Eine kulinarische Reise
. indie Welt der italienischen Kiiche

Antipasti—Vor speisen: Antipasti - Teller
Mini-Pizza mit Oliven
Nudelsalat “ Giglio”

Hauptgerichte: Champignon-Tr uffel-Risotto
Spinat-L achs-L asagne
M ar sala-Filettopf
Knusprige Polentaschnitten
Kartoffelkl63chen mit Tomatensauce

Dessert: Soufflé “ sor presa”

Alle Rezepte gelten — falls nicht anders angegeben — fir 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: www.leverno.de RILA Feinkost-Importe
Spezialist fur Landersortimente
7. Auflage 32351 Stemwede-Levern

e-mail: kontakt@rila.de




Diefettgedruckten Zutaten finden
Sie im Landerfeinkost-Regal unter der
Marke L everno.

Zusétzlich bendtigte Produkte sind in
normaler Schriftgrofie aufgefuhrt.

Antipasti - Teller

Typisch fur die italienische Kiiche ist die Vielzahl der kleinen kostlichen Vorspeisen, der Antipasti.

Zutaten:

1 Glas LEVERNO Kichererbsen ala Zingarain Ol

1 Glas LEVERNO Getrocknete San Marzano-Tomaten in Ol
1 Glas LEVERNO Borettane-Zwiebeln in Balsamessig
LEVERNO Grissini

Wel(3rot

Zubereitung:
Richten Sie alle Zutaten auf einem Téeller an.
Servieren Siedazu Weiltbrot oder Grissini.



Mini-Pizza mit Oliven
(fir 2-3 Personen)

Zutaten:

6 Leverno Mini-Pizza

1 Glas L everno Condoro (Tomaten-Krauter-Sauce)
1-2 EL Leverno natives Olivendl, extra
2 Leverno Peperoni Lombardi

18 grtine Oliven

1 EL Kapern

1-2 TL Oregano

150 g frische Champignons

100 g gekochter Schinken

100 g Gouda oder Edamer, gerieben

Zubereitung:

Die Pizzen mit Olivendl bepinseln. Die Tomaten-Krautersauce gleichmaldig auf dem Teig verteilen.
Die in Scheiben geschnittenen Champignons darauf verteilen. Die Peperoni entkernen, fein hacken
und hinzufligen. Den Schinken wirfeln und die Oliven in Scheiben schneiden und zusammen mit
den Kapern auf die Pizzen legen.

Mit Oregano und geriebenem Kase bestreuen und im Backofen bei 200° C ca.10-12 Minuten backen.



Nudelsalat “ Giglio”

Zutaten:

2509 nosari Teigwaren (z.B. Giglio, Fusilli, Gabel spaghetti und Gnocchi)
6 Frihlingszwiebeln

1 kleine rote Paprikaschote

1 kleine griine Paprikaschote

1 EL frische, gehackte Dillspitzen

Dressing:

2 L everno Balsamico-K noblauchzehen

1 TL Dijon-Senf

1TL Leverno Pasta di Peperoncino (scharfe Paprikapaste)
8 EL Leverno Natives Olivendl extra, naturtriib

2 EL Leverno Balsamico, Balsamessig

Salz, Pfeffer,

etwas Zucker

Zubereitung:

Fir das Dressing die zerdrickten Knoblauchzehen, Senf, Essig, Paprikapaste, Salz, Zucker und
Pfeffer verriihren. Langsam das Olivendl einrihren.

Die Nudeln gemal3 Packungsanleitung kochen, abtropfen lassen.

Die Fruhlingszwiebeln klein schneiden. Die Paprikaschoten putzen, vierteln und in kleine Wurfel
schneiden. In einer Schiissel das Dressing, das Gemiise, die Dillspitzen und die abgekuhlten Nudeln
miteinander mischen.

Den Salat mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.



Champignon-Tr Uffel-Risotto

Zutaten:

2509 Leverno Arborio-Reis (Langkorn Reis)
509 Leverno geriebener ital. Hartkase (Parmesan)
1 Glas Leverno Champignon-Tr tiffel-Creme
¥ | Hihnerbrihe

50 g Buitter

2 Zwiebeln

300 g tiefgekuhlte Erbsen

100 g tiefgekuhlten Broccoli

1 kleine rote und gelbe Paprika

Pfeffer, Salz,

100 ml Sahne

100 g Créeme fraiche

Zubereitung:

Die Zwiebeln schden, fein hacken und in der heil3en Butter glasig dinsten. Die Huhnerbrihe
dazugiel?en und den Reis, die tiefgefrorenen Erbsen, den kleingeschnittenen Broccoli und den
gewurfelten Paprika einrthren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze
etwa 20 Minuten garen. Bel Bedarf weitere Brihe hinzufiigen. Die Sahne mit der Créme fraiche und
der Champignon-Truffel-Creme verrihren und unter den Reis rihren. Mit ital. Hartkése bestreuen
und servieren.



Spinat-L achs-L asagne
(fr 4-6 Personen)

Zutaten:

6-8 Blétter Leverno Lasagne grun
60 g Butter

1 Zwiebel

60 g Mehl

300 ml Milch

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

500 g frischer Spinat, geputzt und gewaschen, ersatzwel se tiefgekihlter Spinat
150 g geraucherter Lachs

100 g geriebener Cheddar

Zubereitung:

In einem Topf die Butter zerlassen und die Zwiebel darin weichdinsten. Das Mehl einrtihren und 1
Minute kochen lassen. Nach und nach die Milch und die Sahne unter RUhren dazugief3en, bis die
Sauce glatt und dicklich ist. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Inzwischen
den Spinat in etwas Wasser weichkochen. Abtropfen lassen und feinhacken. Nudeln, Spinat, Lachs
und Sauce in eine feuerfeste Form schichten. Mit einer Schicht Sauce bedecken und mit geriebenem
K&se bestreuen. Die Lasagne 30-40 Minuten bel 180°C goldbraun backen.

Reichen Sie hierzu einen trockenen Weillwein. MONTEVERDE Soave oder MONTEVERDE
Pinot Bianco



M ar sala-Filettopf
(fr 4-6 Personen)

Zutaten:

150 g nosari Teigwaren (z.B. Fusilli)
2EL Leverno Natives Olivendl extra
%Glas L everno Pomodoro al Basilico (Tomaten-Basilikumsauce)
% Glaschen MONTEVERDE Marsala
350 g Schweinefleisch

1 kleine Aubergine

1 griine und rote Paprikaschote

1/8 | Fleischbrihe

100 ml Sahne

1 Zwiebel

% Bund frische gehacke Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Nudeln in reichlich gesalzenem Wasser geméal3 Packungsanleitung kochen, abtropfen lassen. Die
Aubergine schden, in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und etwa 20 Minuten stehen lassen,
damit die Bitterstoffe herausgezogen werden. Anschliefend waschen, abtrocknen, vierteln.
Inzwischen die Paprikaschoten putzen, entkernen und in Streifen schneiden. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen. Das in Scheiben geschnittene Fleisch hineingeben und braten, bis es gebrdunt ist.
Anschlief?end herausnehmen und beiseite stellen. Die gehackte Zwiebel in den Topf geben und
andunsten. Das Gemuse hinzufiigen und 10 Minuten schmoren. Das Fleisch, die Brihe, Sahne,
Tomaten-Basilikumsauce und die Petersilie dazugeben. Mit Marsala Ubergiel?en. Etwa 15 Min.
kocheln lassen. Die Nudeln unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Knusprige Polentaschnitten
(fir 6 Personen)

Zutaten:

2509 Leverno Maisgrief3

1 gehaufter TL Leverno Pesto Genovese
40g Leverno ital. Hartkase (Parmesan)
1| Wasser

1 EL Brihe, gekornt

Panade:
2 Eier
100 g Paniermehl,

Zum Braten:
6 EL Leverno Natives Olivendl extra

Zubereitung:

Das Wasser mit der Brithe zum Kochen bringen. Den Maisgrief3 und den ital. Hartkése vermischen,
unter Ruhren in die Milch geben und zu einem dicken Brei kochen. Den Topf vom Herd nehmen und
das Pesto darunterrihren.

Eine Kastenform einfetten, den Brei hineinflllen und erkalten lassen. Die Form stlirzen, in etwa 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Eier miteinander verquirlen. Die Maisschnitten zunéchst in den Eiern
und anschliefend in dem Paniermehl wenden. Das Ol in einer Pfanne heil? werden lassen, die
Schnitten darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Polentaschnitten eignen sich als Beilage zu Fleisch-, Gefltigel- oder Fischgerichten.

Zu diesem Gericht schmeckt ein trockener Rotwein.
MONTEVERDE Merlot oder MONTEVERDE M ontepulciano



Kartoffelklofichen mit Tomatensauce
(fir 3 Personen)

Zutaten:

500 g Leverno Gnocchi di Patate (Kartoffelklol3e)
3 EL Leverno Natives Olivendl, extra

3 Leverno Knoblauchzehen, naturell

2TL Leverno Pasta di Basllico (Basilikumpaste)
Levernoital. Hartkase (Parmesan)

1 kg Tomaten

2 Stengel frische Petersilie

Saz, Pleffer.

Zubereitung:

Die Tomaten mit heilfem Wasser tberbriihen, hauten, entkernen und kleinschneiden. Das Olivendl
erhitzen. Den geviertelten Knoblauch darin von alen Seiten braunen, dann herausnehmen. Die
Tomaten, die Basilikumpaste, die zerpfllickte Petersilie, das Salz und den Pfeffer zugeben. Alles 30
Minuten unter gelegentlichem Umrihren kécheln lassen.

Die Gnocchi in leicht kochendem Salzwasser garen, bis sie an der Oberflache schwimmen, abtropfen
lassen. Die Sauce Uber die Gnocchi geben und mit geriebenem ital. Hartkase bestreuen.



Soufflé * sor presa’
(fir 6 Personen)

Zutaten:

2EL MONTEVERDE Vinsanto
759 Leverno Cocktailkirschen
759 Leverno Amarenakirschen
1EL Leverno Zitronenfix

500 g Speisequark

60 g Weizenmehl

100 g Zucker

4 Eier

Butter

Zubereitung:

Die Kirschen abtropfen lassen, halbieren. Die Eier trennen. Die Eiweil3e steif schlagen. Die Eigelbe
mit dem Zucker vermischen. Nach und nach den Quark, den Zitronensaft und den Vinsanto
unterrtihren. Das Mehl und die Frichte hinzufigen. Den Eischnee vorsichtig unterziehen.

Eine grof3e, flache Auflaufform mit Butter auspinseln. Die Quarkmasse einfillen. Bei 175°C ca. 40
Minuten goldgelb backen.

Nach Geschmack das Soufflé mit Vinsanto Ubergief3en.

Buon appetito!



