Zu Tisch in den Marken

Marken

Sanfte Hiigel, weite Ebenen, einsame Strinde und mittelalterliche Stadtchen, die malerisch auf
Bergkuppen liegen — das macht den Reiz der Marken aus, die dennoch meist im Schatten der
beriihmten Nachbarn stehen: Die Kunststéitten der Toskana und Umbriens waren schon immer

bedeutender, die Bergwelt der Abruzzen ist steiler.

Der Name ,Marche“ — Marken — hat fir deutsche Ohren einen vertrauten Klang. Er erinnert daran, daf
diese ehemalige frankische Lehensmark von einem Karolingerkénig dem Papst zum Geschenk ge-
macht wurde. Ein Teil des Kirchenstaates blieben die Marken denn auch bis ins 19. Jahrhundert —

auch wenn bedeutende Firstengeschlechter dort die tatsachliche Regierung fihrten.

Die wohl berihmteste Stadt der Marken ist
Urbino, der Geburtsplatz des Malers Raphael
und Sitz des herzoglichen Hauses der Mon-
tefeltro. Unter Federico da Montefeltro und sei-
nem Sohn Guidobaldo fand die italienische
Renaissance dort eine Blutezeit. Der herzogli-
che Palast gilt unter Kunstkennern als vollende-
tes Beispiel fur die Baukunst der Frihrenais-

sance. Urbino fiel bald danach wieder in seine

friihere, relative Bedeutungslosigkeit zurlick, so

dafd nur weniges im Stil spaterer Bauepochen errichtet wurde.

In neuerer Zeit haben sich die Marken vor allem einen Namen in der Produktion von Schuhen ge-
macht, die oft noch in kleinen Familienbetrieben wie dem der Leonis in Port S’Elpidio hergestellt wer-
den. Den Sinn fur Schonheit, dieses Erbe vieler Jahrhunderte, hat man sich hier bewahrt. ,Zu Tisch

in ...“ begleitete Olga Leoni und ihren Mann bei den letzten Vorbereitungen fiir die Mailander Messe.

Olga Leoni ist eine richtige Powerfrau. Mit ihrem kompromif3losen Sinn fur Qualitat halt sie nicht nur

die Angestellten auf Trab, sie hutet dabei auch noch ihre Enkelkinder und kocht fiir die gro3e Familie.

In der Reihenfolge, in der wir Ihnen die Rezepte prasentieren, kdnnen Sie ein typisches herbstliches
Mahl aus den Marken zubereiten; es geht Uber Antipasti, Pasta, Fleischgang, Gemisegang bis zum

Dessert. Das entspricht der italienischen Speisefolge und reicht flr etwa acht bis zehn Portionen.
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Zu Tisch in den Marken

Frecanto

Gemiiseeintopf

Ein klassischer, mediterraner Eintopf, dessen fruchtige Ingredienzien Sie je nach Saison ab-

wandeln konnen.
Zutaten fiir 4 Portionen:

2 mittelgroRe Auberginen,
2 Paprikaschoten,

2-3 Stengel Sellerie,

2 mittelgrof’e Mohren,
5-6 EL Olivendl,

Salz,

Pfeffer,

500 g in Stlicke geschnittene Dosentomaten mit ihrem Saft,

2 sehr grole, festkochende Kartoffeln,
3 Eier

Die Auberginen schalen, wiirfeln und gut einsalzen. 20 min stehen lassen, abspiilen und trocken tup-
fen. Die Paprika mit einem Sparschaler schalen, aufschneiden, Samen entfernen und in Streifen
schneiden. Sellerie putzen, in 72 cm breite Stlicke schneiden. Die Méhren schalen, in dinne Scheiben
schneiden. Die verschiedenen Gemiusearten kurz in dem Olivendl anschwitzen, Tomaten dazugeben
und 20 min auf kleiner Flamme im geschlossenen Topf schmoren lassen. Wahrenddessen die Kartof-
feln schalen und in Wrfel von etwa 1 cm Kantenldnge schneiden. Dazugeben, salzen, pfeffern und
weitere 25 min schmoren lassen. Die Eier aufschlagen und unter das Gemuse rihren. 5 Minuten zie-

hen lassen. Abschmecken und sofort servieren.

Tip:

- Auf das Schalen der Paprika kdnnen Sie ggf. verzichten. Die Auberginen kdnnen durch Zucchini, die
Karotten durch anderes Wurzelgemise ersetzt werden. Tomaten, Olivendl und Kartoffeln gehéren

jedoch unbedingt dazu.
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Zu Tisch in den Marken

Olive all’'ascolana

Oliven mit Hackfleischfiillung

Antipasti spiegeln den ganzen Ideenreichtum der italienischen Kiiche. Keine Region, die nicht
ihre Spezialitiaten hatte, kein Lebensmittel, das sich nicht in der einen oder anderen Form zu
einer delikaten Vorspeise bereiten lieBe. Antipasti sollen nicht sattmachen, sondern Lust berei-

ten, auf das, was noch kommt.
Fiir 40 Oliven, ausreichend fiir 8-10 Portionen:
Geflllte Oliven:

40 grofe griine entsteinte Oliven in Salzlake eingelegt,
1 Stange Sellerie, -

1 mittelgrof3e Mohre,
1 mittelgrof3e Zwiebel,

300 g mageres Rindfleisch,

100 g Schweinefleisch,

100 g Huhnerfleisch,

100 ml trockenen Weillwein,
etwas frisch geriebene Muskatnuf3,
Salz,

wenig Pfeffer,

1 kleines Stlick Mortadella,

1 Ei,

3 EL frisch geriebener Parmesan

Fertigstellung:

Mehl,
1-2 Eier,
Paniermenhl,

Olivenol
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Zu Tisch in den Marken

Man legt die Oliven Uber Nacht in frisches Wasser, um ihnen Salz zu entziehen. Wechseln Sie das
Wasser einmal. Den Sellerie putzen. Die Karotte schalen, die Zwiebel abziehen. Sellerie, Karotte und
Zwiebel fein hacken. Das Fleisch in ganz feine Wiirfel schneiden oder durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfes drehen. Mit dem aromatischen Gemiise und dem Weilwein in einem geschlossenen
Topf etwa eine halbe Stunde kochen. Wenn zuviel Flissigkeit verdampft, noch etwas Wasser zuge-
ben. Dann den Deckel entfernen und auf grol3er Hitze solange standig riihren, bis alle Flissigkeit ver-
dampft ist. Abkuhlen lassen, mit Muskatnul3, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Mortadella durch
die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen oder in der Klichenmaschine zu einer feinen, festen Paste
verarbeiten. Ei und Parmesan zugeben. Noch einmal abschmecken. Die Masse sollte fest, aber ge-

schmeidig sein. Gegebenenfalls noch etwas Semmelbrosel untermengen, falls sie zu feucht ist.

Waéhrend das Fleisch kocht, die Oliven in Spiralen schneiden, die man um die fertige Fleischfillung

wickelt.

Man walzt die geflillten Oliven in Mehl, schuttelt Giberschissiges Mehl ab, gibt sie dann in das leicht
geschlagene Ei und das Paniermehl und béckt sie in Olivendl aus. Das Ol sollte dazu in einer tiefen,
schweren Pfanne etwa 3-4 cm hoch stehen und eine Temperatur von etwa 180 °C haben. An einem

Holzstiel, den Sie in das Ol halten, steigen dann feine Luftblasen auf.
Sicherheitshinweis:

Vorsicht bei der Arbeit mit heiRem Ol. Uberhitzen Sie es nicht, damit es nicht Feuer fangt. Halten Sie

Kinder und Haustiere vom Herd fern!
Tip:

- Diese Fleischfullung kénnen Sie auch fur geflllte Nudelteigtaschen verwenden. Ein Nudelteigrezept
finden Sie unter dem Rezept fur "VINCISGRASSIS". Rollen Sie den Nudelteig diinn aus, schneiden
Sie Quadrate aus, auf die sie ein kleines Haufchen Flillung setzen und verschliel3en Sie die Taschen,
in dem Sie den Uberstehenden Nudelteig mit ganz wenig Eiweil bestreichen, das Sie mit etwas

Wasser leicht geschlagen haben.
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Zu Tisch in den Marken

Vincisgrassis
Lasagne nach Art der Marken

Diese regionale Lasagne-Spezialitit ist nach dem osterreichischen Feldmarschall Windisch-
gratz benannt, der die Hauptstadt Ancona von der Belagerung durch napoleonische Truppen
entsetzte. lhre Besonderheit ist, daB Rind- und Schweinefleisch, manchmal auch Kalb und
Huhn verwendet werden. Wenn es moglich ist, machen Sie die Lasagneplatten selbst. Industri-
ell hergestellte Platten sind meist zu dick. Die beste Lasagne besteht aus ganz vielen, hauch-
diinnen Teigplatten mit nicht sehr viel Fiillung dazwischen: Die Fiillung darf weder die Nudeln,

noch die Nudeln die Fiillung geschmacklich dominieren.
Zutaten fiir 4-6 Portionen:
Sauce:

1 mittelgrof3e Zwiebel,

1 mittelgrof3e Mohre,

1 Stange Sellerie,

300 g mageres Rinderhack,
300 g Schweinehack,

4 EL Olivendl,

250 g feingehackte Tomaten aus der Dose mit ihrem Saft,

etwas Basilikum

Lasagne:

300 g Hartweizenmehl (ersatzweise 200 g Spatzle-Nudelmehl und 100 g Hartweizengriel3),
1 Prise Salz,

1 EL Olivendl,

3 Eier (Gewichtsklasse 1 oder 2)

Fertigstellung:

250 g Buffelmilch-Mozzarella,
100 g frisch geriebener Parmesan,
100 g Butter

EUR -I-Marken 5



Zu Tisch in den Marken

Die Zwiebel abziehen, den Sellerie putzen, die Karotte schélen, alles fein hacken und mit dem zweier-
lei Hackfleisch in einer groRen schweren Pfanne uber mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umrihren
in Olivendl anschmoren, bis aller austretender Saft verdunstet ist. Wahrenddessen die Hilhnermégen
putzen, klein schneiden und ganz am Ende des Anschmorens die letzten 1-2 min dazugeben. Toma-
ten angielRen, salzen, leicht pfeffern, den Deckel auflegen und 45 min bei kleiner Hitze schmoren las-
sen. Gelegentlich umrihren. Sollte die Sauce zu trocken werden, verdunstendes Wasser durch fri-

sches ersetzen. Ganz am Ende kommt das Basilikum zur Sauce. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus Mehl, Salz, Olivendél und Eiern einen Nudelteig kneten. Er sollte glatt, glanzend und leicht feucht
sein. Nehmen Sie anfangs lieber etwas weniger Mehl. Es ist namlich immer einfacher, in einen zu
feuchten Teig etwas mehr Mehl einzukneten als etwas mehr Flissigkeit in einen zu trockenen Teig.
Lassen Sie den Teig unter einem feuchten Tuch 30-45 min ruhen. Den Nudelteig am besten auf ei-
nem Baumwolltuch ganz diinn ausrollen. Noch besser geht es mit einer Nudelmaschine. Den Teig in
etwa 5 mal 14 cm gro3e Rechtecke schneiden und jeweils 5-6 Rechtecke in Salzwasser 1 min kochen.
In Eiswasser geben, herausholen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Uberschiissiges Was-

ser an der Oberflache abtupfen. Sofort verwenden.

Eine tiefe Auflaufform, die so breit sein sollte, wie die Lasagneplatten lang sind, einbuttern. Den Moz-
zarella auf der groben Seite einer Haushaltreibe in Flockchen reiben, die man praktischerweise mit

dem Parmesan griindlich vermengt. Die Butter in ganz kleine Stiickchen schneiden.

Mit einem ERI6ffel etwas Sauce auf dem Boden der Form verteilen. Darauf, leicht Giberlappend, die
Lasagnescheiben anordnen. Darliber etwas Sauce geben, ein wenig von dem Mozzarella-Parmesan
daruber streuen, hier und da etwas Butter aufsetzen und mit der nachsten Lage Lasagneplatten fort-
fahren. So fortfahren, bis Nudeln und Sauce und Mozzarella aufgebraucht sind. Die oberste Lage muf}
Pasta sein. Bei 180 °C im vorgeheizten Ofen etwa 45 min backen, bis die Sauce am Rand der Auflauf-

form brodelt. Aus dem Ofen nehmen, 10 min ruhen lassen, dann sofort servieren.
Tips:

- Diese Sauce schmeckt auch vorziglich zu Bandnudeln. Geben Sie dann das Basilikum direkt Gber
die mit der Sauce vermengten und mit etwas Parmesan bestreuten Nudeln. Es sieht einfach schéner
aus! Rechnen Sie flr 4-6 Portionen mit etwa 500 g Tagliatelle.

- Statt Lasagneplatten kdnnen Sie die Sauce und den Mozzarella-Parmesan auch mit fast al dente
gekochten Penne oder Maccheroni vermischen, in eine Auflaufform geben, mit Butterfléckchen be-
setzen und bei 180 °C etwa 45 min backen, bis die Sauce am Rand brodelt.

- Nudelauflaufe nach dem Backen stets 10 min ruhen lassen, damit sich der Auflauf setzen kann.
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Zu Tisch in den Marken

Coniglio alla cacciatora

Kaninchen nach Jégerart

Ein einfaches, unaufwendiges Schmorgericht, ideal fiir ein leichtes Abendessen an einem lau-
en Spatsommerabend. Geradezu klassisch die Zusammenstellung von wiirzigen Peperoncini,
Rosmarin und Knoblauch, saurebetontem WeiBwein, Oliven und fruchtigen Tomaten. Seien Sie
bei den Oliven eher zuriickhaltend. Sie sollen wiirzige Kontraste setzen, nicht penetrant her-
vorschmecken. In einem alten Eisenbrater kommt Coniglio alla Cacciatora am besten zur Gel-

tung.
Zutaten fiir 4 Portionen:

1 ganzes Kaninchen (ersatzweise 4 Hinterlaufe oder 8 Vorderlaufe),
5-6 EL Olivendl,

2 Knoblauchzehen,

2 Peperonicini,

4 Stengel Rosmarin,

100-150 ml WeilRwein,

1 kleine Dose (240 g) Tomaten,

6 schwarze Oliven,

6 grune Oliven

Das Kaninchen zerteilen (Vorderlaufe, Hinterlaufe, Brust, Riickenfilets, Kopf), gut waschen und fir

etwa 1 Minute in kochendes Wasser tauchen.

Die Knoblauchzehen zerdrlicken, abziehen, grob hacken. Eine Peperoncino im Mdrser zerdrticken.
Olivendl in einem Brater erhitzen, die Kaninchenteile hineingeben, von allen Seiten auf mittlerer Hitze
15 min anbraten. Gleich zu Beginn die Halfte des Knoblauchs, die Peperoncino, 2 Stengel Rosmarin
etwas Salz und eine Prise Pfeffer zum Kaninchen geben. Gut durchmischen. Wenn die 15 min vo-
ruber sind, den Weilwein zugeben, verkochen lassen. Dann kommen die Tomaten dazu, die man
ebenfalls einkochen 14Rt. Dies sollte noch einmal 15 min dauern, regulieren Sie die Hitze entspre-
chend. Jetzt die Oliven, die zweite Halfte des Knoblauchs, die zweite, zerdriickte Peperoncino und die
verblieben Rosmarinstengel in den Topf geben. Auf kleiner Hitze noch 6-7 min schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Wahrend des gesamten Schmorens sollte man die Teile haufig wen-

den. Sofort auftragen.
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Zu Tisch in den Marken

Tips:

- Ich verwende selten ein ganzes Kaninchen, sondern ziehe einen Hinterlauf pro Person vor. Diese
Teile haben etwa dieselbe GroRe, sind also auch zur selben Zeit gar und jeder Teilnehmer bekommt
ein etwa gleich groRes Stlick Fleisch. Die Mengen lassen sich so auch besser der Teilnehmerzahl
anpassen.

- Durch das Eintauchen der Kaninchenteile in kochendes Wasser wird die Oberflache versiegelt.
Durch diesen alten Kiichentrick erreicht man, daf} keine Tribstoffe, also Eiweil}, das beim Garen

austritt, eine klare Sauce triiben.
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Zu Tisch in den Marken

Ciambellone

Riithrkuchen

In Italien gibt es nicht die Tradition des deutschen Nachmittagskaffees, zu dem man gern Ku-
chen serviert. Wie in Frankreich werden Kuchen und kleine Gebackstiickchen als Dessert ser-
viert. Das gilt auch fiir diesen ungewohnlichen Riihrkuchen aus Olga Leonis Repertoire, bei

dem Hefe als Treibmittel dient.
Zutaten:

3 Eier,

1 Prise Salz,

350 g Zucker,

600 g Mehl,

250 ml Milch,

1 Packchen Trockenhefe,

1 Packchen echte Vanille, gemahlen,

1 TL Zitronenextrakt (ersatzweise abgeriebene Schale von einer Zitrone),
50 g Schokoladetrépfchen, -plattchen o.a.

Die Eier mit dem Salz und 150 g Zucker schaumig riihren. Den restlichen Zucker, das Mehl, die Milch,
die Trockenhefe, Vanille, Zitronenextrakt, Olivendl und Schokoladestiickchen ebenfalls unterrihren.
Eine Kranzform mit Olivendl oder Butter ausstreichen, mit Mehl bestduben, damit sich der Kuchen
danach besser 16st. Den Teig einflllen und bei 200 °C im vorgeheizten Ofen 25-30 min backen, bis

ein Holzstabchen, mit dem man hineinsticht, sauber wieder herauskommt.
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