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REZEPTIDEE 2

Penne Rigate de Palermo

Zutaten fur 4 Personen

¢ 1 groBe Aubergine ¢ Olivenol

* 200 g Penne Rigate e Balsamico (ca. 1 TL)

¢ 100 g Ricotta * 100 ml Griiner Weinberg Nero
* 250 g Tomatensauce d’Avola

e Meersalz e Basilikum nach Geschmack

Zubereitung:

Auberginen in Stifte schneiden, gut salzen und etwa eine Stunde im Sieb
abtropfen lassen. Im Anschluss waschen und abtrocknen. Die Stifte in einem
Topf mit reichlich Olivenol goldgelb frittieren und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen.

Die Tomatensauce erhitzen, Auberginen und Ricotta zur Halfte dazu geben,
mit Griiner Weinberg Nero D’Avola, Olivenol, Salz, Balsamico und Basili-
kum abschmecken.

Die Pasta nach Packungsbeilage in reichlich Salzwasser kochen, anrichten,
die Sauce dariibergeben und mit den iibrigen Auberginenstiften und dem
Kiase garnieren.

Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de
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Sirzilianisches Risotto mit Fenchel

Zutaten fiir 6 Personen:

e 11 Gemusefond e 4 EL Ricotta
* 100 g Butter ¢ ] unbehandelte Zitrone
® ] groBie weille Zwiebel (Saft und Schale)
e 2 Knoblauchzehen e Olivenol
* 400 g Risotto-Reis e Salz und Pfeffer aus der
® 200 g Parmesan, gerieben Miihle
e 1/2 TL Fenchelsamen ® 2 Glaser Gruner Weinberg
e 2 Fenchelknollen Inzolia
Zubereitung:

1. Zwiebeln wirfeln und Knoblauch fein hacken. Den Parmesan reiben.

2. Den Fenchel waschen, das Grin abtrennen und fein hacken. Knolle in

feine Scheiben schneiden.

3. In einem kleinen Topf die Gemiisebrithe zum Kochen bringen.

4. In einem grofBen Topf etwas Olivenol erhitzen und die Halfte des Knob-
lauch darin anschwitzen. Die Fenchelsamen im Morser zerstoen und mit
den Fenchelscheiben in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze 20 Min. diinsten.

. In einem weiteren groBen Topf etwas Olivendl und 30 g Butter schmel-

zen und darin den restlichen Knoblauch und die Zwiebeln glasig

diinsten. Den Reis hinzugeben und unter staindigem Rithren 1 Min.
anbraten. Dann mit zwei Glasern Griiner Weinberg Inzolia abloschen
und ruhren, bis der Wein eingekocht ist.

Die heile Brihe nach und nach unter Rithren hinzugeben und den

Reis weich, aber bissfest, kochen. Dies dauert etwa 15-20 Min. Nach der

Halfte der Zeit den gediinsteten Fenchel mit unterrithren.

7. Den Topf vom Herd nehmen, Parmesan und 70 g Butter in Flockchen unter-

ziehen, dann Zitronenschale, -saft und Ricotta hinzugeben.

8. Auf Tellern verteilen. Mit dem Fenchelgrin, etwas zusatzlichem Ricotta

und nach Belieben Chili garnieren.
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Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de



