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[talienische Antipasti

egrillte, gerdstete oder ge-

trocknete Gemusesorten,
die in Ol eingelegt werden,
gehoren zu der Antipasti-
kultur Italiens und sind
eine echte Delika-
tesse. Auf diese
Weise kann
schnell eine
schmackhafte
Vorspeise serviert
werden und auch
jeder Salat wird mit
dem gegrillten GemUse
zu einem kulinarischen
Highlight.

Warm sind die eingelegten Kost-
lichkeiten eine delikate Beilage
zu Fleisch- und Geflugelgerich-
ten.

Pomodori secchi

m Strauch gereifte Tomaten

werden langsam unter der
italienischen Sonne getrocknet,
mit Oregano bestreut und in
Sonnenblumendl eingelegt.
Durch die stdliche Sonne erhal-
ten sie ein ganz besonders inten-

sives Aroma. Mit Ciabatta wird
diese italienische Antipasti-
Kostlichkeit zu einem abwechs-
lungsreichen mediterranen
Genuss. Sie eignet sich aber
auch gut zur Herstellung von
Saucen und Pesto.

Verdura grigliata

ucchini, Auberginen oder

Paprika werden auf Holzkohle
gegrillt, fein mit Salz und Knob-
lauch abgeschmeckt und in Ol
eingelegt. Als Vorspeise oder

Beilage zum Hauptgericht sind
diese typisch italienischen
Spezialitaten in fast jeder Anti-
Vitrine eines italienischen
Restaurants zu finden.

Carciofi

esonders schmackhaft sind

die eingelegten Artischocken.
Das GemUse wird zuerst gekocht
und dann in Salzlake, Essig oder
Ol eingelegt. Die eingelegten Ar-
tischocken sind sehr mild und
zergehen auf der Zunge. Aller-
dings sind dafur nur die Arti-
schockenherzen geeignet und
nicht das ganze Gemdse. Die
eingelegten Artischocken sind
hervorragend fir einen Anti-
pasti-Teller, als Pizza-Belag oder
als Salatbeigabe geeignet.

Pesto

Pesto ist eine ungekochte Wirz-
sauce, die in Italien gerne zu
Nudeln serviert wird. Am bekann-
testen ist das Pesto alla genovese
aus Genua. Frisches Basilikum,
angerostete Pinienkerne, Parme-
sankdse Pecorino, grobes Salz,
Knoblauch und Olivendl werden
gehackt und im Morser oder mit
dem Mixstab zu einer Paste ver-
arbeitet, die man etwas verdinnt

unter die heiBen Nudeln gibt.
Man kann das Pesto aber auch
als Wiirze fur andere Gerichte
einsetzen. Neben dem Grund-
rezept gibt es eine Vielzahl an
modernen Abwandlungen mit

WalnUssen, Rucola oder Barlauch.

Eine der bekanntesten Varianten
ist das Pesto rosso aus getrock-
neten Tomaten und Peperoncini,
Parmesan, Olivendl und Salz.

Hihnchenbrust mit Curry-
Spaghetti an Erdbeer-Ananas-Pesto

Foto und Rezept: Johannes Guggenberger

Zutaten fir 4 Portionen

Erdbeer-Ananas-Pesto: 150 g Erdbeeren, 100 g Ananas-Fruchtfleisch,
Saft von einer Zitrone, 20 g Pinienkerne, 15 g Pistazienkerne, grob
gemahlener schwarzer Pfeffer, etwas Tabasco, 3 g frischer Ingwer,

1 Zehe Knoblauch, fein gehackt, 2 Schalotten, in kleine Wurfel ge-
schnitten, 20 g frisch geriebener Parmesan, 80 g Olivendl, ca. 10-15
Blatt frische Basilikumblatter, Salz, eventuell eine Prise Zucker

Zubereitung

Die Pinien- und Pistazienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne

Fett kurz résten, die Kerne erkalten lassen. Einige Pistazien- und Pinien-
kerne zur Seite geben und beim Anrichten hinzuzugeben. Die Halfte
der Ananas und Erdbeeren mit den Pinien- Pistazienkernen, Basilikum-
blattern, Ingwer, Olivendl und Zitronensaft mit dem Mixstab grob auf-
mixen. Die restlichen Erdbeeren und das Ananasfruchtfleisch grob
hacken und in die Pestomischung geben. Den geriebenen Parmesan,
gehackten Knoblauch und Schalottenwrfel in das Pesto einriihren
und mit Salz, groben Pfeffer und etwas Tabasco stiB-sauer-scharf ab-
schmecken. Evtl. eine Prise Zucker und Olivendl hinzuftigen. Das fertige
Pesto ca. 1 Std. gekuhlt durchziehen lassen. Etwas Balsamico einredu-
zieren, erkalten lassen, beim Anrichten das Pesto damit leicht betrau-
feln. 600-800 g Hahnchenbrust mit Haut wirzen und im Backofen bei
ca. 180 Grad zubereiten, und in Stlicke schneiden. 250 g Spaghetti in
Salzwasser mit etwas Curry kochen. Geschnittene Frihlingszwiebel in
Olivendl anbraten, Curry hinzufiigen, dann die gekochten Spaghetti
untermengen. Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen.
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B Abwechslungsreiche Vielfalt

\/on unserem Speiseplan sind
sie nicht mehr wegzudenken
und jeder von uns langt gerne zu,
wenn sie auf dem Tisch stehen:
griine oder schwarze Oliven, ge-
trocknete Tomaten, gefullte Wein-
blatter, eingelegte Champignons
und Zucchini, Taramosalata,
Tsatsiki, Schafskase, Gigantes, ge-
fillte Peperoni, Meeresfriichte-
Salat, Antipasti di verdura und
viele andere mehr. Langst ge-
horen sie zum Gesamtbild auf
jedem Wochenmarkt mit dazu
und viele Stammkunden schwo-
ren auf ,ihren” Spezialitaten-
Handler. Dabei lasst sich gar nicht

mehr mit Sicherheit sagen, wel-
che Spezialitat aus welchem Land
eigentlich stammt. So gibt es ge-
fllte Oliven aus Spanien, aus Ma-
rokko, aus Italien, aus der Turkei
und aus Griechenland. Aber aus
welchem Land die Spezialitaten
auch stammen, eines ist ihnen
gemeinsam: Es handelt sich tber-
wiegend um mediterrane Delika-
tessen, die bis vor ein paar Jahr-
zehnten in Deutschland noch so
gut wie unbekannt waren und
heute zu unseren begehrtesten
Abwechslungen in der Kiiche
zahlen.

Salz und Ol als natiirlicher
Konservierungsstoff

Viele der eingelegten Lecke-
reien kommen mit nur
einem einzigen natlr-
lichen Konservie-
rungsstoff aus:

dem Salz. Schon

die Babylonier

und die Sumerer
betrieben einen
regen Handel mit
Salzfleisch und Salz-
fischen und wussten
die konservierende Eigen-
schaft zu schatzen. Die genauen
Vorgange waren ihnen aber
wohl noch nicht bewusst. Salz
entzieht namlich den Lebens-
mitteln Wasser und nimmt

den Mikroorganismen dadurch
eine wichtige Lebensgrundlage,
zudem werden Keime und
Krankheitserreger abgetétet.

Eine weitere unkomplizierte
Methode ist die Konservierung
mit Ol. Dabei werden die Zutaten
lediglich mit speziellen Olvari-
anten Ubergossen und somit
luftdicht eingeschlossen. Auf
diese Weise wird das Wachstum

von Mikroorganismen verhindert.
Bereits im antiken Griechenland
wurden so Oliven und Kése in

Ol haltbar gemacht. DieseMe-
thode hat sich in den Mittelmeer-
landern bis heute erhalten und
auch viele Handler in Deutschland
haben ihre speziellen Ole, mit
denen sie ihre Waren veredeln.
Aber auch in Essig einzulegen ist
eine gute und schnelle Methode
des Haltbarmachens. Geschmack-

Oliven

lich reicht die Bandbreite dabei
von sauer bis stiB-sauer und das
Konservierungsmittel ist hierbei
die Essigsaure mit mindestens
5-6 %. Durch sie wird das
Wachstum von Schimmel- und
Garpilzen sowie Faulnisbakterien
gehemmt. Besonders beliebt
zum Einlegen in Essig sind
Gurken, Pilze, griine Bohnen,
Paprika, Peperoni, Silberzwiebeln
und Rohkostsalate.

Eine ganz besondere mediter-
rane Kostlichkeit ist die Olive —
sie ist gesund und lecker und in
unzéhligen Sorten und Zuberei-
tungsmaoglichkeiten auf den
Wochenmarkten zu finden. Fast
300 Olivensorten gibt es welt-
weit, darunter saure, stBe,
salzige und bittere. Entgegen

landldufigen Annahmen macht
sie auch nicht dick, denn 100
Gramm griine Oliven haben nur
ca. 150 Kalorien, 100 Gramm
schwarze Oliven sogar noch
weniger. Dafur verfligen sie Uber
viele ungesattigte Fettsauren,
die unserer Gesundheit zu Gute
kommen.

Olivensorten

U nabhangig von der Sorte
sind alle Oliven am Anfang
grin. Der Reifezustand bestimmt
dann die Farbe und den Ge-
schmack. Griine Oliven sind
harter und fester und bitterer als
schwarze Oliven, die spater ge-
erntet werden. Eine beliebte
Verwendung von Oliven auBer
fur Ol sind Pasten und Krusten
wie die franzosische Tapenade
aus schwarzen Oliven, Sardellen,
Knoblauch und Kapern.

Die griine Manzanilla ist die
wichtigste Tischolive Spaniens
und stammt aus dem Ort Dos
Hermanas (Provinz Sevilla), wo
sie im Wesentlichen auch ange-
baut wird. Sie ist relativ klein
und sehr vielfaltig einsetzbar.
Sehr beliebt ist die Manzanilla
mit einer Flllung aus Paprika,
Anchovipaste oder Mandeln
als Knabberei zum Aperitif.

Die Gordal ist ebenfalls eine
typische spanische Tischolive aus
der Provinz Sevilla. Wegen ihrer
GroBe wird sie in Amerika auch
.Queen” genannt.

Die Cornezuelo ist im Stden
Spaniens sehr beliebt. Sie hat
einen scharfen, spitzen Kern und
wird traditionell in Wasser, Salz,
Thymian, Knoblauch und Oran-
genschalen eingelegt.

Die italienische mittelgroBe
griine Olive hat einen leicht

bitteren und frischen Geschmack
und die groBe griine Olive aus
Frankreich wird haufig in Krauter
der Provence sowie Knoblauch
und Peperoni eingelegt.

Die leckersten griinen Oliven-
sorten aus der Turkei sind
Memecik, Palamut und
Yamalak, die zum
Aperitif oder zu
Antipasti passen.

Aus Griechenland stammen
groBe Schwarze wie Konser-
volia, Kalamon und Mastoidis,
die wie alle schwarzen Oliven ein
weiches Fruchtfleisch und ein
mildes Aroma haben. Turkische
Sorten sind Edremit, Gemlik und
Memecik.

Die kleine Schwarze gibt es
aus Marokko, Frankreich oder
Portugal, wobei die marokka-
nischen Oliven mirbe, die
portugiesischen sehr weich und
die franzosischen ziemlich fest
sind. Sie alle eignen sich gut fir
Salate mit Schafskase, Thunfisch
und Zwiebeln.

Mezes — Griechische Vorspeisen

ezes oder in der Mehrzahl

Mezedes sind die in Grie-
chenland und in den meisten
anderen Balkanlandern, in der
Turkei sowie im Nahen Osten zu
Getrénken oder vor der Haupt-
speise gereichten , Appetithdpp-
chen” &hnlich den spanischen
Tapas oder den italienischen
Antipasti. Die griechischen Vor-
speisen sind dabei ein kulinari-
sches Highlight und erfreuen sich
auch in Deutschland groBer
Beliebtheit. Hier ein paar promi-
nente Vertreter:

Taramas oder Taramosalata

aramosalata ist neben dem

Tsatsiki das bekannteste Meze-
Gericht und wird aus gesalzenem
Fischrogen vom Kabeljau herge-
stellt. Ist der Rogen rot, erhalt das
Taramas seine charakteristische

rosa Farbe. Mit Brot, Knoblauch,
Olivenol und Zitrone wird der
Rogen zu einer Paste verarbeitet,
die kalt zur Vorspeise mit Brot ge-
gessen wird.

Tsatsiki

Tsatsiki ist der Klassiker der
griechischen Kuche schlecht-
hin. Es besteht aus Joghurt, Gur-
ken, Olivendl und Knoblauch

Dolmades

eist mit Reis oder Lamm-

hack gefullte Weinblatter,
die urspriinglich aus dem
orientalischen Raum stammen.
Der Name Dolma stammt aus
dem Tarkischen und ist der
verkurzte Infinitiv des vollen
Infinitivs dolmak (sich fullen).
Im Deutschen hat sich neben
dem tirkischen Originalnamen
vor allem auch der griechische
Name Dolmades (griechischer
Plural von Dolma) eingebrgert,
da die Dolmades haufiger
Bestandteil einer griechischen
Vorspeisenplatte sind.

und wird sowohl zur Vorspeise

mit Brot als auch zu Fleischge-

richten wie Gyros oder Souvlaki
serviert.
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