
 



Limettencreme  
 
Zutaten iür 4 - 6 Personen:  
 
2               Limetten  
4               Blatt weiße Gelatine 
4               Eigelb 
90 g          Zucker 
1 ½          Päckchen Vanillin-Zucker 
300 g     Schlagsahne 
2             Eiweiß 
               Zitronenmelisse und  
             Pistazien zum Verzieren  
 
Zubereitung:  
 
Limetten heiß waschen und abtrocknen. Schale von einer Limette fein abreiben, 
Saft auspressen. Gelatine einweichen. Eigelb, Zucker und 1 Päckchen Vanillin- 
Zucker schaumig schlagen. Limettenschale und -saft in die Eiscreme rühren. Die 
Gelatine ausdrücken, auflösen und unterrühren. 200 g Schlagsahne und Eiweiß 
getrennt steif schlagen. Unter die Limettencreme heben. In eine Schüssel füllen 
und im Kühlschrank fest werden lassen. Restliche Sahne und Vanillin-Zucker 
steif schlagen. Die Creme mit Sahnetupfen, Limettenscheiben, Melisseblättchen 
und Pistazien verzieren.  
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Römischer Salat mit Mozzarella  
 
Zutaten für 4 Personen:  
 
250 g           reife Tomaten 
200 g          Mozzarella 
1                 Kopf römischer Salat 
 
Sauce:  
1                  Knoblauchzehe 
½  TL         Salz 
4-6 EL       Weißweinessig 
8 EL           Pflanzenöl 
½ TL          geschn. Basilikum 
1 EL           gehackte glatte Petersilie 
 
 
 
Zubereitung:  
 
Die Tomaten waschen, halbieren, die Blütenansätze herausschneiden und die 
Hälften dritteln. Mozzarella würfeln. Salat putzen, waschen, gut ausschütteln und 
zu Streifen schneiden. Alles zusammen in einer großen Schüssel locker mischen.  
 
Für die Salatsauce den Knoblauch schälen, hacken und mit dem Salz 
zerdrücken. Mit dem Essig verrühren. Das Öl in dünnem Strahl zugießen, 
dabei mit dem Schneebesen kräftig rühren. Zuletzt die Kräuter 
untermischen.  
 
Die Sauce eßlöffelweise über die Salatzutaten träufeln und vorsichtig mischen. 
Dazu frisch aufgebackenes Weiß- oder Knoblauchbrot reichen.  
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Tirami su mit Erdbeeren  
 
Zutaten für 4 - 6 Personen:  
 
500g             Erdbeeren 
3EL             Orangenlikör 
125g            Löffelbiskuits 
1/8 1            kalter Kaffee 
5 EL           Rum 
3                 Eigelb  

50 g            Puderzucker 
500 g         Mascarpone 
50 g          Zartbitter -Schokolade 
 
Zubereitung:  
 
Erdbeeren halbieren, mit Likör beträufeln, etwas durchziehen lassen. Eine 
 Form mit Biskuits auslegen, mit Kaffee und Rum beträufeln. 2/3 der 
Erdbeeren darauflegen. Eigelb und Puderzucker schaumig schlagen. 
Mascarpone unterrühren, auf die Erdbeeren streichen. Von der Schokolade 
Röllchen abschälen, über die Creme streuen. Mit Erdbeeren verzieren.  
 
TIP:  
 
Für die Tischdekoration empfehlen wir, den Tisch in den üblichen italienischen 
Landesfarben (grün, weiss rot) einzudecken.  
 
Sollte dieses Essen nach einem Italienurlaub stattfinden, empfehlen wir eine 
weiße Vlies- Tischdecke, auf die man die Konturen der italienischen 
Landesgrenze aufmalt, Flüsse und Gebirge einzeichnet sowie die größten Städte 
einfügt.  
 
Buon appetito  
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Italienische Weine  
 
Chianti  
Dieser wohl italienischste aller italienischen Weine stammt aus der Toscana. 
Chianti classico wird er genannt, wenn er aus dem Gebiet zwischen Florenz und 
Siena kommt. Er ist hell- bis rubinrot und passt ausgezeichnet zu Geflügel, 
 Kaninchen und Pasta.  
 
Orvieto  
Ein frischer weißer Sommerwein aus dem gleichnamigen Ort in Umbrien. 
Er wird zu Käse, Antipasti, Früchten und Desserts getrunken.  
 
Orvieto classico ist ein trockener Weißwein aus Umbrien. Leicht und fruchtig im 
Geschmack. Er paßt zu allen feinen Pasta Gerichten mit Sahne- oder  
Fischsaucen.  
 
Frascati:  
Strohgelber Weißwein aus der Umgebung Roms. Er ist leicht fruchtig. In der 
trockenen Version (Frascatio secco) paßt er zu Geflügel und Fisch. Der  
liebliche Frascati (Frascati amabile) wird zu Desserts gereicht.  
 
Soave:  
Hier handelt es sich um einen leicht zu trinkenden frischen Weißwein, der zu 
Fisch, Meeresfrüchten und Salat getrunken wird.  
 
Lambrusco  
Ein trockener bis lieblicher, aber auch manchmal schäumender Rotwein aus der 
Emilia Romagna. Er wird zu würzigen Nudelgerichten,  Lasagne, Ragouts und 
Pizza angeboten.  
 

 
 
 
 
 

80 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 



Barbera, rot  
 
Der rote Barbera kommt fast ausschließlich aus dem Norden Italiens, dem Piemont. 
Er ist säurebetont und kann es deshalb gut mit den leicht säuerlichen Pasta-Saucen 
auf Tomaten-Basis aufnehmen. Den Barbera gibt es in ganz unter- schiedlichen 
Ausprägungen: rubinrot, frisch und fruchtig oder tiefdunkel und konzentriert. 
Besonders zu empfehlen: Barbera d' Alba, Barbera d' Asti und Barbera deI 
Monferrato.  
 
Vin Santo  
Aus der Toskana stammt der bernsteinfarbene Vin Santo, ein Dessertwein, der 
aus getrockneten Trauben hergestellt wird. In ihn tauchen die Italiener gern 
Amaretti oder Mandelbrot ein.  
 
Kleine italienische Weinkunde:  
 
Weißweine: Wenn in Italien auch mehr Rotweine angebaut werden, so gibt es doch 
in allen Regionen gute bis sehr gute Weißweine. Sie werden besonders zu feinen 
Vor- speisen und zu Fisch oder Frischkäse getrunken. Alle Weißweine haben etwas 
gemeinsam: Sie schmecken am besten gekühlt bei 8 - 10° C, und die meisten sollten 
jung (maximal ca. 2 Jahre) getrunken werden.  
 
Rotweine: Die roten Weine werden in Italien zu Pasta, Lamm, Schweine- und 
Rindfleisch getrunken. Zum Servieren müssen sie die richtige Temperatur haben. 
Junge Rotweine sollten etwa 16° C, kräftige 20° C haben. Sein Aroma entfaltet ein 
Rotwein am besten, wenn die Flasche etwa 2 Stunden vor dem Trinken geöffnet 
wird.  
 
Roseweine:  
Roseweine werden ebenfalls aus der roten Traube gewonnen, aber schnell von 
der dunklen Schale getrennt und bekommen dadurch ihre helle F arbe. Sie sind 
besonders fruchtig-frisch und leicht und schmecken am besten zu Gemüse und 
Pasta. Trinktemperatur 10- 12° C.  
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