Lache-Garnelen Nudeln vom Grill

Dizza Margherita
Pizza Calzone a la Napoli
Lagagne a la Mama

e

Mohn-Gnocchi mit Digtazien



Nudelteig

Alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig zusammenkneten. Sollte
er zu trocken sein, mit ein paar Tropfen Wasser nachhelfen. In
Klarsichtfolie verpacken und im Kiihlschrank mindestens 2 Stun-
den ruhen lassen.

Danach auf einer bemehlten Fliche ausrollen und je nach
Wunsch weiterverarbeiten.



Pizzateiq

Das Salz im Wasser auflosen. Die frische Hefe zwischen den
Handfldchen iiber dem Mehl verreiben. Die Brockchen sollen in
das Mehl fallen. Jetzt beginnt das Kneten, per Hand oder mit der
Kiichenmaschine. Nach und nach das Salzwasser in das Hefe/
Mehlgemisch einarbeiten. Nun den Zucker und das Olivendl in
den Teig einkneten. (Der Zucker dient als Gehhilfe - im Original
wird kein Zucker verwendet. Durch den langen Gehvorgang von
2 Tagen im Kiihlschrank werden die Kohlehydrate teils in Zucker
umgewandelt und dienen der Hefe als Nahrung.)

Den Teig aus der Knetmaschine nehmen und etwa 10 Minuten
mit beiden Hdanden weiter kraftig durchkneten. Sobald der Teig
elastisch ist und nicht mehr an den Hénden klebt, abgedeckt mit
einem feuchten Tuch fiir 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Anschlieflend den Teig 48 Stunden im Kiihlschrank ruhen
lassen. Am besten in einer luftdicht verschlossen grofen Plas-
tikdose. Nach den zwei Tagen den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen und Kugeln von ca. 250 g Gewicht formen.

Diese Teigkugeln dann erneut drei Stunden bei Raumtemperatur
abgedeckt mit einem feuchten Tuch stehen lassen. Pizzastein im
Grill vorheizen. Die Teigkugeln in Mehl wenden und auf einer
bemehlten Flache zu Pizzen formen. Dazu kein Nudelholz ver-
wenden, sondern die Hande! Den Teig dafiir von innen nach
auflen driicken. Darauf achten, den Rand nicht zu beriihren! Ziel
ist ein Teigfladen, der in der Mitte diinn und am Rand dick ist.
Dann kann der Rand im Ofen weich hochbacken.

Die Pizza diinn belegen und am Pizzastein bei ca. 300-310° bis
zur gewlinschten Braune backen.



Lache-Garnelen Nudeln vom Crill

Lachs und Garnelen saubern und in mundgerechte Stiicke
schneiden, auf der heif3en Gussplatte mit etwas Pflanzenél rasch
knusprig braten, wiirzen, Nudeln hinzufiigen und mit Obers
ibergieflen, kurz wenden und mit Dill, Salz, Zitronenpfefter, Zit-
ronenabrieb und etwas Zitronensaft wiirzen und sofort anrichten.




Pizza Margherita
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Fiir die original neapolitanische Tomatensauce wurden 1889 ge-
schilte Tomaten zerstoflen und danach etwas gesalzen. (Im Nor-
den Italiens wird mit klein gehackten geschmorten Sellerie- und
Karottenstiickchen verfeinert, im heutigen Neapel mit Basilikum,
Zwiebel und Knoblauch.

Teigkugel auf einer bemehlten Unterlage mit den Handen rund
ausformen, Rand etwas hoher stehen lassen. Mit Tomatensauce
bestreichen,

Biiffelmozzarella zerpfliicken und auf der Pizza verteilen. Pizza
am heiflen Stein backen und vor dem Servieren mit frischem
Basilikum garniert servieren



Pizza Calzone a la Napoli

Teigkugel auf einer bemehlten Unterlage mit den Hinden rund
ausformen.

Die Halfte des Teiges mit Ricotta, Mozzarella, Salami und fri-
schem Basilikum belegen und zu einem Halbmond zusammen-
schlagen und Rand andriicken.

Den Teig in der Mitte oben ein wenig einreiflen, damit der

Dampf beim Backen entweichen kann. Nun noch etwas Toma-
tensauce, Mozzarella und Basilikum darauf platzieren und mit
Olivendl betraufeln. Nun bei ca. 300° am heifien Stein backen.

Tipp: nicht zu heifd backen, damit die Calzone die notige Zeit hat
innen gut durch zu sein bzw. der Kése innen zerlduft.



Lagagne a la Mama

Bechamelsauce: Butter mit Mehl in einem Topf am Seitenbren-
ner aufschdumen, mit kalter Milch abléschen und beim Aufko-
chen mit einem Schneebesen gut durchriithren, damit sich keine
Kliimpchen bilden. Nun etwas kocheln lassen, damit sich der
Mehlgeschmack verliert, danach mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und beiseite stellen.

Ragu: Pancetta, und Zwiebel klein wiirfelig schneiden und ge-
meinsam mit dem Rinderfaschiertem in einem groflerem Topf
mit Butter anbraten. Karotte schilen, Staudensellerie putzen und
beides zum Topf hinzufiigen, kurz angehen lassen, Tomatenmark
hinzuftigen, kurz durchrésten und mit Weifdwein und Gemii-
sefond abloschen. Tomatenwiirfel hinzufiigen und ein wenig
kocheln lassen. Wenn das Gemiise und das Faschierte weich ist
Milch hinzufiigen. Die Milch hat die Aufgabe die Sdure von den
Tomaten abzuschwiéchen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.

Zubereitung Lasagne: Sollten fertige Teigblatter verwendet wer-
den, so empfiehlt es sich diese ca. 4 Minuten vorzukochen oder
etwas in heiflem Wasser aufquellen zu lassen.

Vorsicht ! Diese konnen zusammenkleben. Frische Teigblatter ko-
chen und danach kalt abschrecken.

Nun in eine Lasagne Form Ragout, Teigblatter und Bechamelsau-
ce tibereinander schichten. Mit Bechamelsauce abschliefSen und
mit geriebenem Parmesan bestreuen. In den heiflen Grill indirekt
je nach Grof8e der Form 35-45 Minuten backen. Danach ent-
nehmen und noch ca. 15 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen. Dabei wird die Lasagne kompakter und ldsst sich besser
portionieren.



Mohn-Gnocehi mit Pigtazien

Die Kartoffel gut waschen und im heiflen Grill indirekt bei ca.
180° eine Stunde backen. Danach mit einem Holzspief? testen, ob
sie schon weich sind. Nun entnehmen und heif3 weiterverarbeiten
— schilen bzw. aushohlen und durch eine Kartoffelpresse pressen.
Mehl, Gries und eine Prise Salz driiberstreuen und leicht vermen-
gen. Eigelb hinzufiigen und rasch durchmengen.

Die Masse sollte eine schone glatte Oberfldche aufweisen, aber
nicht zu lange geknetet werden, damit sie schon fluffig und nicht
zu fest werden. Nun daumendicke Rollen formen und mit einer
Teigkarte zwei Zentimeter Stiicke abteilen.

Die Teigstiicke leicht bemehlen und iiber ein Gnocchi Brett oder
einen Gabelriicken rollen.

Wasser in einem Topf mit Deckel am Seitenbrenner zum Kochen
bringen.
Gnocchi einlegen, sie sinken zu Boden und beginnen zu schwim-

men, wenn sie fertig sind.

In der Zwischenzeit Butter mit Mohn in einer groflen Gusspfan-
ne warm werden lassen, mit Zucker und Rum abschmecken und
etwas Wasser angieflen, damit die Masse nicht zu trocken ist.

Fertige Gnocchi mit einem Schaumloffel entnehmen und vorsich-
tig mit der Mohnmasse vermengen.



