Hallo liebe Kinder,

hier findet lhr 2 leckere italienische Menii-Vorschldge, die Ihr fir Eure Familie
kochen konnt. Natiirlich konnt thr die Gerichte auch zusammen mit Mama oder

Papa kochen.

Wenn hr Lust habt, dann sendet uns doch anschliefend ein Foto von Euch und

Euren selbst zubereiteten Speisen!

Meni 1:
Prosciutto mit Melone
Nudelauflauf mit Parmesan

Gefiillte Pfirsiche
Menu 2.:
Bruschetta mit Tomaten

Spaghetti mit Tomatensauce

Bananencreme

Wir wiinschen Euch ein gutes Gelingen! Buon appetito!

Auf den letzten Seiten findet thr noch einige Tipps.



Menu 1

ProSc/inm Me/one

A A

Prosciutto (ausgesprochen ,pro-schu-to”) Reicht fiir 4 Perso s Vorspeise E
ist eine Schinkensorte. Bei dieser Vorspei- Als leichtes Mittagessen mit

se passt das salzige Aroma des Schink k prigem Brot servieren.

gut zur siiBen Melone. Nimm kleine, reife

Melonen, die sich leicht schneiden lassen. - 2 kleine, reife Mel *

- 8-12 Scheiben Prosciutto
(2-3 Scheiben pro Person)

Am besten eignen sich Cantaloupe~ und
Honigmelonen, andere Sorten gehen aber
auch. Cantaloupe-Melonen sind rund mit i

hellgriiner, héckeriger Schale und orange~ ::::'::::::h:' ::'.:"::;; M $ o mach
farbenem Fruchtfleisch. Honigmelonen sind o o i
gréBer und ovaler. Sie haben eine gelblich !

griine Schale und hellgriines Fruchtfleisch. E

@ ie Melonen mit der Briicken- @ it einem Teeldffel die Samen © vit der Briickentechnik die
technik (siehe Seite 8) halbieren. herauskratzen und wegwerfen. Melone vierteln, indem du jede
Du musst die Frucht fast schon Hélfte noch einmal halbierst.

durchsdgen, also sei vorsichtig
und haite die Finger immer in der
Briickenstellung, damit du dich
nicht schneidest. Vielleicht muss
dir ein Erwachsener beim Schnei-
den helfen.



O ou kannst die Melone mit Schale © ou brauchst 4 Teller. Auf jeden @ vienn du willst, kannst du den Schin-

servieren und mit Messer und Teller legst du 2 Melonenstiicke ken auch iliber die Melonenstiicke
Gabel essen. Ganz leicht zu essen und 2-3 Scheiben Schinken. legen — das Essen sollte immer gut
ist sie, wenn du das Fleisch mit aussehen, damit deine Freunde oder
der Briickentechnik gitterférmig deine Familie Appetit darauf be-
einschneidest, aber nur bis zur kommen. Mit Messer und Gabel oder

Schale. einem L&ffel servieren.



Nudelauflauf

«t Parmesan

@ zunéchst Parmesan und Emmen-
taler vorsichtig reiben, dabei die
Finger schén weit weg von der
Reibe halten (siehe Seite 9). Den
Kase beiseitestellen, du brauchst %
ihn erst spater.

@ Die Sauce bei schwacher Hitze
3 bis 4 Minuten unter standigem
Riihren ganz leicht kochen las-
sen. Dabei dickt sie weiter ein.
Die Sauce ist fertig, wenn sie am
Kochldffelriicken héngen bleibt.

Reicht fiir 4 Personen

Fiir die iberbackenen Nudeln:
~ 300 g Hérnchennudeln

- 30 g Parmesan

- 30 g Emmentaler

@ Nun die Sauce zubereiten. Dazu
die Butter in einen kleinen Topf
geben und bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Dabei darauf
achten, dass sie nicht zu heiB wird
und braunt, weil das Farbe und Ge-
schmack der Sauce beeintréachtigt.
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@ pen Ofen auf 200 °C vorheizen.
Einen groBen Topf Wasser zum
Kochen bringen und die Nudeln
darin kochen (siehe Seite 39).
Bitte einen Erwachsenen, dir beim
AbgieBen der Nudeln zu helfen,
und fiille sie anschlieBend wieder
in den leeren Topf.

Flir die Béchamelsauce:

- 50 g Butter

- 50 g Mehl!

- 600 ml Vollmilch

— frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer

© sobald die Butter fliissig ist, das
Meh! dazugeben und die Mischung
bei mittlerer Hitze 1 Minute bra-
ten. Dabei stdndig mit dem Koch-
|6ffel umriihren, bis eine glatte,
glénzende Paste entsteht - die
sogenannte Mehlschwitze.
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© parmesan und Emmentaler zur
Béchamelsauce geben und das
Ganze mit etwas frisch gemahle-
nem schwarzem Pfeffer wirzen.



‘

E Wenn du einen Nudelauflauf zuberei-
E ten willst, musst du zuerst eine

| kostliche weiBe Sauce herstellen,

E die Béchamelsauce (ausgesprochen:
E ~be-scha-mel”). Dazu machst du zu-
| ndchst eine Mehischwitze aus Butter
E und Mehl. Die Béchamelsauce kannst
E du librigens auch in vielen anderen

E Gerichten verwenden, zum Beispiel

i fir Lasagne (siehe Seite 54). Wenn

E du der Sauce noch etwas Kése hin-
| zufligst - wie in diesem Rezept -,

i schmeckt sie noch etwas wiirziger.
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O pen Topf vom Herd nehmen, etwa
4 Essléffel Milch hinzufiigen und
umriihren, bis von der Milch nichts
mehr zu sehen ist. Die Masse wird
sehr dick, du musst sie daher im-
mer weiter glatt riihren.
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@ Die HiIfte der Béchamelsauce mit
der Kelle oder dem L&ffel iiber
die Nudeln schépfen oder dariiber-
gieBen und mit einem Kochl&ffel
alles vermengen.

© pen Topf wieder auf schwache
Hitze stellen, etwas mehr Milch
dazugieBen und wieder umriihren.
Die Milch portionsweise dazuge-
ben, bis nur noch die Hélfte da-
von librig ist.

@ pie Nudeln in eine quadrati-
sche Auflaufform (Kantenidnge
etwa 25 cm) oder in eine andere
Auflaufform, die gerade da ist,
I6ffeln. Die restliche Béchamel-
sauce iiber die Nudeln geben.
Wenn du eine Kelle hast, geht es
damit aanz einfach.

GDen Kochléffel gegen einen Schnee-
besen tauschen und die restliche
Milch dazugieBen. Jetzt kannst du
mehr Milch mit einem Mal dazugeben,
dabei musst du aber stdndig mit
dem Schneebesen weiterrihren, da-
mit sich keine Kliimpchen bilden!

@ Die Auflaufform auf ein Back-
blech stellen. Mit den Ofen-
handschuhen in den Ofen schie-
ben und 20 Minuten backen,
bis der Auflauf goldbraun ist
und blubbert. Mit Salat oder
grinem Gemiise servieren.



Reicht flr 4 Personen
- etwa 15 g Butter
-~ 5 Pfirsiche

b
i Amaretti sind kleine, kuppelférmige
E
- 4 Amaretti-Kekse H
E
'
H
E

italienische Mandelkekse. Sie sind
sehr leicht und knusprig. Die gefiill-
ten Pfirsiche schmecken pur schon

- 2 Blo-Eier kdstlich, aber du kannst sie auch
- 15 g Kakaopulver (Backkakao) mit Eiscreme oder Joghurt serviere
- 50 g brauner Zucker ARTIAAIRE NTAMATAC S22 TEETAROLD
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@ oen Ofen auf 160 °C vorheizen. @ Mit der Briickentechnik (siehe © Mit einem Teeléffel den Stein
Die Innenseite einer Auflaufform Seite 8) die Pfirsiche halbieren. heraushebeln. Mit der Klauen-
mit etwas Butter einreiben (die Die Pfirsichhdlften gegeneinander technik (siehe Seite 8) einen
restliche Butter flr spater auf- verdrehen, um sie zu trennen. Pfirsich klein schneiden und in
heben). eine Schiissel geben.
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@Die Amaretti mit den Hinden @ oa du fiir dieses Rezept nur das stiilpen und die Untertasse so kippen,
zerkrimeln und zu den Pfirsich- Eigelb brauchst, musst du die Eier dass das EiweiB in eine Schiissel flieBt
stiicken geben. trennen. Dazu ein Ei liber einer Un- und das Eigelb im Férmchen bleibt. Mit
tertasse aufschlagen (siehe Seite 9). dem anderen Ei dasselbe machen. Aus
Dann vorsichtig einen kleinen Platz- dem EiweiB kannst du spater Baisers

chenausstecher iber das Eigelb backen oder sie zu Rilhrei dazugeben.



O vit einem Teeldffel die Licher in
Jeder Pfirsichhdlfte etwas gréBer

machen, indem du etwas Frucht-
fleisch herauskratzt.

B Eigelb, Kakaopulver und Zucker
zu den Kekskriimeln geben und
alles vermischen. Die Masse auf
die Pfirsichhdiften verteilen und
Jeweils die gleiche Menge zu einer
kleinen Kuppel anhdufen.

© pas ausgekratzte Fruchtfleisch
zu den Pfirsichstiicken in der
Schiissel geben.

@ vie Pfirsichhdlften mit der
Schnittseite nach oben in die
Auflaufform legen.
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@ auf jede Kuppel ein winziges
Stiickchen Butter legen. Die Form
mit Ofenhandschuhen in den Ofen
schieben und die Pfirsiche 1 Stun-
de backen. Heil oder warm ser—
vieren.
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Reicht fiir 4 Personen als Vorspeise

Als Mittagessen lieber eine gréBe-

re Menge zubereiten.

- 1 kleines italienisches WeiBbrot
(Ciabatta; sprich: ,tscha-batta”)
oder 1 kleines Baguette

- 4 Ess|6ffel natives Olivendl
extra zum Betréufeln

- 8 reife Flaschentomaten

- 1 Knoblauchzehe

- frisch gemahlener schwarzer
pfeffer (nach Belieben)

- einige frische Basilikumblatter
(nach Belieben)

rm——

Bruschetta (ausgesprochen ,brus-
ketta”) wurde urspriinglich erfun-
den, um altbackenes Brot zu ver-
werten, indem man es réstete und
mit leckeren Zutaten belegte. Die

einfachste Variante wird mit safti- :

gen, reifen Tomaten hergestellt -
viele Italiener halten sie fiir die
beste Variante! Du kannst es auch
mit Mozzarella, Basilikum, Schinken
oder gerdstetem Gemiise versuchen.
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Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Das Brot mit einem Sdgemesser
(Messer mit gezackter Schneide)
mithilfe der Klauentechnik (siehe
Seite 8) in 8 Scheiben schneiden.

Fiir den Tomatenbelag eine reife
Flaschentomate mit der Briicken-
technik (siehe Seite 8) ldngs hal-
bieren. Eine Tomatenhélfte mit der
flachen Seite nach unten auf ein
Schneidbrett legen.

pabei etwas diagonal schneiden,
sodass die Scheiben eine scho-
ne ovale Form bekommen. Bitte
eventuell einen Erwachsenen, das
Schneiden zu libernehmen.

@ vieder mit der Briickentechnik

die Tomatenhdlfte in lange, dinne
Streifen schneiden, dann die Finger
in die Klauenposition bewegen und

die langen Streifen in kleine Stiicke
schneiden. Das nennt man ,wiirfeln”.

@ oie Brotscheiben flach auf ein
Backblech legen. Mit einem L&ffel

2 Essléffel Olivend! liber die Schei-
ben triufeln — das Brot wird nicht
mit Ol bedeckt, sondern nur an
einigen Stellen damit betrdufelt.

o
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Die gewiirfelten Tomaten sollten wie

winzige Quadrate aussehen, aber
es ist nicht schlimm, wenn nicht alle
gleich groB sind — schmecken wer-
den sie trotzdem toll!

—t



© Mit den Ofenhandschuhen das @ pas Brot solite jetzt hell gold-

Blech in den Ofen schieben. Nach braun aussehen und kross sein.
10 Minuten das Blech herausneh- Das Backblech mit Ofenhandschu-
men, die Brotscheiben vorsichtig hen aus dem Ofen nehmen und auf
wenden und nochmals 10 Minuten einen Topfuntersetzer stellen.
in den Ofen schieben. Etwas abkiihlen lassen.

@ oie papierartige Schale von der @ Das gerdstete Brot auf einen \
Knoblauchzehe abziehen. Eine Schei- groBen Teller legen, die Tomaten Y l s \ B
be gerdstetes Brot nehmen und auf dem Brot verteilen und mit dem — —
beide Seiten mit der Knoblauchzehe restlichen Olivend! betraufeln. Wenn du
abreiben. Mit den anderen Brot- mdchtest, kannst du etwas schwarzen
scheiben dasselbe machen. pPfeffer dariiberstreuen oder frische, in

kleine Stiicke zerpflickte Basilikumblatter.



Reicht fiir 4 Personen !
- 1 Dose (400 g) gehackte Tomaten |
- 1 Teeldffel brauner Zucker E
- 1-2 Knoblauchzehen, je nach :

Geschmack H
- 400 g Spaghetti i
- 10 frische Basilikumblétter :
- 2 Essléffel Olivendl! i

@ Die Tomaten aus der Dose in einen
Topf schiitten und den Zucker
dazugeben.

Italienisches Essen ohne Tomaten
kann man sich kaum vorstellen, aber
eigentlich wachsen sie erst seit
dem 16. Jahrhundert in Italien.
Zuerst bedugten die Leute die
Tomate sehr argwdhnisch, weil sie
mit einer giftigen Pflanze verwandt
ist, der Tollkirsche. Zu unserem
Gliick fand man aber bald heraus,
wie kdstlich sie schmeckt. Der ita-
lienische Name fiir Tomate, pomo-
doro, bedeutet ,goldener Apfel”.

.

@ Die Knoblauchzehen leicht mit
einer Teigrolle andriicken, dann
schélen und zu den Tomaten
geben.

© pie Tomaten langsam zum Kochen
bringen, den Deckel aufsetzen
und bei sehr schwacher Hitze
etwa 40 Minuten kdcheln lassen.
Die Tomaten gelegentlich mit
einem Kochloffel umriihren.

10



Ta“k"”c“‘

iftigen
Meine ,f 2[0.('/“"

QM'FU"“'“

“

dren

P

-

-

QEtwa 15 Minuten, bevor die Sauce QDie Tomatensauce vom Herd
fertig ist, einen groBen Topf Was- nehmen, die Basilikumbldtter
ser zum Kochen bringen und die Spa- klein zerpflicken und mit dem
ghetti darin kochen (siehe Seite 39). Ol zur Sauce geben.

Bitte einen Erwachsenen, dir beim
AbgieBen der Nudeln zu helfen, und
fille sie danach wieder in den Topf.

@ die sauce vorsichtig Uber die
Spaghetti schiitten oder mit der
Kelle dariiberschépfen. Alles ver-
mengen und sofort servieren.

11



E Fiir diesen schnellen, einfachen und

| kdstlich-cremigen Nachtisch miissen

E die Bananen richtig reif sein. Dieses
E Rezept ergibt je eine kleine Portion
5 fiir vier Personen. Du kannst natiir-
\ lich auch mehr von den Zutaten neh-
E men und grdBere Portionen servieren.

Reicht fiir 4 Personen

-~ 2 reife Bananen, plus eine Banane
zum Dekorieren (wenn du mochtest)

- % Zitrone

- 4 Essl6ffel Mascarpone

- 8 Essléffel Naturjoghurt

- 4 Teel6ffel flissiger Honig

- 1 Prise Zimt

— ===

@ Die Bananen schilen und Die Zitronenhdlfte iiber den
in eine Schiissel legen. Bananen ausdriicken und den
Mit einer Gabel zu einem Saft mit einer Gabel unter

glatten Brei zerdriicken. die Bananenmasse riihren.



-
|
eMascarpone und Joghurt da- eDie Bananencreme in kleine Schiis-
zugeben und alles vermischen. selchen |6ffeln. Wenn du md8chtest,
Dann den Honig hinzufiigen und kannst du jede Portion mit einigen
mit einem L&ffel unter die Bananenscheiben dekorieren. Zum
Masse ziehen. Schluss mit etwas Zimt bestreuen

und servieren.

13



Tipps und Tricks:
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Nudeln sind ein Grundnahrungsmittel in g
Italien. Viele Italiener haben spezielle gro-;
Be, tiefe Tépfe mit Deckel, die sie nur zum !
Nudelkochen verwenden. Man braucht einen E
groBen Topf, weil die Nudeln beim Kochen i
groBer werden und viel Platz brauchen, um E
sich bewegen zu kdnnen. Ist der Topf zu E
klein, werden die Nudeln am Boden schneller |
gar als der Rest. Einige moderne Nudeltdpfe E
haben ein eingebautes Sieb, durch das die E
fertigen Nudeln ab  werden kd :

9€9

Nudeln gibt es in allen m&glichen verschie-
denen Formen und GrdBen mit hilbschen
Namen: Zu den kurzen Nudelsorten gehdren
Cappelletti, was ,kleine Hiite” bedeutet,
und Farfalle, die ,Schmetterlinge”. Lange
Nudelsorten sind etwa Linguine (,kleine
Zungen”) und Capellini (,feine Haare”) - die
diinnste, feinste Nudelsorte, die es gibt.

Wie viele Nudels{xten fallen dir ein? Wie
viele hast du schon probiert?

Nudeln sind schnell und einfach gekocht -
ideal, wenn man es eilig hat. Es gibt zwei
Sorten von Nudeln: frische und getrocknete.
Frische Nudeln werden normalerweise aus
Mehl und Eiern hergestellt (siehe Seite 40)
und halten nur wenige Tage. Getrocknete
Nudeln bestehen meist nur aus Mehl und Was-!

ser und kénnen monatelang gelagert werden. :

In Italien achtet man sehr sorgféltig dar-
auf, die Nudeln nicht zu ilibergaren. Sie
sollen zwar weich, aber in der Mitte noch
etwas fest sein. Man sagt, sie sollen ,Biss”
haben - auf Italienisch heiBt das al dente
(.auf den Zahn*).

Farfalle

14



@ iille den gréBten Topf, den du
finden kannst, zu drei Vierteln
mit kaltem Wasser. Bitte einen
Erwachsenen, dir beim Tragen zum
Herd zu helfen. Das Wasser bei
starker Hitze zum Kochen bringen.

@ Die Nudeln vorsichtig hineingeben
und gut umriihren. Wahrend der
Kochzeit gelegentlich mit einem
langstieligen L&ffel umriihren, da-
mit sie nicht aneinanderkleben.
Die Nudeln 1 Minute kiirzer kochen,
als auf der Packung angegeben,
weil sie besser schmecken, wenn
sie al dente sind und nicht mat-
schig. Eine Nudel mit der Gabel
aus dem Topf nehmen, etwas ab-
kiihlen lassen und probieren, ob
sie gar ist - sie sollte weich sein,
aber noch etwas ,Biss“ haben.

© sitte einen Erwachsenen, dir beim
AbgieBen durch ein groBes Sieb
zu helfen. Die Nudeln sofort mit
einer Sauce deiner Wahl servieren.

15



i Briickentechnik

Die Zutat, die du schneiden willst,
festhalten, indem du mit dem
pDaumen auf einer Seite und dem
Zeigefinger auf der anderen Seite
eine Briicke bildest. Das Messer mit
der Klinge nach unten in der ande-

Klauentechnik
Die Zutat mit der flachen Seite nach

unten auf das Schneidbrett legen

(meist musst du sie dazu zuerst mit
der Briickentechnik halbieren). Die
Finger deiner linken Hand zu einer
Klaue kriimmen, indem du den Daumen
i hinter die Finger beugst und die
Fingerspitzen von der Klinge weg

Zwiebeln schneiden

Die Zwiebel auf ein Schneidbrett
legen. Mit der Klauentechnik gut
festhalten und das spitze Ende
abschneiden. Die Zwiebel mit der
flachen Seite (die du gerade abge-
schnitten hast) auf das Brett legen,
mit der Briickentechnik festhalten
und halbieren. Die trockene, pa-
pierartige Schale abziehen. Um die
Zwiebel in kleine Stiicke (Wiirfel) zu
schneiden, mit Fingern und Daumen
eine Briicke bilden und von knapp

ren Hand halten, unter die Briicke
schieben und durch die Zutat
schneiden. Bei manchen weichen
Zutaten wie Tomaten ist es oft
einfacher, vor dem Schneiden die
Schale erst mit der Messerspitze
einzustechen.

unterschldgst. Wenn du Linkshander
bist, musst du mit der rechten Hand
eine Klaue machen! Die Klaue auf die
Zutat legen, die du schneiden willst.
Das Messer in die andere Hand neh-
men und die Zutat in Scheiben schnei-
den. Die Klauenfinger dabei immer ein
Stiickchen nach hinten bewegen,
wenn das Messer nadher kommt.

iiber der Wurzel bis zum oberen
Ende viele Male senkrecht ein-
schneiden. AnschlieBend zur Klauen-
technik iiberwechseln und die
Zwiebel quer dazu in kleine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel in diinne Scheiben schneiden
Eine Zwiebelhdlfte mit der flachen

Seite nach unten auf das Schneid-
brett legen. Die Zwiebel mit der
Klauentechnik festhalten und quer
in Scheiben schneiden.
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Eier aufschlagen

Das Ei so in eine Hand nehmen, dass
du es beinahe umfasst. Uber eine
kleine Schiissel halten und mit einem
Tafelmesser in der Mitte auf die

1 Schale schlagen, damit sie bricht.

Kiichenreibe benutzen

Die Reibe auf ein Schneidbrett
stellen und am Griff festhalten.
Die Zutat an ihrem breitesten
Ende fassen und aufwérts und
abwérts liber die Reibe fiihren.
Pass dabei aber stets gut auf,
dass deine Finger und Kndchel
nicht an den Zéhnchen der Reibe
héngen bleiben.

chélen mit r
Es gibt unterschiedliche Arten von
Sparschélern. Vielleicht musst du
erst einige ausprobieren, um her-
auszufinden, mit welchem du am
besten umgehen kannst. Ein Ende
der Zutat festhalten und das
andere auf ein Schneidbrett legen.
Den Schéler auf halber Hohe an-

Die Zitrone oder Orange mit der
Briickentechnik (siehe linke Seite)
in zwei Hélften schneiden. Wenn du
stark genug bist, kannst du jetzt
eine Hilfte der Frucht iiber einer

1 kleinen Schiissel oder einem Krug in

Das Messer ablegen und deine
Daumen in den Spalt stecken, den
du gerade in die Schale geschlagen
hast. Die Schale vorsichtig ausein-
anderziehen und EiwveiB und Eigelb
in die Schiissel gleiten lassen.

Ist dir schon mal aufgefallen, dass
eine Reibe verschieden groBe
Lécher hat? Manchmal soll eine
Zutat mit den groBen Léchern grob
gerieben werden, zum Beispiel
Méhren fiir einen Salat. Andere
Zutaten, zum Beispiel Parmesan,
lassen sich am besten mit den
kleinen Léchern reiben und dann
prima iiber Nudeln streuen.

setzen und von dir weg an der
Zutat hinunterziehen. Vorsicht,
der Schiler ist scharf! Du musst
das Gemiise beim Schélen stiick fiir
Stiick weiterdrehen, damit du iiber-
all an die Schale herankommst. An-
schlieBend die Zutat umdrehen und
das andere Ende festhalten, wih-
rend du die zweite Hlfte schilst.

der Hand zusammendriicken und auf
diese Weise den Saft auspressen.
Wenn du eine Zitruspresse hast wie
auf dem Bild, geht es einfacher.
Driicke die Orangen- oder Zitro-
nenhédlfte auf den Kegel und drehe
die Frucht gleichzeitig, um den
Saft herauszupressen,
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