GORNELIA POLETTO




Insalata primavera
mit Krauter-
vinaigrette

Fonduta verde
mit pochiertem Landei

Scaloppine

mit grinem Spargel,
Parmaschinken &
Zitronen-Zabaione

Meerrettich-Risotto
mit Buchenholz-Lachs

Conchiglioni
alla vongole

Handgemachte
Ravioli
mit Pecorino liquido

Steinbutt
im Gewlirzsalzteig
mit Safran-Kartoffeln

Lackierte Lammstelze
aus dem Ofen mit
Bohnensalat

Colombakiichlein mit
Erdbeeren und wei-
f8em Schokoladeneis

Cannolo siciliano mit
Ricotta & Obstsalat

INHALT

Artischockensalat
mit Ricotta &
Himbeervinaigrette

Carpaccio
alla caprese

Tagliata crudo
mit Scamorza &
Salzpistazien

Parmigiana
di melanzane
alla nordico

Gegrillte Sardinen mit
Salsa verde piccante

Tagliatelle
»alla pollonara“
mit Hihnchenknusper

Polettos BBQ-Pulpo
mit Pimentos-Creme

Seeteufelkoteletts
mit Fregola sarda &
Kirschtomaten

Branzino

mit gegrillter
Ochsenherztomate &
Krautersalsa

Crostata
al limone

Schokoladen-
malheur mit Herz-
kirschen & Vanilleeis

Waldpilz-Crostini
mit Petersilien-
Ricotta-Creme

Venezianische
Muschelsuppe mit
Curry & Crofitons

Pennoni mit
Wildschweinragout &
Steinpilzen

Italienische
Fischstibchen
mit Krauterdip

Tagliatelle al tartufo

Zuppa di cipolle
mit Salsiccia &
Fontina-Ciabatta

Kiirbis-Cannelloni
mit Amarettini &

Salbei

Gorgonzola-Risotto
mit Radicchio &
Walniissen

Knuspriger Pancetta
mit Gewtirzspitzkohl

Gefiillte Frischlings-
keule mit Waldpilzen
& Taggiasca-Oliven

Belga e pera
Chicorée-Birnen-Salat
mit Pecorino & Zimt

»M&EM*
Mascarpone &
Marone
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Gebeizter Lachs
mit Limoncello

Kartoffel-Piadina
mit Taleggio &
Lardo di Colonnata

Kartoffel-Gnocchi
mit getriiffeltem

Romanesco &
Blumenkohl

Pasta e fagioli
Ditalini mit Bohnen
& Belper Knolle

Saltimbocca

vom Hirschkalb mit
Maronen, Rosenkohl
& Gnocchi

»Merluzzo nero*
Balsamico-Kabeljau
mit wildem Brokkoli

,»La costata“
Geschmorte Rippchen
mit Gorgonzola-
Kartoffelstampf

Zabaione
mit Orangen &
Moscato d’Asti

Semifreddo
Geeister Haselnuss-
Crostino mit
Blaubeeren
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Bignes tre formaggi
Gebackene
Kisepralinen

Vitello tonnato
mit Limette &
Staudensellerie

Italienischer
Kaviar®
Belugalinsen &
Raucherfisch

Gamberetti
mit Romersalat-

herzen & Amalfi-

zitronencreme

Spaghetti aglio e olio
mit Zucchini &
Minze

,Dosenravioli alla
Poletto*

mit Garnelen &
Tomaten

Kartoffel-Tortelli
mit Taleggio &
Babyspinat

,,Pollo alla Poletto*
mit grinem Kopfsalat
& Kriutervinaigrette

Scroppino al limone

Passionsfrucht-Tarte
mit Nougat &
Knusperboden

,Caldo e freddo*
Sudtiroler
Karamellapfel

Krauterol

Fruchtessig
Krautersalz
Eingelegte Senfkorner
Geflugelfond
Wildfond

Fischfond
Gemiisefond

Cantuccini
quattro noci

Grissini

Klassische Vinaigrette
Zitronenvinaigrette
Salsa di pomodoro
Leichte Mayonnaise

,Burro fritto*
Nussbutter

Pastateig

Menii-Vorschliage

Italienisch
fiir Feinschmecker

Zutaten-Register



S0 SCHMECKT DER FRUHLING
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Der Friihling ist da und das
Kiichenjahr geht in eine neue
Runde - Zeit fiir Frische und
Leichtigkeit. Jetzt stehen bunte
Babygemiise, zarte Krauter,
knackige Blattsalate und helles
Fleisch auf dem Speiseplan







ZUTATEN

Rezept fiir 4 Personen:

Zubereitungszeit: efwa 30 Min.

Fiir den Salat:

- 1 kleiner Fenchel

- % Bund Frithlingszwiebeln

- 4 Stangen gruner Spargel

- 4 kleine Bundmohren

- 12 Zuckerschoten

- Salz

- 1 kleine Zucchini

- 8 Kirschtomaten

- 100 ml klassische Vinaigrette
(siehe Basisrezept Seite 166)

-je 1 TL fein geschnittener
Schnittlauch, Kerbel, Estra-
gon und Basilikum

- Pfeffer aus der Miihle

- 120 g Mesclun-Salat
(Salatmischung)

Fiir 4 Anchovis-Crostini
(falls man etwas dazureichen
mochte):

- Olivenol zum Braten

- 4 Scheiben Ciabatta

- 1 junge Knoblauchzehe

- 4 Anchovisfilets in Olivenol

PRIMAVERA

[nsalata primavera

mit Krautervinaigrette

Junges Gemiise, dazu frische Blattsalate und Kriuter —
dieser Teller ist ein erster zarter FriiblingsgrufS. Dazu passt

ein Anchovis-Crostino

ZUBEREITUNG

1. Den Fenchel putzen, waschen,
halbieren, den Strunk herausschnei-
den und die Fenchelhilften fein
hobeln. Die Frithlingszwiebeln put-
zen, waschen und in feine Scheiben
schneiden. Die Spargelenden ab-
schneiden und den Spargel im unte-
ren Bereich schilen. Die Mohren
putzen, schilen und ggf. in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die
Zuckerschoten waschen, putzen
und in diinne Streifen schneiden.
Das gesamte Gemiise nacheinander
in kochendem Salzwasser blan-
chieren und anschliefSend in Eis-
wasser abschrecken.

2. Die Zucchini waschen, putzen
und ldngs halbieren. Die Kerne her-
ausschneiden und die Zucchinihilf-
ten in diinne Scheiben schneiden.
Die Kirschtomaten waschen, hal-
bieren und dabei den Bliitenansatz
herausschneiden. Die Vinaigrette
mit den Krautern verrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Salat waschen und trocken
schleudern. Das blanchierte Gemii-
se, die Kirschtomaten, die Zucchini
und den Salat in einer Schiissel mit

zwei Dritteln der Vinaigrette mari-
nieren und auf 4 Teller geben. Mit
der restlichen Vinaigrette anrichten.

Dazu schmecken Anchovis-Crosti-
ni: Dafiir einen guten Schuss Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und
die Ciabatta-Scheiben darin von
beiden Seiten knusprig anbraten.
Die Knoblauchzehe quer aufschnei-
den und damit je eine Seite der
Brotscheiben einreiben und mit ei-
nem Anchovisfilet belegen. Jeweils
einen Anchovis-Crostino an die Sa-
late anlegen.

Vinaigrette vorsichtig unterbeben
und den Salat luftig anrichten,
damit alles schén knackig bleibt.
Ich wable zu jungem, zartem
Gemiise bewusst kein Olivenél,
sondern eine neutralere Alternative,
damit der Geschmack der Gemiise
nur vom Ol getragen wird.
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ZUTATEN

Fiir 1 Gratinform
(24 cm Durchmesser):
Zubereitungszeit: etwa 60 Min.

- 7 grofse Auberginen
- Salz

- Zucker

- 400 g Dosentomaten
- 1 Knoblauchzehe

- 2 Schalotten

- Olivenol

- 50 ml Weillwein

- 3 Zweige Basilikum
- Pfeffer aus der Miihle
- 150 g Parmesan

46

ESTATE

Parmigiana
di melanzane

alla nordico

Dieses vegetarische Hauptgericht ist ein Kiichenklassiker
in ganz Italien. Wihrend im Siiden die Auberginenschei-
ben vorab frittiert werden, brit man sie im Norden des
Landes — wie auch in diesem Rezept — obne zusdtzliche

Panade in Olivendl an

ZUBEREITUNG

1. Die Auberginen waschen und
den Bliitenansatz abschneiden. Die
Auberginen mit einem Messer oder
einer Aufschnittmaschine lings in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,
salzen, zuckern und in ein Sieb
schichten. Beschweren und ca.

30 Minuten Wasser ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Dosen-
tomaten abtropfen lassen, den
Bliitenansatz abschneiden und die
Tomaten halbieren. Den Knob-
lauch und die Schalotten schilen,
fein wiirfeln und in heiflem Oli-
venol glasig anschwitzen. Mit dem
WeifSwein abloschen, die Dosen-
tomaten hinzufiigen und alles bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten ein-
kochen lassen.

3. Den Backofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Die Auberginen mit
Kichenpapier trocken tupfen und
in einer beschichteten Pfanne in we-
nig heiflem Olivenol von beiden
Seiten goldbraun anbraten. Das Ba-
silikum waschen, trocken tupfen
und fein schneiden. In den einge-

kochten Tomatensugo geben und
alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Gratinform mit Olivendl
auspinseln und die Auberginen-
scheiben abwechselnd mit dem Su-
go kreisférmig einschichten. Den
Parmesan fein reiben und darauf
verteilen. Alles mit etwas Olivenol
betraufeln und im heifSen Ofen ca.
15 Minuten backen.

kg

Dieser berzhafte Auflauf ldsst
sich fiir Buffets oder hektische
Wochentage wunderbar am Vortag
vorbereiten. Uber Nacht abgedeckt
in den Kiihlschrank stellen und die
Backzeit dann um ein paar Minu-
ten verlangern.
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ZUTATEN

Rezept fiir 2—4 Personen:
Zubereitungszeit: etwa

1 % Std.
Marinierzeit: etwa 8 Std.

Fiir das Pollo:

- 1 kiichenfertiges
Bio-Brathihnchen (ca. 1,3 kg)

- 1 EL Polettos Grillwunder
(alternativ Geflugel- oder
Brathdhnchengewiirz)

- 50 ml Olivenol

- feines Meersalz

Fiir den Salat:

- je 2 Stiele Kerbel, Dill und
glatte Petersilie

- 1 Stiel Zitronenmelisse

- 2 Kopfsalatherzen

- 50 ml Zitronenvinaigrette
(siehe Basisrezept Seite 166)

- 1 EL Schnittlauchrollchen

- 1 TL Zitronenthymian-
Blattchen

CLASSICI

Pollo alla Poletto®

mit grinem Kopfsalat &
Krautervinaigrette

Der beste Beweis dafiir, dass die einfachen Dinge oft die
besten im Leben sind: ein reichlich gewiirztes und kross
gebackenes Brathibnchen, dazu viele frische Krauter.

Das Pollo alla Poletto ist seit Jabren eines der beliebtesten
Gerichte in meinem Restaurant

ZUBEREITUNG

1. Das Hihnchen unter kaltem
Wasser abspiilen und trocken tup-
fen. Die Gewiirzmischung mit Oli-
venol und Meersalz verrithren und
das Hihnchen sanft damit einrei-
ben. Zugedeckt im Kiihlschrank ca.
8 Stunden marinieren lassen.

2. Den Backofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Das Hihnchen auf
mittlerer Schiene auf einem Gitter
iber einer Fettpfanne in den heiflen
Ofen schieben und ca. 45-55 Mi-
nuten garen. Evtl. nach 20 Minuten
die Temperatur etwas reduzieren, je
nach Braunungsgrad. Sollte das
Hihnchen am Ende der Garzeit
nicht kross sein, einige Minuten auf
voller Grillstufe knusprig grillen.

3. Die Krduter waschen und tro-
cken tupfen. Kerbel, Dill, Petersilie
und Melisse fein schneiden. Die Sa-
latherzen waschen, trocken tupfen,

halbieren, in eine grofSe Schiissel
geben, mit etwas Zitronenvinaigret-
te und den gesamten Kriutern ver-
mengen. Auf 2—4 vorbereiteten Tel-
lern anrichten. Das Hahnchen tran-
chieren und die Teile auf den Tel-
lern dekorativ anrichten.

Bleibt Fleisch iibrig? Fiir einen
lecker-leichten Lunch am ndchs-
ten Tag in Stiicke zupfen, mit der

Mayonnaise von Seite 167 und ggf.
den Resten des Salats in eine aufge-
schnittene Ciabatta fiillen.
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Das ist ,Echt Poletto*

Cornelia Poletto ist Spitzenkochin, Gastgeberin und

TV-Personlichkeit. In diesem Buch verbindet sie ihre jahrzehnte-
lange Erfahrung in der Spitzengastronomie mit ihrer Liebe zur
mediterranen Saisonkiiche. In tiber 60 einfach nachzukochenden
Rezepten fihrt Cornelia Poletto durch die vier Jahreszeiten —
gekront von einer Auswahl an Best-of-Gerichten aus ihren
Restaurants in Hamburg und Schanghai. Dazu verrit sie wert-
volle Geheimnisse, Tricks und Kniffe aus ihrer Kiichenpraxis.
Wer die italienische Aromenvielfalt liebt, gute Produkte zu
schitzen weifS und dabei Wert auf das gewisse Etwas legt, wird in
diesem Buch wunderbare Inspirationen finden.

WG 455 Themenkochbticher
ISBN 978-3-8338-7405-
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