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Strangolapreti in Salbei-Butter

Rezept von Sebastian Sartorelli

Strangolapreti, Uibersetzt ,,Erwiirge den Priester”, ist eine beliebte Speise aus
Sidtirol. Die wiirzigen Knddel werden aus Spinat, Brennnessel und Weibrot nach
einem mittelalterlichen Rezept hergestellt und mit Salbei-Butter verfeinert.

Zutaten:

* 250 g trockenes Weif3brot
e 250 g Blattspinat (grof})

* 250 g Brennnessel

« 1Ei

« 100 g Trentingrana (2 Jahre alter Hartkdse aus Heumilch)
« Semmelbrosel

e 1/2 kleine Zwiebel

* 50 g Butter

* eine Prise Salz

e 125 ml Milch

» Salbeiblatter

* 1 Knoblauchzehe

* Olivenol
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Zubereitung:

* Die Knoblauchzehe sowie feingehackte Zwiebeln in einer grofen Pfanne mit
Butter goldbraun anschwitzen. Den Blattspinat und die Brennnesseln
dazugeben und fiir ein paar Minuten braten. Mit Salz wiirzen.

* Alles bis auf die Knoblauchzehe in einen Behalter fiillen und mit heifler Milch
aufgieen. Die Masse anschlieffend gut durchpiirieren.

» Das trockene Weif3brot in kleine Wiirfel schneiden, mit der piirierten Sof3e
tibergieRen und vermischen. Kurz ruhen lassen, damit das Brot einen Teil der
Sof3e aufsaugen kann.

* Die Brotmasse zusammen mit einem Ei, Trentingrana und Semmelbréseln
verkneten, bis ein homogener Teig entsteht.

* Mit zwei Kochloffeln langformige Knddel formen und fiir rund 4 Minuten in
leicht kochendem Wasser ziehen lassen. Die Knddel sind fertig, wenn sie an die
Oberflache kommen.

* Fir die Sof3e den Salbei in zerlassener Butter anschwitzen und anschlieRend
die Strangolapreti kurz darin schwenken.

* Die Strangolapreti mit Salbeibutter, geriebenem Trentingrana und einem
Schuss Olivendl anrichten.
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La Rendena Tatar
Rezept von Sebastian Sartorelli

Eine wunderbare Vorspeise macht das Tatar vom Rendena-Rind mit Senfmayo und
Kartoffelpopcorn. Edle Zutaten, die sich schnell und einfach zu einem
auflergewdhnlichen Gericht zaubern lassen.

Zutaten:

* 100 g Rendena-Rindsriicken
* 8 Kapern

* 1 Anchovis

* Schnittlauch

e 1ELSenf
« Natives Olivendl extra (vom Gardasee)
+ Salz

« 1 halbierter Rinderhaxenknochen (Ldnge 20 cm)
* Rosmarinsalz

* 20 g pasteurisiertes Eigelb

* 140 ml Sonnenblumendl

* Salz

e 1ELSenf

* 1EL Zitrone

» Ggf. Kartoffelpopcorn zum Garnieren
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Zubereitung:

Die Rinderhiifte grob wiirfeln. Kapern, Sardellen und Schnittlauch getrennt
voneinander hacken. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem nativen
Olivendl extra Garda und einem Essléffel Senf wiirzen. Mit Salz abschmecken.
Bis zum Servieren im Kiithlschrank lagern.

Den Knochen auf der Seite des Marks mit Rosmarinsalz salzen. Im Ofen bei 160
Grad 30 Minuten lang backen.

In einem Planetenmixer das Eigelb mit dem Sonnenblumendl verquirlen. Dann
eine Prise Salz, Senf und Zitronensaft hinzufiigen und alles miteinander
vermengen.

Auf einer Servierplatte das Rindertartar mit Hilfe eines Loffels auf den heifien
Knochen legen. Mit dem Kartoffelpopcorn bedecken. Einige Spritzer
Mayonnaise und Gurkenwiirfel hinzufiigen und mit Schnittlauchsprossen
garnieren.
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Carbonara di Montagna
Rezept von Mattia Piffer

Der Klassiker ,,Spaghetti Carbonara“ mit den feinsten Trentiner Zutaten. Die
Besonderheit: In Trient wird dafiir kraftiger Hartkdse aus regionaler Heumilch
verwendet, der bis zu zwei Jahre gereift ist. Gemeinsam mit luftgetrocknetem Speck
wird aus der Pasta ein Genuss.

=

Zutaten (fiir 2 Portionen):

* 180 g Spaghettoni

* 40 g Trentingrana-Kdse

* 50 g gediinsteter Lauch

* 60 g Guanciale (luftgetrockneter, ungerducherter Speck aus der
Schweinebacke)

* 2 pasteurisierte Eigelbe

* 15 g Semmelbrosel

* 120 g Gemiisebriihe

* Olivenodl/Butter
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Zubereitung:

Die Eier 35 Minuten bei 63 °C in einem Wasserbad dampfen, dann das Eigelb
vom Eiweif3 trennen. Alternativ: Bereits pasteurisiertes Eigelb kaufen.

Den Lauch putzen, der Lange nach durchschneiden und auf kleiner Flamme mit
etwas nativem Olivendl und einer Prise Salz schmoren.

Den Speck in 2 cm breite Stiicke schneiden, die Schwarte vorher entfernen.
Semmelbrésel in einer Pfanne mit Ol oder Butter anrdsten.

Den Speck etwa 1 Minute in einer hohen Pfanne anbraten und anschlieRend die
Gemiisebriihe eingieflen. Dann den gediinsteten Lauch dazugeben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen lassen.

Wadhrenddessen die Spaghetti 9-10 Minuten al dente kochen.

Spaghetti abtropfen lassen und in die Pfanne geben.

Trentingrana einriihren und mit einem Schuss Olivendl verfeinern, alles gut
durchschwenken.

Die Pasta in einem tiefen Teller anrichten und ein pasteurisiertes Eigelb
draufsetzen.

Gerostete Semmelbrosel dartiber streuen.
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Polenta mit Tosella, Frikadellen und Giardiniera

Rezept von Luca Zangoni

Zutaten (fiir 2 Portionen):

* 4 rohe Lucanica-Wiirste
e 1 Scheibe Tosella (Weichkése)
* 250 g Maisgries

Fiir die Giardiniera:

« 1 kg Rotkohl (alternativ andere Gemiisesorten wie Paprika oder Blumenkohl)

* Gewiirze nach Geschmack: Lorbeerblatter, Pfeffer, Fenchelsamen und
Koriander

* 250 ml Olivendl extra vergine

« 250 ml (Trentiner) Apfelessig

100 g Zucker

» 1 Essloffel grobes Salz
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Zubereitung:

Fiir die Giardiniera:

» Rotkohl per Hand oder mit einer Kiichenmaschine in feine Streifen schneiden
* Falls andere Gemiisesorten verwendet werden, diese in kleine Stiicke oder
Roschen schneiden.

« Ol, Essig, Salz, Zucker und Gewiirze in einem Topf aufkochen, iiber die
Rotkohlstreifen gief’en und zugedeckt 2 Minuten garen.

* Den Herd ausschalten und zugedeckt abkiihlen lassen.

Fiir Polenta, Tosella und Frikadellen:
* Einen halben Liter Wasser salzen und Maisgries einriihren.

* Polenta mindestens 40 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, bei Bedarf
mehr Wasser dazugeben.

» Fertig gekochte Polenta auf ein Geschirrtuch stiirzen und 40 Minuten ruhen
lassen.

 Den Darm der Lucanica-Wiirste entfernen und das Hack zu kleinen Frikadellen
formen. Die Frikadellen 5 Minuten von beiden Seiten anbraten.

* Tosella-Scheibe quer durchschneiden, sodass zwei Dreiecke entstehen. In
Maisgrie wenden und goldbraun anbraten.

Anrichten:

* Eine Scheibe Polenta auf den Teller legen, Tosella, Lucanica-Frikadellen und
Giardiniera dazugeben.

Tipp:

* Die Ubrige Giardiniera in ein ausgekochtes Einmachglas geben und umgedreht
komplett auskiihlen lassen, dann im Kiihlschrank lagern.
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