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MIESMUSCHELN A LA BUZARA (COZZE, PEDOCE)

MIESMUSCHELN A LA BUZARA
(COZZE, PEDOCE)

Zutaten
3/4 kg gewaschene und geputzte 1
kg Miesmuscheln
4 EL Olivendl
3 - 4 EL Semmelbrosel
1,5 dl trockener Weildwein
Piraner Salz
3 - 5 Knoblauchzehen
Petersilie

Zubereitung

Mit Mieschmuscheln muss man sehr
vorsichtig umgehen. Frische Muscheln
sind geschlossen.

Miesmuscheln grundlich putzen.
Knoblauch schalen und feinhacken.
Petersilie entblattern und feinhacken.
In einer breiten Pfanne Ol erhitzen
und feingehackten Knoblauch
zugeben und schnell ruhren.

1EL Semmelbrosel, die Halfte der
Petersilie und Weillwein zufugen und
auf kleiner Flamme durchkochen
lassen. Jetzt die Muscheln zugeben
und mit der restlichen Petersilie
bestreuen. Die Pfanne bedecken und
die Muscheln bei hoher Temperatur
10 min weiterkochen bis sie gedffnet
haben. Inzwischen die Pfanne
mehrmals schitteln.

Die Muscheln in eine erwarmte
Schussel geben. Der Sof3e die
restlichen Zutaten dazugeben und mit
Salz wirzen. Die Sol3e eine Minute
kochen lassen und die Muscheln mit
der Sol3e Ubergiel3en.




(MARINIERTE SARDELLEN)

SARDELLEN IN "SAVOR"

SARDELLEN IN "SAVOR"
(MARINIERTE SARDELLEN)

Zutaten
3/4 kg gewaschene und geputzte
Sardellen
WeilRmehl
Olivenal
1 grolBe Zwiebel
1 Knoblauch
0,20 | Weinessig
1/8 | Weildwein (Malvasier)
Salz, Pfeffer
Lorbeeren, Rosmarin

Zubereitung

Sardellen mit Mehl bestreuen und auf
Olivendl frittieren. Wenn sie gut
frittiert sind, in einen tieferen Teller
oder in ein Geschirr (am besten aus
Ton, nicht aus Metall!) stellen. Auf dem
Ubrigen Ol in Schnitten geschnittene
Zwiebeln und fein gehackten
Knoblauch kurz aufbraten, Lorbeeren,
Rosmarin dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wirzen, rihren und Weinessig
sowie Wein dazugiel3en. Aufkochen
und noch eine Weile kochen lassen,
mit dieser Sofde Sardellen UbergielRen
und mit einem Deckel bedecken.
Sardellen in den Kuhlschrank stellen
und einige Tage stehen lassen.

Mit Brot und Polenta servieren.




ISTRISCHE KNOBLAUCHSUPPE

ISTRISCHE KNOBLAUCHSUPPE

Zutaten
20 Knoblauchzehen
4 TL Maismehl
ein Stlck Pancetta
1 Ei
Hartkdse
1 EL Butter
1 EL Olivenal
2 L Wasser
Salz

Zubereitung

Den geschnittenen Knoblauch in
warmem Wasser waschen, abtropfen
lassen und zusammen mit dem
Pancetta in lauwarmem Fett anbraten.
Sobald es duftet, gesiebten Maisgriel$
hinzuflgen, noch etwas anbraten, mit
heillem Wasser bedecken und eine
halbe Stunde kochen lassen. Zum
Schluss ein geschlagenes Ei, eine Prise
Salz, frisch geriebenen Kase und ein
paar Tropfen Olivendl hinzufigen. Mit
gebratenem Knoblauch und Pancetta
garnieren.




hd

HROSTOLE

(STRAUBEN) UND REFOSCO-PFANNKUCHEN

HROSTOLE (STRAUBEN) UND
REFOSCO-PFANNKUCHEN

Zutaten
500 g Weilsmeh!
100 g Zucker
0,5 dcl Olivenal
Glas Treberschnaps
1 Priese Salz
Frittiercl, Staubzucker
Pfannkuchenteig: Eier, Mehl, Salz,
Milch und Refosco.
Fullung: Apfel, Zucker und Zimt.
Zum Braten: Olivenal.
Guss: Butter, Semmelbrosel,
Vanillezucker (nach Wunsch) und
Refosco.

Zubereitung HroStole

Das Arbeitsfeld mit Mehl bestreuen
und in der Mitte ein Loch machen und
darin Zucker, Olivendl, Treberschnaps
und Salz geben. Den Teig anruhren
und auf mehrere Teile teilen, jeden
Teil ausrollen, auf Bande schneiden
und nach Wunsch formen. In

betrachtlicher Menge Ol frittieren, bis
die »Hrostole« vergelben. Die
»Hrostole« aus der Pfanne nehmen
und mit Staubzucker bestreuen.

Zubereitung Refosco-Pfannkuchen

Teig: Eier schlagen, Salz und ein
bisschen Milch dazugeben. Dann
wechselweise Mehl und Refosco
dazugeben und schlagen, bis der Teig
eine Konsistenz bekommt.

Fullung: Geriebene Apfel mit Zucker
und Zimt kurz aufbraten (Apfelmus).
Statt Apfelmus kann man auch
Marmelade verwenden (z.B.
Pflaumenmarmelade).

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen
und den Teig beidseitig ausbacken, bis
die Pfannkuchen goldbraun werden.
Die Pfannkuchen mit Fullung
bestreichen und einrollen.

Guss: In der Pfanne Butter erhitzen,
Semmelbrosel aufbraten,
Vanillezucker dazugeben, mit Refosco
Ubergiel3en, rthren und kurz kochen
lassen. Pfannkuchen mit dem Guss
UbergielRen.




PIRANER SEEBARSCH IM SALZMANTEL

PIRANER SEEBARSCH IM
SALZMANTEL

Zutaten
e 2 Piraner Sagebarsche - cca 0,6 -

0,8 kg oder
3 kg Salz zum Braten
Kartoffeln
Olivendl
Knoblauch
Zweigchen Rosmarin, frisch
Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Reinigen Sie den Fisch, aber entschuppen Sie ihn nicht. Spulen Sie es ab und
trocknen Sie es mit einem Papiertuch. Bedecken Sie ein Backblech etwa 1 cm
hoch mit Salz und legen Sie den Fisch darauf. Geben Sie bei Bedarf ein paar
Tropfen Olivendl, einen Zweig Rosmarin und/oder etwas Knoblauch in die
Magenhohle.

Decken Sie die Offnung der Magenhohle mit einem Stiick Alufolie ab, damit

das Fleisch nicht mit Salz in Berihrung kommt. Bedecken Sie den gesamten
Fisch mit dem restlichen Salz, mindestens 1 cm dick. Wenn Sie mochten (wir
empfehlen es warmstens), kbnnen Sie ein paar gewaschene, aber
ungeschalte, halbgegarte Kartoffeln im Salz vergraben. Den Backofen auf
200-220 °C vorheizen und je nach Grofe des Fisches 30 bis 60 Minuten
backen. Beim Backen wird das Salz hart und leicht braun. Wenn der Fisch
fertig ist, knacken Sie die Salzkruste mit einem Messer oder Kiichenhammer
und entfernen Sie das gesamte Salz von der oberen Halfte des Fisches.

Um die Haut zu entfernen (die nicht gegessen werden kann, weil sie nicht
schuppig ist), nehmen Sie ein Messer oder eine Gabel und schneiden Sie den
Riicken vom Kopf bis zum Schwanz entlang. Entfernen Sie die Folie vom
Bauch und machen Sie einen weiteren Schnitt Uber die Bauchflossen hinaus
bis zum Schwanz. Die Haut lasst sich leicht entfernen: Heben Sie sie an oder
rollen Sie sie auf einer Gabel. Achten Sie dabei darauf, dass nicht zu viel Salz
auf den Fisch tropft.

Sobald die obere Halfte des Fisches gereinigt ist, ist er servierfertig. Dann die
Knochen und den Kopf entfernen und die andere Halfte reinigen. Wenn der
Fisch richtig gebacken ist, bleibt das Fleisch nicht an den Knochen kleben.
Wenn Sie die Salzkruste rund um den Fisch noch fester und brauner machen
maochten, geben Sie ihn vor dem Backen in eine Schussel, fugen Sie zwei
Eiweil3e hinzu und formen Sie einen groben Teig. Sie konnen auch zwei
Essloffel Mehl hinzuflgen. Der Fisch backt in beiden Fallen gleich gut, der
einzige Unterschied besteht in der Anstrengung, die Sie machen mussen, um
das Salz vor dem Servieren zu brechen und zu entfernen.

Wenn das Fleisch servierfertig ist, konnen Sie etwas mildes Olivenadl
hinzufUgen, um den kostlichen und milden Geschmack des in Salz
gebackenen Wolfsbarsches hervorzuheben.




FUZZI-NUDELN MIT TRUFFELSOSSE

FUZZI-NUDELN MIT TRUFFELSOSSE

Zutaten
500 g Fuzi-Nudeln
Pfeffer
Piraner Salz
Parmesan
Olivenal
Eigelb
Sufke Sahne
25 g Butter
80 g Truffeln

Zubereitung

In einem Topf reichlich Wasser mit
Meersalz und einem Schuss Olivendl
zum Kochen bringen und die Fuzzi-
Nudeln in Salzwasser bissfest kochen,
in einem Sieb abtropfen lassen, mit
warmem Wasser abspulen und einen
Loffel Olivendl und Wasser dazugeben
und verruhren. Inzwischen Truffeln
reiben und in einer Pfanne Butter
erhitzen und die Truffeln kurz
aufbraten, danach mit stfl3er Sahne
UbergieBen. Mit Salz und Pfeffer
wdrzen, Eigelb dazugeben und gut
verruhren. Die Sol3e solange garen
lassen, bis das Eigelb bindet und die
Sol3e eine schéne Konsistenz
bekommt. Die Nudeln mit Soe
UbergielSen, verrihren und mit
Parmesan servieren.




TINTENFISCH MIT MANGOLD UND POLENTA

TINTENFISCH MIT MANGOLD UND
POLENTA

Zutaten
Olivenal
Zwiebel
Tintenfisch
Mangold
Salz, Pfeffer
Wasser
Maismehl/Maisgrield
Salz
Schmer (Olivenol oder Fett)

Zubereitung

In einer Pfanne mit Olivendl gehackte
Zwiebel anbraten. Die geputzten
Tintenfische waschen und in kleine
Stucke schneiden und zu den
Zwiebeln dazugeben. Dunsten bis die
Tintenfische aufweichen. Dunsten, ab
und zu rdhren und mit Wasser
Ubergielen, feingehackten Mangold
dazugeben, mit einer Prise Salz und
Pfeffer wirzen. DUnsten bis der
Mangold erweicht. Nach Bedarf
Wasser dazugeben, um die Speise
anzudicken.

Die Polenta in einem Kessel
mindestens eine halbe Stunde kochen
lassen. Zuerst kochendes Wasser
salzen, ein bisschen Maismehl|
dazugeben und ruhren, den Rest des
Maismehls dazugeben und mit
Palantar kochen. Kurz bevor die
Polenta gekocht ist, einen Loffel
Olivendl (oder Fett) dazugeben. Die
Polenta darf nicht zu hart sein. Ist die
Polenta fertig, auf einem grol3eren
Teller servieren, in der Mitte ein Loch
machen und mit Tintenfisch mit
Mangold Ubergiel3en. Eine Weile
stehen lassen, damit die Polenta den
Tintentisch und Mangold aufsaugt,
und servieren.

Man kann dieses Gericht auch mit
TomatensolRe zubereiten.




BOBICI (EINTOPF MIT JUNGEM MAIS)

BOBICI (EINTOPF MIT JUNGEM
MAIS)

Zutaten
Korn funf junger Maiskolben
ca. 400 g junger Braunbohnen
4 grolRe Kartoffeln
2-3 Knoblauchzehen, Petersilie
2 grolere geschalte Tomaten
(oder Tomatensofie)
Gerauchertes Schweinefleisch
oder Prosciutto-Knochen
Salz, Pfeffer, Olivendl fur Schmer

Zubereitung

In einem grofleren Topf mit Olivendl
fein gehackten Knoblauch und fein
gehackten Petersilie kurz anbraten,
klein gehackte, gewaschene und
geschalte Kartoffeln, junge Bohnen,
Maiskorn, gerauchertes
Schweinefleisch oder Prosciutto-
Knochen und in kleine Stlcke
geschnittene Tomaten oder
Tomatensol3e, Salz, Pfeffer, Wasser
dazugeben und flr 2 bis 3 Stunden
kochen lassen. Wenn die »Bobici« fest
gekocht sind, Kartoffeln aus dem Topf
nehmen, durchpassieren und wieder
in den Topf werfen, um den Eintopf
anzudicken.




SCAMPI NACH BUZARA

SCAMPI NACH BUZARA

Zutaten
1 kg Scampi
300 g Tomatenpuree
3-4 TL Triester-Sauce (Petersilien-
Knoblauch-Ol)
1,5 dcl Weildwein
Pfeffer
Saft von 1 Zitrone
1 TL gut gemahlenes Gemuse
0,5 dcl natives Olivendl

Zubereitung

Reinigen Sie die Garnelen zunachst
grundlich unter flieRendem kaltem

Wasser. Schneiden Sie die Garnelen
mit einem scharfen Messer an der
Vorder- oder Riuckseite ein, damit Sie
sie nach dem Garen leichter 6ffnen
konnen. Olivendl in eine breite
Schussel geben und Triest-Sauce
hinzuflgen. Braten, dann Garnelen,
Wein und Zitronensaft hinzuftigen.
Zur Zubereitung der Suppenbasis
einen Teel6ffel gut gemahlenes
GemuUse hinzufiigen und alles
zusammen kocheln lassen, bis der
Wein verdunstet ist. Dann
Tomatenpuree und Paprika
dazugeben, abdecken und bei
maRiger Hitze weitere 10 bis 15
Minuten kochen lassen. Mit Nudeln
oder Reis servieren.




RIZI-BISI

RIZI-BISI

Zutaten
e 150 - 200 g Pancetta

(luftgetrockneter Bauchspeck)
% kg frische Erbsen
Knoblauch
Salz
Pfeffer
Suppe oder Wasser
Handvoll Reis pro Person

Zubereitung

In der Pfanne grobgehackte Pancetta
und feingehackten Knoblauch kurz
aufbraten. Ein bisschen Wasser dazu
gielen und 15 min kochen lassen,
dann Erbsen dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit Suppe oder
Wasser angiesen und bis zum
Weichen garen. Kurz bevor die Erbsen
gekocht sind, Handvoll Reis pro
Person dazugeben. Ist der Reis
gekocht, ist das Gericht fertig. Mit
Parmesan servieren.




ARTISCHOCKEN

ARTISCHOCKEN

Zutaten
Artischocken
Olivendl
Fein gehackten Knoblauch und
Petersilie
Panierbrosel
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Geputze, gewaschene und an der
Spitzen geschnittene Artischocken ein
wenig 6ffnen und mit der Masse aus
Semmelbrosen, fein gehackten
Knoblauch, Petersilie, Salz und Pfeffer
aufftllen. Artischocken in eine Pfanne
mit Olivendl geben, sie mit Wasser bis
% UbergieBen und in bedeckter
Pfanne kochen lassen, bis die
Artischocken aufweichen.

Mit Polenta servieren.




