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Auch in Italien gibt es ein Gebiet, auf dem
vor allem die Frauen brillieren, und das ist
das weite Feld der Fettuccine, der Lasag-
ne, Tagliatelle und Pappardelle. Kurz, das
der hausgemachten Pasta, die weitaus alter
und - wenn man so will - festlicher ist als
die getrockneten Vermicelli, Bucatini und
Spaghetti. Allerdings muss man sich or-
dentlich anstrengen, um das Mehl und die
Eier, aus denen sie seit Urzeiten hergestellt
wird (auch wenn man den Teig am Anfang
vermutlich lediglich aus Mehl und Wasser
hergestellt hat und die Eier erst spater dazu-
kamen), zu einem homogenen Teig zu ver-
arbeiten. Und es ist historisch belegt, dass es
die Neapolitaner waren, die den Rémern in
der Antike die Pastaherstellung beibrach-
ten. Und seitdem genieft eine Frau, die es
versteht, eine Pasta nach allen Regeln der
Kunst zuzubereiten, hochstes Ansehen.







P%a mit Megzzarella
und Ancheuvis

FUR 4-6 PERSONEN -« Pizzateiq (siche Pizza
napoletana, S. 106) « 1 Mozzarella « Anchovisfilets » Ol zum Backen

Diese Pizza, die man in Italien auch »la sfiziosa« - die
Leckere - nennt, wird wie eine Calzone zusammengeklappt.
Den Teig wie auf S. 106 beschrieben aus Mehl, Salz, Hefe
und Wasser herstellen. Wihrend er geht, den Belag vor-
bereiten und auf verschiedene Teller verteilen: den Moz-
zarella in kleine Wirfel oder diinne Scheiben schneiden,
die Anchovis gut abspiilen und klein schneiden. Mit den
Handen kleine Stiicke vom Teig abreiflen und zu Scheiben
flach driicken. Auf einer Seite einige Mozzarella- und An-
chovisstiickchen verteilen, die unbelegte Teighalfte dari-
berklappen und am Rand gut andriicken und die Pizzas auf
beiden Seiten in der Pfanne in reichlich heifem Ol schén

goldbraun und knusprig backen.

Kleine Pigzas mit Wurdt

FUR 4-6 PERSONEN -« Pizzateiq (siche Pizza
napoletana, S. 106) « 2-3 Wiirste « etwa 300 g Ricotta « 1 Eigelb
Ol zum Backen

Auch bei diesen Pizzas, die gewohnlich etwas kleiner sind,
wird der Teig genauso hergestellt und gebacken wie bei der
Pizza napoletana, lediglich der Belag ist anders. Er kann
entweder nur aus — mehr oder weniger pikanten - Wurst-
stiickchen bestehen oder aus Wurststiickchen und zer-
krimeltem oder mit Eigelb verrithrtem Ricotta.
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Manner an den-terd/!

»Liebe geht durch den Magen« - diese Weisheit gab noch bis vor wenigen Jahren
jede Mutter ihrer Tochter neben vielen anderen guten Ratschlidgen vor der Hei-
rat mit auf den Weg. Und die besorgte Mutter tat dies in der Uberzeugung, dass
der beste Weg, einen Mann fest an sich zu binden, fiir eine gute Ehefrau darin
bestand, ihn immer wieder mit besonderen Leckerbissen zu verwdéhnen und dass
sich Probleme und eheliche Konflikte am besten »tiber den Gaumen und den
Magen« l6sen lielen.

Eine Auffassung, die heute dank der neuen, liberaleren Denkweise, die in den
modernen Ehen Einzug gehalten hat, zum Gliick Gberholt ist. Und doch hat diese
Weisheit ihre Gultigkeit nicht ganz verloren, nur dass man sie heute auf beide
Ehepartner anwenden kann. Das heiflt, auch der Mann kann seine Frau heute
mit Leckerbissen verwoéhnen, um ihr seine Zuneigung zu zeigen, um ein Missver-
stindnis auszurdumen oder einen ehelichen Konflikt aus der Welt zu schaffen.
Dass der Mann - und das sogar mit Freude — zum Kochloffel greifen und voller
Stolz ein gelungenes Essen prisentieren kann, ist eine schéne Vorstellung.

Die Ehemianner »alten Schlages«, die nichts dazugelernt haben und die die Tat-
sache, dass heute auch viele Frauen einem Beruf nachgehen und sich in allen
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sozialen und gesellschaftlichen Belangen engagieren, einfach ignorieren, werden
sehr wahrscheinlich mit Missfallen, wenn nicht gar mit Empérung auf meine
Ausfihrungen reagieren. Wie — werden sie sagen — ein Mann mit Schiirze am
Herd, genau wie eine Hausfrau? Diese Ménner, an denen die gesellschaftliche
Entwicklung vorbeigegangen zu sein scheint, sind es, denen man diese - nennen
wir es kulinarische — Therapie verordnen misste. Denn angesichts einer solchen
Einstellung zu Ehe und Familie dirften sie ein gewaltiges Problem haben.

Und genau diese Ehemanner, die sich nach wie vor weigern zu akzeptieren, dass
sich die Rolle der Frau gewandelt hat, mochte ich einladen, in diesem Buch zu
schmokern und meine Rezepte auszuprobieren. Ich bin tGberzeugt, sie werden
mir dafir dankbar sein.

Naturlicherweise werden es vor allem Frauen sein, die mein Buch zur Hand neh-
men, und ihnen moéchte ich sagen: Kochen muss Freude machen und darf nicht
zur lastigen Routine werden. Und das wird Thnen gelingen, wenn Sie stolz darauf
sind, etwas gekocht zu haben, wofiir Sie von Threm Mann und auch von Thren
Kindern Lob ernten. Glauben Sie mir: Sie werden sich auf diese Weise so man-
chen Gang zum Psychiater ersparen.
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Aus ihrer Leidenschaft fur die italienische Kiche hat die groBe Sophia

Loren nie ein Geheimnis gemacht. Dass sie aber nicht nur gerne isst,
sondern auch voller Hingabe kocht, beweist sie in diesem Kochbuch.
Ganz nebenbei verrét sie ihre Kichengeheimnisse und erzahlt von

kleinen Dinnerpartys mit groBen Hollywoodstars.

WG 453 Allgemeine Kochblicher
ISBN 978-3-8338-3941-2
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