Sizilianische Rezepte

Arancini
Sizilianische Reisbéallchen

Zutaten fiir 12 Bdllchen

1 Liter Hithnerbriihe,

%2 TL Safranfdden, fein gehackt,

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
400 g Arborioreis, 450 ml Marinarasauce,
100 g frisch geriebener Pecorino romano,

2 EL Olivendl (extra vergine),

225 g Schweinefleisch, klein gewlirfelt,

1 mittelgroBe Zwiebel, geschélt und gehackt, 1
00 g Erbsen, frisch oder tiefgekiihlt,

4 Eier, 300 g Semmelbrosel,

leichtes Pflanzendl zum Frittieren

Zubereitung

Hiihnerbriihe, Safran, Salz und Pfeffer nach Geschmack in einem Topf bei mittlerer Hitze
zum Kochen bringen. Den Reis zugeben und unter Rithren aufkochen. Zudecken, die Hitze
reduzieren und 16 Minuten kocheln lassen, bis der Reis gar und trocken ist. Sollte er gar, aber
noch feucht sein, den Deckel abnehmen und die Fliissigkeit verdampfen lassen. Den Reis vom
Herd nehmen, 200 ml Marinarasauce und den Kése zugeben, gut durchriihren und mindestens
2 Stunden abkiihlen lassen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, das Schweinefleisch rundum darin bridunen, dann die
Zwiebel zufiigen und etwa 3 Minuten braten, bis sie glasig und leicht gebraunt ist. Die
restliche Sauce zugieflen und alles bei schwacher Hitze 45 Minuten kdcheln lassen. Die
Erbsen zugeben und weitere 3 Minuten kochen, dann vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Das Fleisch mit einem Schauml6ffel aus dem Topf nehmen, mit einer Gabel zerkleinern und
wieder hineingeben.

2 Eier aufschlagen und mit dem abgekiihlten Reis gut verriihren. Die Mischung in 12 gleich
groB3e Portionen teilen und jeweils auf dem Handteller flach driicken. 2 Essloffel
Fleischmischung in die Mitte jedes Reisfladens setzen, vorsichtig zusammenklappen und zu
einer Kugel rollen. Die Béllchen auf ein Stiick Backpapier legen. (Die Béllchen kdnnen jetzt
bis zu 1 Monat eingefroren werden. Zum Auftauen werden sie 24 Stunden in den Kiihlschrank
gelegt.)

Restliche Eier verschlagen. Semmelbrosel auf einen Teller streuen. Die Béllchen in Ei, dann
in den Semmelbroseln wilzen. Pflanzen6l 5 cm hoch in einen Topf geben und erhitzen.
Billchen in kleinen Portionen kurz frittieren, bis sie rundum gebraunt sind. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und heil} servieren.

Anmerkung
Arancini bedeutet {ibrigens kleine Orangen und bezieht sich auf die Grofe der Béllchen.



Caponata
Siif}-saures Auberginengemiise

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen:

600 g Auberginen

3 Stangen Staudensellerie

200 g milde, weille Zwiebeln

1 Bund Basilikum

1 groBBe Dose geschélte Tomaten (800 g)
50 g griine Oliven ohne Stein

2 EL Kapern

5 — 6 EL aromatischer Wei3weinessig
etwa 100 ml Olivenol

%2 TL Zucker

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit: 1 2 Std.
Bei 6 Portionen pro Portion: 1000 kJ/240 kcal

Auberginen in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in ein Sieb legen. Mit Salz bestreuen, etwa 1
Std. ziehen lassen, damit die Bitterstoffe entzogen werden.

3 Selleriestangen putzen, in 3 cm lange Stiicke schneiden, zartes Griin beiseite legen. 200 g
Zwiebeln grob hacken. Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. Tomatensatft fiir etwas
anderes verwenden (zum Beispiel fiir eine Suppe). 50 g Oliven halbieren.

In einem breiten Topf 4 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln glasig diinsten. Selleriestiicke einige
Min. mitbraten. Mit /2 TL Zucker bestreuen, salzen und pfeffern. Tomaten, Oliven und 2 EL
Kapern einriihren. Im offenen Topf 15 Min. bei niedrigster Temperatur garen. Ab und zu
umriihren.

Inzwischen Auberginenwlirfel kurz abspiilen, mit Kiichenkrepp abtrocknen. In einer Pfanne
das restliche Olivendl sehr heifl werden lassen. Auberginen portionsweise knusprig
ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Frittierte Auberginenwiirfel zum Gemiise in den Topf geben. 5 EL Weillweinessig angie3en,
alles nochmals 15 Min. leise kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas mehr
Essig abschmecken. Mit frischen Basilikumblittchen und gehacktem Selleriegriin bestreut
servieren.

Schmeckt lauwarm besonders gut. Als Vorspeise mit Brot oder Reis, als Beilage zu
kurzgebratenem Fleisch oder als Hauptgericht, zum Beispiel mit hartgekochten Eiern oder
kleinen Tintenfischen garniert.



Pasta con le sarde
Nudeln mit Sardinen und Fenchel

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen:

500 g frische Sardinen

1 Fenchelknolle (etwa 200 g) mit reichlich Griin
1 unbehandelte Zitrone (Saft und Schale)

1 Bund glatte Petersilie

4 eingelegte Sardellenfilets

50 g Sultaninen

2 EL Pinienkerne

400 g Bucatini (dicke, hohle Spaghetti) oder Makkaroni
1 TL Fenchelsamen

1 mittelgrofle Zwiebel

3 Knoblauchzehen

etwa 100 ml Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit: 1 % Std.
Bei 6 Portionen pro Portion: 2500 kJ/600 kcal

Sardinen ausnehmen und entgriten, Kopfe abschneiden. Griindlich waschen, abtrocknen.
Leicht salzen, mit dem Saft von 1 Zitrone betrdufeln und kiihl stellen.

50 g Sultaninen in 1/8 1 Wasser einweichen. Fenchel putzen, harte Stellen entfernen. Zartes
Griin aufbewahren. 1 1 Salzwasser aufkochen, Fenchel 10 Minuten garen. Abtropfen lassen,
Kochwasser aufbewahren. Fenchel in Wiirfel schneiden.

2 Bund Petersilie sehr fein hacken. 4 Sardellenfilets abspiilen, trocknen und klein schneiden.
3 Knoblauchzehen hacken. Die 3 Zutaten in einem Mdrser mit 4 EL Olivendl, abgeriebener
Schale von % Zitrone und 1 TL Fenchelsamen zu einer Paste zermahlen.

Zwiebel fein hacken. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel glasig diinsten. Fenchel
einrithren und kurz anbraten. Temperatur verringern, Sardellenpaste, Sultaninen mit Sud,
einige EL Fenchelbriihe und 2 EL Pinienkerne untermischen. Sanft kocheln.

Fenchelwasser auf 3 1 auffiillen, salzen und erhitzen, 400 g Nudeln in etwa 10 Minuten
bissfest garen. Gut abtropfen lassen, 2 EL Olivendl untermischen.

Inzwischen in einer zweiten Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen, Sardinen und Kiichenkrepp
abtrocknen, von jeder Seite 2 Min. braten, salzen und pfeffern. 2 Bund Petersilie und
Fenchelgriin grob hacken.

Nudeln lagenweise in eine vorgewarmte Form schichten, salzen und pfeffern. Jede Schicht
mit einem Teil der Sardellensauce begielen, einige gebratene Sardinen darauf verteilen.
Petersilie und Fenchelgriin aufstreuen, mit 2 — 3 EL Olivendl betrdufeln.

Wird in Sizilien mit wildem Bergfenchel zubereitet, teilweise auch mit Tomaten gemischt und
kurz tiberbacken.



Braciole di pesce spada
Gegrillte Schwertfischrouladen

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 lange, diinne Scheiben Schwertfisch (je etwa 180 g)
50 g Provolone (ersatzweise Mozzarella)

2 Bund Petersilie

1 TL frischer Thymian (oder 2 TL getrockneter)
1 EL Kapern

3 EL Semmelbrosel (am besten frisch gerieben)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

5 EL Olivendl

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Sauce:

2 Zitronen (7 — 8 EL Satft)

> Bund Petersilie

1 TL frischer Oregano (oder 2 TL getrockneter)
1/8 1 bestes Olivenol

Salz

Zubereitungszeit: 1 Std.
Pro Portion: 2100 kJ/500 kcal

Schwertfischscheiben enthéduten, kurz abspiilen und trocknen. Mit wenig Salz bestreuen, kiihl
stellen.

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Kapern, 2 Bund Petersilie und 1 TL Thymian fein
hacken. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin sanft
andiinsten. 3 EL Semmelbrosel untermischen, unter Riithren kurz anrosten. Die Pfanne vom
Herd nehmen, Krauter und Kapern einriihren. Mischung mit Saft, Pfeffer und 1 Prise
Cayennepfeffer wiirzen.

50 g Provolone in diinne Scheibchen schneiden. Die Schwertfischscheiben gleichméBig mit
den Kriuterbroseln bestreuen, mit Kisescheiben belegen und aufrollen. Die Rouladen mit
Spielichen gut feststecken.

Eine Grillpfanne mit 1 EL Olivendl ausstreichen und erhitzen. Fischrouladen hineinlegen, mit
restlichem Ol betriufeln und bei milder Hitze rundum garen (7 — 8 Min.).

Inzwischen die Sauce zubereiten. 2 Zitronen auspressen. 2 Bund Petersilie und 1 TL Oregano
fein hacken. %4 TL Salz in 100 ml warmem Wasser auflosen. 1/8 1 Olivendl in eine kleine
Schiissel geben und ins warme Wasserbad setzen. Nach und nach Salzwasser und 7 — 8 EL
Zitronensaft einflieBen lassen, mit dem Schneebesen kriftig unters Ol schlagen. Kriuter
unterrithren, zum gegrillten Schwertfisch servieren. Fisch mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen.

Schmeckt auch gut mit Haifischscheiben.



Farsumagru
Gefiillter Rollbraten

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen:

1 groBBe, etwa 3 cm dicke Rindfleischscheibe zum Schmoren (etwa 600 g, zum Beispiel aus
der Schulter geschnitten)

200 g Rinderhackfleisch

150 g Kalbsbrit

100 g roher Schinken

1 Bund glatte Petersilie

1 TL frischer Rosmarin (oder 2 TL getrockneter)
3 EL frisch geriebener Pecorino (oder Parmesan)
100 g junger Provolone-Kése (ersatzweise Mozzarella)
1 Brotchen ohne Rinde

3 Eier (2 davon hart gekocht

2 Eigelb

4 EL Milch

2 1 Rotwein

1 Dose geschélte Tomaten (800 g)

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit: 3 Std.
Bei 6 Portionen pro Portion:
3500 kJ/830 kcal

Rindfleisch in der Mitte quer einschneiden, aber nicht durchtrennen. Auseinanderklappen,
flachdriicken und zu einer etwa 1 cm diinnen, groen Scheibe klopfen.

Die Krume von 1 Brotchen in winzige Stiickchen zupfen. 1 rohes Ei mit 2 Eigelb und 4 EL
Milch verquirlen, Brotkrume darin einweichen. Petersilie, 2 Knoblauchzehen und 1 TL
Rosmarin fein hacken.

Fiir die Fiillung Rinderhackfleisch und Kalbsbrit in eine Schiissel geben. Das Ei-Brot-
Gemisch, 3 EL geriebenen Pecorino, Petersilie, Knoblauch, Rosmarin und 1 TL Thymian
hinzufiigen. Alles griindlich vermengen, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Die Fleischscheibe flach auf die Arbeitsplatte legen. Fiillung mit angefeuchteten Hénden
gleichméBig darauf verteilen, glatt streichen. Die Rander ringsum etwa 2 cm frei lassen.

Provolone-Kise in diinne Scheiben, rohen Schinken in feine Streifen schneiden. 2
hartgekochte Eier pellen, in Scheiben schneiden. Kése, Schinken und Eier gleichmafBig auf
der Hackfleischmasse verteilen.

Fleischscheibe aufrollen, mit Kiichengarn sorgfaltig verschniiren. Den Backofen auf 175 ©
vorheizen. 1 Zwiebel grob hacken. In einem groflen Briter mit passendem Deckel 6 EL
Olivendl erhitzen.



Rollbraten ins heife Ol geben, rundum kriftig anbridunen und wieder herausnehmen. Zwiebel
in den Briter geben, andiinsten. 2 1 Rotwein angieBen, kriftig aufkochen und etwa auf die
Hilfte eindampfen lassen. Braten wieder hineinlegen.

Geschilte Tomaten aus der Dose grob hacken, mit dem Saft um das Fleisch herum verteilen.
Salz, Pfeffer und 1 Lorbeerblatt zufiigen, Deckel schlieen. Im Ofen (Gas: Stufe 2) knapp 2
Std. sachte schmoren. Fertigen Rollbraten in Scheiben aufschneiden, mit der Tomatensauce
servieren.

Cassata fresca

Fiir 8 Stiicke

125 g Zucker, 50 ml Maraschinolikor

400 g Ricotta

75 g Zartbitterschokolade

80 g geschilte Pistazienkerne

300 g entsteinte Schattenmorellen

2 Orangen

1 kleiner Biskuitboden (ca. 20 cm @, beim Konditor vorbestellen)
Puderzucker zum Bestduben

Zucker und 50 ml Wasser zu einem hellen Sirup einkdcheln. Etwas abkiihlen lassen, 20 ml
Likdr unterrithren. Mit Ricotta verrithren. Schokolade und 30 g Pistazien hacken, unterriihren.

Kirschen abtropfen lassen. Orangen dick schélen, sodass die weille Haut mitentfernt wird. Die
Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden und wiirfeln. Biskuit waagerecht zweimal
durchschneiden. Den unteren Boden mit einem Tortenring umlegen. Mit 1 EL Likor
betrdaufeln. Die iibrigen Zutaten einschichten. Mit dem dritten Boden abdecken. Im
Kiihlschrank ca. 4 Stunden kalt stellen.

Tortenring 16sen. Cassata mit librigen gehackten Pistazien und Puderzucker verzieren und in
Stiicke schneiden.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus Kiihlzeit
Néhrwert: 402 kcal/Portion
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