die passierten Tomaten mit etwas Knoblauch und Olivendl erwarmen.

In einer Pfanne reichlich Olivendl auf 160° erhitzen und die Auberginenscheiben portionsweise in
heiRem Ol frittieren, umdrehen bis beide Seiten eine leicht braunliche Farbung haben. AnschlieRend auf
einem grofen Teller mit Klichenpapier abtropfen lassen.

Den Fior di latte Mozzarella fein wirfeln.

Etwas von der Tomatensolie gleichmafig auf dem Boden der Auflaufform verteilen. Die

frittierten Auberginenscheiben jetzt in der Auflaufform der Breite nach dicht nebeneinander tber die
ganze Flache auslegen, sodass eine erste Schicht entsteht. Grol3ziigig mit TomatensolRe bedecken und
ein Drittel der Mozzarellawurfelchen darauf verteilen. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, sodass
insgesamt drei Schichten entstehen. Bei der zweiten Schicht die Auberginenscheiben der Lange nach in
die Form legen, damit der Auflauf mehr Stabilitdt bekommt.

Die Parmigiana fur ca. 40 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze in den Ofen.

Vor dem Servieren noch ruhen lassen.

Polpette alla napoletana — Fleischballchen nach neapolitanischer
Art

fir 4 Personen
ZUTATEN

500 g Hackfleisch vom Rind

500 g passierte Tomaten

2 Eier

100 g geriebener Parmesankase
Semmelbrosel nach Geschmack
4 Scheiben Brot
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Milch nach Geschmack
Ggf. 50 g Pinienkern
Ggf. 50 g Sultaninen

4 Essloffel Olivenol

1 Bund glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen

Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Fir die Fleischballchen: Rinde vom Toastbrot entfernen und restliches Brot grob zerbréseln. Ca. 5
Minuten in Milch einweichen. Petersilie waschen und eine Knoblauchzehe fein hacken.

Hackfleisch mit dem Brot, gehackter Petersilie, Knoblauch, Eiern, Parmesan und Semmelbrdsel mischen.
Gegebenenfalls 50 g Pinienkerne und 50 g Sultaninen hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Hackmasse mit feuchten Handen zu kleinen Ballchen formen.

Fir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein hacken und in Ol anschwitzen. Die passierten
Tomaten dazugeben. Die Fleischballchen zur SolRe geben und 20 Minuten bei niedriger Hitze schmoren
lassen.

Polpette in Tomatensauce mit Petersilie garnieren und heil3 mit Brot servieren.

Pulpette — Fleischballchen nach neapolitanischer Art in TomatensolRe

© Florianfilm

4/4



