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EINLEITUNG

Unsere Insel hat drei Ecken, drei Meere (das Tyrrhenische, das Ionische und das Mittelmeer) und ein Wappen mit drei Beinen (Trinacria). Wir haben drei Ahnen (Sikanen, Elymer, Sikeler) und drei Gebirgszüge (Monti Peloritani, Nebrodi, Madonie), die den Apennin fortsetzen. Das italienische Festland ist drei Kilometer von uns entfernt, getrennt von der Meerenge Il Stretto di Messina. Diese ist an der schmalsten Stelle etwa drei Kilometer breit. Unser Vulkan ist etwa 3330 Meter hoch und unsere Küche setzt sich aus drei Richtungen zusammen: Cucina povera, Cibo di strada, Cucina dei Monsù. Unsere Fava larga, die größte Bohne Italiens, wird mit einer dreizinkigen Gabel geerntet. Und es sind drei Produkte, ohne die ein sizilianischer Koch nicht sein kann: Olivenöl, Salz, Getreidekorn. Meine Mutter, die für mich Sizilien verkörpert, wurde am Monatsdritten geboren. Aller guten Dinge sind drei, denn zwischen den Welten Schwarz und Weiß pulsiert in einer dritten Welt das Leben der bunten Farben. Und genau da liegt Sizilien.
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Vor mehr als zehn Jahren war es nicht einfach, ein Kochbuch über Sizilien herauszubringen. Damals bestand Italien in den Köpfen vieler überwiegend aus Toskana, Südtirol und noch einigen Städten wie Venedig, Mailand und Rom. Nur wenige interessierten sich für das restliche Land. Als ich damals Verlagen mein erstes Buchkonzept vorstellte, sollte ich aus meinem Sizilien-Kochbuch doch einfach ein Italien-Kochbuch machen. Sizilien würde niemanden interessieren und ob die Rezepte sizilianisch oder italienisch seien, sei doch ziemlich egal. Ich habe mich natürlich nicht darauf eingelassen, denn zwischen Italien und Sizilien liegen Welten sowie eine fast 4000-jährige Geschichte. Einer meiner liebsten sizilianischen Sterneköche erzählt seinen norditalienischen Kollegen gerne, dass man auf Sizilien schon aus Gläsern trank, von Tellern aß und ins Theater ging, als sie selbst noch auf Bäumchen kauerten. Natürlich mag man im Norden die Geschichte genau andersherum sehen …

Sizilien war jedoch schon immer für viele verschiedene Kulturen Zentrum des Handels. Austausch fördert grundsätzlich Entwicklung. Sizilien erweiterte sich nicht nur im Materiellen, indem neue Produkte, neue Bauten, natürlich auch neue Zerstörungen hinzukamen, sondern auch im Sozialen, im Geistigen und im Menschlichen. Die Insel transformierte sich unaufhörlich. Aus jeder Zerstörung, die jeder neue Herrscher verursachte, musste Neues entstehen. So entwickelte sich eine der vielfältigsten Kulturlandschaften Europas.

Es gab im Fortschritt keinen Stillstand bis zu einem gewissen Punkt im 19. Jahrhundert, der fast mit der Vereinigung Italiens zusammenfiel. Ab dieser Zeit wurde das geschwächte Sizilien von einer schweren Krankheit heimgesucht, die nicht mit Kultur verwechselt werden sollte. Eine Krankheit ist ein Befall, den man bekämpfen kann, und zwar nur durch Rückbesinnung auf die eigene wahre Identität. Die muss man aber erst als schützenswert anerkennen. »Unsere Identität ist nicht die Mafia. Die Mafia hat sie bloß pervertiert«, sagt Leoluca Orlando, Palermos Bürgermeister.

Mein erstes Kochbuch über Sizilien wurde dann doch genau vor zehn Jahren veröffentlicht. Seitdem hat sich vieles geändert, nicht nur auf dem Kochbuchmarkt sind viele neue Sizilien-Kochbücher dazu gekommen, sondern auch auf Sizilien selbst hat sich die Welt verändert. Vieles auch dank des Bürgermeisters von Palermo, der den Bewohnern vermitteln konnte, sich ihr Land durch Wertschätzung ihrer wahren Kultur zurückzuerobern. Die Menschen finden dort immer mehr zu ihren Wurzeln zurück, befreien sich von einer abstrusen Hollywood-Folklore, die Siziliens Geschichte auf nur 160 Jahre herunterbricht und ihr eine Krankheit als Kultur aufzudrücken versucht. Die Geschichte der Köche, Lebensmittelproduzenten, Foodentwickler und Lokalbetreiber geht wie die aller Sizilianer viel weiter zurück als 160 Jahre. Heute recherchieren sie ihre Geschichte, ihre wahren Ursprünge und landen oftmals bei den Sikanen, Elymern und Sikelern, den ersten Bewohnern Siziliens, die schon vor der ersten griechischen Kolonisation im 8. Jahrhundert v.Chr. dort lebten. Die Sikaner, die vermutlich iberischen Ursprungs waren, bewohnten den mittleren Bereich Siziliens, die Elymer, die den Westen Siziliens bewohnten, kamen vermutlich aus Troja, das wahrscheinlich in der heutigen Türkei lag. Und die Sikeler, die vermutlich vom italienischen Festland aus einwanderten und nach denen letztendlich Sizilien benannt wurde, bewohnten den Osten der Insel. Ich schreibe »vermutlich«, da die Sikaner sich in alten Schriften als autochthon bezeichnen.
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Autochthon sind mittlerweile auch viele Produkte, die auf Sizilien zu wertvollen Lebensmitteln werden. Von der Herstellung von Pasta und Brot und auch handwerklich gebrautem Bier mit antiken Getreidesorten bis hin zur Wiederentdeckung antiker Hülsenfrüchte, dem Beschützen von Sesam vor der Genindustrie, der Wiederbelebung autochthoner Weinreben, dem Züchten antiker Tierrassen und der Reproduktion verschwundener Käsesorten wie dem Tuma Persa durch Salvatore Passalacqua aus Castronovo di Sicilia und der Wiederaufwertung der manna, dem weißen heilenden Saft der Esche, den Giulio Gelardi in Pollina gewinnt und der in Pasticcerie auch als Süßungsmittel verwendet wird.

Idealisten und Künstler lassen auf Sizilien gerade eine neue Welt erblühen, der sich mehr und mehr Sizilianer anschließen. In fast jedem Ort kann man Straßenkunst entdecken, die sogenannten murales, bemalte Wände oder Straßeninstallationen. Die Beschäftigung mit der Vergangenheit findet ihren Ursprung nicht in der Flucht vor der Zukunft. Vielmehr wollen die modernen Sizilianer sich und ihre Zukunft so klar erkennen, wie es die Familie Amore auf S. 128 so schön in Worte fasst.

[image: image]

Die Rezepte in diesem Buch sind eine Mischung aus drei Richtungen der sizilianischen Küche, der Cucina povera, dem Cibo di strada und der Cucina dei Monsù, die auf den Seiten 88, 114 und 130 näher erläutert werden. Die sizilianische Küche verbindet darüber hinaus auch das Beste aus der italienischen und das Beste aus der orientalischen Küche und verwendet weitere Einflüsse ihrer vielen Eroberer. Zusätzlich enthält dieses Buch auch neue Zusammenstellungen typisch sizilianischer Gerichte, aber auch die Erklärung traditioneller Gerichte wie etwa der bekannten Pasta alla Norma, die leider selten eine wahre Norma ist (s. S. 23).

Üblicherweise beginnen italienische Kochbücher mit den Antipasti. In der sizilianischen Küche gab es diesen Gang jedoch im Grunde nicht wirklich. Alles, was auch noch heute auf Sizilien als Antipasto serviert wird, war früher eine Beilage, ein Zwischengang, aber leider oft auch nur der einzige Teller. Aus diesem Grunde finden sich die meisten Rezepte im Kapitel des Piatto unico. Alles, was ein Zwischengang, eine Beilage oder ein kleiner Snack ist und sich damit auch als Antipasto eignet, findet sich im Kapitel Intermezzo. Viele im Buch erwähnten Produkte sind mittlerweile sogar in kleineren deutschen Orten erhältlich, etwa Pecorino siciliano, Scamorza affumicata, sizilianische Artischocken, ganze Kaninchen und vieles mehr. Einiges, wie etwa den wilden Fenchel, kann man zwar mit Glück auch auftreiben, aber zumindest lässt er sich durch eine Mischung aus frischem Dill und eingeweichten Fenchelsamen ersetzen. Klar ist: Ein Kochbuch kann kein Land und keinen Originalgeschmack ersetzen. Es kann aber eine (Koch-) Kultur näherbringen, Interesse und Neugierde wecken. Und genau das ist mein Ziel.

Wenn Sie also ein sizilianisches Kochbuch suchen, das nur aus ganz vielen Rezepten besteht, kaufen Sie dieses Buch lieber nicht. Wenn Sie jedoch mehr darüber erfahren möchten, was die sizilianische Kultur ausmacht, wenn Sie neugierig sind auf die Menschen, die dort leben, dann ist dieses Buch genau das richtige für Sie.

Ich wünsche Ihnen viel Spaß mit diesem Buch, das wie Sizilien, meine Insel, geworden ist.

Ihre Cettina Vicenzino
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SIZILIEN: CURRICULUM VITAE

Sizilien ist die größte Insel im Mittelmeer. Seine Fläche beträgt 25.832,4 Quadratkilometer und es ist damit fast so groß wie ein europäisches Land, nämlich Belgien. Auf Sizilien leben über 5 Millionen Menschen. Allein Palermo hat über 1,25 Millionen Einwohner, Catania über 1,1 Millionen.

Herrscher auf Sizilien:

Die bereits hoch entwickelten Völker der Sikaner, Elymer und Sikeler lebten im 2. Jt. v.Chr. friedlich verteilt auf der Insel. Die ersten Handelsstützpunkte errichteten die Phönizier im Westen der Insel. Ab dem 8. Jh. v.Chr. entstand die erste griechische Kolonie. Sie bereicherte die Insel mit weiterer Kultur und Wirtschaft, versuchte aber auch, die Ureinwohner zu verdrängen. Im 5. Jh. v.Chr. misslang eine Eroberung durch Karthago. 210 v.Chr. eroberten die Römer Sizilien und machten es zur Provinz sowie zur Kornkammer Roms. Dafür vernichteten sie fast den gesamten Waldbestand. Im 5. Jh. n.Chr. plünderten Vandalen und Ostgoten die Insel. Ab 535 gehörte Sizilien fast 300 Jahre lang zu Byzanz. Die Araber eroberten Sizilien 827, bauten es wieder auf und ließen es aufblühen. Ihre Toleranz gegenüber allen Religionen auf der Insel machte sie beim Volk beliebt. 1061 eroberten Normannen Sizilien und 1194 folgten die deutschstämmigen Staufer. Beide entwickelten die Insel nacheinander nach ihren Vorstellungen weiter. Die französische Anjou-Herrschaft und das darauffolgende spanische Haus Aragón unterdrückten die Bewohner und vernachlässigten erneut die Insel. Ein verheerender Ätna-Ausbruch im Jahre 1669 und ein ebenso zerstörerisches Erdbeben im Jahre 1693 suchten Sizilien heim. Viele zerstörte Teile im Südosten Siziliens wurden im sizilianischen Barockstil wieder aufgebaut und 2002 von der UNESCO zum Weltkulturerbe erklärt. Von 1713 bis1720 herrschten die Herzöge von Savoyen-Piemont, von 1720 bis1735 die österreichischen Habsburger und von 1735 bis1860 die spanischen Bourbonen. Alle drei waren beim Volk unbeliebt. 1816 wurde Sizilien mit Neapel zum Königreich Sizilien vereinigt. 1861 wurde Sizilien mit Italien vereinigt und Italien ließ Sizilien verwahrlosen. Bis Anfang des 20. Jahrhunderts gab es eine große Auswanderungswelle. 1946 erhielt Sizilien den Status einer autonomen Region mit eigenem Parlament. 1986 fand der größte Prozess gegen das organisierte Verbrechen statt. 2018 wählte Italien Palermo zur Kulturhauptstadt Italiens.

Das Herz der Sizilianer:

Auch wenn es natürlich immer Ausnahmen gibt, sind Sizilianer trotz ihrer langen Geschichte der Ausbeutung meist sehr großherzig und geben, auch wenn sie nichts haben. Auf keinen Fall sollte man diese Eigenart ausnutzen. Zu häufig im Laufe der Geschichte haben Fremde genommen, ohne etwas zurückzugeben. Auch wenn jemand partout kein Geld annehmen will, Sizilianer lassen dennoch etwas auf eine charmante Art und Weise zurück oder sie revanchieren sich anders.

Fortbewegung auf Sizilien:

Als »Autolose« konnte ich die öffentlichen Transportmöglichkeiten (Busse, Fähren, Züge) auf der ganzen Insel testen. Mein Fazit: Auch ohne Auto (und auch als Frau allein) kann man sich sehr gut fortbewegen. Neben Tren-Italia, dessen Schienenverkehr im Vergleich zum Norden Italiens wenig ausgebaut ist, gibt es sehr viele private Busunternehmen, die preiswert und pünktlich sind.
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LA MELANZANA

Fragt man einen Sizilianer, was ihm zu Auberginen einfällt, wird die Antwort selten kurz ausfallen: Caponata di melanzane, Timballo di melanzane, Melanzane ’mbuttunate, Melanzane ripiene, Melanzane a scarpetta, Melanzane alla parmigiana, Melanzane grigliate, Polpette di melanzane, Pasta con melanzane, Pasta alla Norma, Involtini di melanzane, Melanzane sott’olio, Cotolette di melanzane, Timballo di anelletti, Melanzane all’agrodolce, Melanzane a beccafico …

»Sizilien ohne Aubergine macht gar kein Bild in der Küche.« Sehr frei nach Goethe kann man das ruhig so stehen lassen. Fast könnte man denken, die Aubergine sei eine sizilianische Erfindung, so oft wie sie in Rezepten von der Insel Verwendung findet. Die weltweit am weitesten verbreitete Zubereitungsart für Auberginen ist wohl die der gefüllten Auberginenhälften, gefolgt von Auberginencreme (Baba Ganoush). Die Sizilianer kennen aber mehr als 80 Rezepte für diese Eierfrucht.

Die Aubergine ist eine Verwandlungskünstlerin und lässt sich herzhaft, aber auch süß, als weiche Creme oder als fester Fleischersatz wie in Zubereitungen alla cotoletta oder in Polpette einsetzen. Auch heute noch wird viel mit ihr experimentiert. Neben den Arancini alla Norma, angelehnt an die berühmte Pasta alla Norma, findet man auch sehr eigensinnige Kreationen. Der 2-Sterne-Koch Pino Cuttaia etwa bereitet in seinem Restaurant La Madia in Licata Cannolo di melanzana perlina in pasta croccante, ricotta, pomodorino e Ragusano DOP (Cannolo von Perlina-Aubergine, umhüllt von knuspriger Pasta mit Kirschtomaten und Ragusano-Käse) zu. Chefkoch Roberto Toro vom Belmond Grand Hotel Timeo in Taormina bietet Gnocchi di melanzane al pomodoro (Auberginengnocchi in Tomatensauce) an.

Dabei kommt die Aubergine gar nicht aus Sizilien, sondern hat ihren Ursprung in Südostasien, Indien und China. Sie gelangte erst durch die Araber nach Europa. Um 1380 wurden die Sizilianer auf sie aufmerksam, als im 14. Jahrhundert die Solanum melongena, wie sie im botanischen Sprachgebrauch genannt wird, durch den Orden der Padri Carmelitani in der medizinisch-botanischen Übersicht Tacuinum sanitatis erwähnt wurde.
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Jedoch blieb die Aubergine anfangs erfolglos, da Menschen nach ihrem Verzehr starben. Aus diesem Grund hieß sie im Volksmund mela non sana, ungesunder Apfel. Wie alle Nachtschattengewächse enthält auch die Auberginegiftiges Solanin, weshalb man sie nicht roh verzehren darf. Das ist bis heute so. Was sich allerdings im Laufe der Zeit verändert hat, ist die Bitterkeit, die in den neueren Züchtungen kaum bis gar nicht mehr vorhanden ist. So muss die Aubergine nicht mehr mit Salz entwässert werden, um eben diese Bitterstoffe durch Osmose herauszuziehen. Das Entwässern ist heute nur noch nötig, wenn man beim Braten vermeiden möchte, dass sie zu viel Öl aufsaugt und deshalb nicht knusprig wird. Durch die Osmose verlieren die Auberginen jedoch nicht nur Wasser, sondern auch einen Teil ihrer Mineralien. Allerdings gibt es Sorten, die weniger Öl aufsaugen und daher besser für solche Gerichte geeignet sind, die das Frittieren der Aubergine erfordern. So zum Beispiel die Nera di Palermo und die Sciacchitana, beides alte Sorten.
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Für jedes Gericht gibt es eine geeignete Aubergine. Die unterschiedlichen Sorten ordnet man in drei Grundformen ein: runde, ovale und zylindrisch-längliche Früchte. Da Auberginen im reifen Zustand braun werden – ebenso die Kerne, das Fruchtfleisch wird faserig –, erntet und isst man sie im unreifen Zustand. Es folgt eine Übersicht der auf Sizilien erhältlichen Sorten, die ersten fünf sind alte sizilianische Sorten:

-01- Melanzana ovale nera

Vielfältige Anwendung, etwa gewürfelt für Auberginensaucen, für Ofengerichte, gebraten, gefüllt, für Involtini, für Auberginenaufläufe oder in Öl eingelegt

-02- Melanzana nera di Palermo

Absorbiert wenig Öl, zum Braten sehr geeignet. Festes Fruchtfleisch mit wenig Samen. Zum Frittieren, für Auberginen-Parmigiana, Involtini, gefüllt oder gewürfelt, etwa für Caponata

-03- Melanzana Baffa black beauty

Wenig Samen mit festem Fruchtfleisch. Zum Braten, für Ofengerichte, geröstet oder in Öl eingelegt

-04- Melanzana sciacchitana nera

Verbreitete Sorte. Absorbiert wenig Öl, zum Braten sehr geeignet. Zum Frittieren oder für gefüllte Auberginenspeisen

-05- Melanzana nera mezza lunga

Zum Braten, in Öl eingelegt, für Involtini oder gewürfelt für Auberginensaucen

-06- Melanzana violetta seta

Zart und sehr süß. Zum Braten, für Parmigiana, Pasta alla Norma, im Ofen, in Öl eingelegt
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-07- Melanzana mini perlina

Verbreitete Sorte. Kompaktes und wenig wässriges Fruchtfleisch, sodass sie wenig Öl aufnehmen. Hervorragend geeignet für Zubereitung im Ganzen oder auch in Würfel gebraten. Für Ofengerichte, Involtini, Caponata

-08- Melanzana zebrina viola

Zart und sehr süß. Für Parmigiana, Caponata, Ofengerichte oder gefüllt oder gebraten

-09- Melanzana bianca

Wenig Samen. Schale essbar. Zum Braten, Backen, für typische Rezepte wie Auberginen-Parmigiana, Caponata, Involtini und gefüllt

-10- Melanzana violetta messinese

Verbreitete Sorte. Zart und sehr süß. Hervorragend zum Braten, für Pasta alla Norma, für Auberginen-Parmigiana

-11- Melanzana tonda violetta prosperosa

Zart und sehr süß. Für Ofengerichte oder gebraten

-12- Melanzana violetta palermitana

Zart und sehr süß, geeignet zum Braten und für Ofengerichte. Hervorragend für Auberginen-Parmigiana, Pasta alla Norma oder für in Öl Eingelegtes

-13- Melanzana violetta zuccherina

Zart und sehr süß. Gewürfelt für Auberginensaucen, für Ofengerichte, gebraten, gefüllt oder für Involtini und Auberginen-Parmigiana

-14- Melanzana tonda violetta bella Vittoria

Zart und sehr süß. Gewürfelt für Pasta, im Ofen gegart, gebraten, geröstet, gefüllt, Involtini, Auberginen-Parmigiana
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LA PASTA ALLA NORMA

Wenn es ein Pastagericht gibt, das Sizilien am besten repräsentiert, dann ist es sicherlich die Pasta alla Norma. Das Sommergericht, das in Catania geboren wurde, besticht durch wenige Zutaten, ist vegetarisch und vor allem ist es ein Gericht, das man erst komponieren muss, bevor man es genießen darf. Daher der Name.

Den Vergleich mit der Oper von Vincenzo Bellini machte angeblich als erster Nino Martoglio, Dichter, Dramatiker und Feinschmecker aus Catania, der »Chista è ‘na vera Norma!« (»Das ist eine echte Norma!«) ausrief, nachdem er die erste Gabel gegessen hatte. Aber was hat ein Teller mit kurzen Maccheroni und mundgerecht gewürfelten Auberginenstücken – als ob es jemand eilig gehabt hätte – mit einer so geschätzten Oper in zwei Akten zu tun? Nichts, denn das Gericht, das mit Maccheroni und gewürfelten Auberginenstücken zubereitet wird, ist keine Norma, sondern allerhöchstens eine Pasta con le melanzane. Wobei selbst bei dieser die Aubergine nicht gewürfelt wird. Und wenn überhaupt, dann macht man echte Maccheroni mit Auberginenwürfeln mit hausgemachten Maccheroni.

Auch eine Pasta mit hausgemachten Cavatelli, Mozzarella, Tomaten, Auberginen, Caciocavallo oder Ricotta salata und Basilikum ist keine Norma, sondern Cavatelli al cartoccio aus der Gegend um Agrigent. Eine echte Norma muss wie eine Oper komponiert werden. Das Wort komponieren kommt aus dem Lateinischen (componere) und bedeutet zusammenstellen. Derjenige, der die Norma essen möchte, muss sie erst zusammenstellen. Was mir an der weit verbreiteten Fastfood-Variante mit kurzen Maccheroni und Auberginenwürfeln fehlt, ist das Arrangieren, das künstlerische Anordnen und Gestalten, das Zusammensetzen und Zusammenstellen. All das ist laut Duden Komponieren. Und das macht man nur, wenn man drei Teller und nicht nur einen serviert. Nämlich einen Teller mit Pasta, die schon mit Tomatensauce und mit den Händen in Streifen zerrissenen Auberginen vermischt ist, einen Teller mit gebratenen Auberginenscheiben und einen Teller mit Ricotta salata, vorzugsweise Ricotta salata infornata.

Jeder greift dann über den Tisch nach einem der Teller und gibt ihn weiter. Man nimmt Auberginenscheiben, legt so viele, wie man mag, auf die Pasta und bestreut sie mit so viel Ricotta, wie man möchte. Da kurze Pasta nicht mit den teilweise sehr großen Auberginenscheiben und auch nicht mit den Auberginenstreifen harmoniert, muss man Spaghetti nehmen. Für eine Oper sind sie auch wesentlich eleganter. Man kann sie um die Gabel drehen, statt sie wie Maccheroni mit der Gabel zu erstechen. Ein Blick in Giuseppe Corias Buch Profumi di Sicilia bestätigt die Verwendung von Spaghetti. Für ihn ist das sogar so selbstverständlich, dass er es nicht betont. Warum sich die Version mit Maccheroni und Auberginenwürfeln als alla Norma verkleidet verbreiten konnte, ist ein Rätsel.

Zum Glück habe ich noch nie in der Provinz von Catania eine Pasta alla Norma mit Maccheroni und gewürfelten Auberginen serviert bekommen. Ich hätte sicherlich geweint und gerufen: »Chista nu è ‘na vera Norma!« (»Das ist keine echte Norma!«). Was aber nicht heißt, dass es diese Variante nicht auch in Catania gibt. Leider.
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Pasta alla Norma

Pasta mit Tomatensauce, Auberginenscheiben und Ricotta salata

Für 4 Personen

Zubereitungszeit 50 Minuten

700 g Auberginen, am besten Nera di Palermo oder eine Sorte aus dem eigenen Garten

grobes Meersalz

1 kg reife, süße Kirschtomaten

Olivenöl extra vergine, am besten Tonda Iblea

2 rosa Knoblauchzehen, am besten aus Nubia, in dünne Scheiben geschnitten

Meersalz

2 Handvoll Basilikum, die Hälfte grob zerzupft

Peperoncinoflocken

320 g Spaghetti

80 g Ricotta salata oder Ricotta salata infornata, ersatzweise Pecorino siciliano, frisch gerieben

Den Stielansatz der Auberginen entfernen, das Gemüse der Länge nach in 5–7mm dicke Scheiben schneiden und in einem Sieb jede Lage mit grobem Meersalz bestreuen. So die Auberginen 30 Minuten Wasser ziehen lassen. Danach das Salz mit den Händen abstreifen. Die Auberginen trocken tupfen, dabei fest andrücken.

Inzwischen die Tomaten entstielen, mit heißem Wasser übergießen, enthäuten und klein schneiden.

In einer großen Pfanne mit hohem Rand 5–6 EL Olivenöl erhitzen und den Knoblauch darin leicht Farbe nehmen lassen. Dann die Tomaten einrühren. Salzen, das zerzupfte Basilikum unterrühren, alles mit Peperoncinoflocken würzen und sanft köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.

Die Auberginenscheiben portionsweise in heißem Olivenöl goldgelb anbraten (nicht frittieren!). Auf Küchenpapier entfetten, vier Scheiben mit den Händen in Streifen zerzupfen, dann alles warm beiseitestellen.

In einem großen Topf reichlich Wasser aufsetzen. Wenn es aufkocht, grobes Meersalz einstreuen und die Spaghetti darin al dente kochen. Die Pasta abgießen, zurück in den Topf geben und mit der Tomatensauce sowie den zerzupften Auberginen gut vermischen.

Die Pasta auf vier tiefe Teller verteilen, frisches Basilikum darüberstreuen. Dazu die gebratenen ganzen Auberginenscheiben sowie frisch geriebenen Ricotta salata reichen.

Entwässern: Heutige Auberginensorten müssen nicht zwingend ent-wässert werden. Beim Bra-ten wird dann mehr Öl verwendet, das jedoch auf Küchenpapier größtenteils wieder entfettet. Um eine echte Norma zuzubereiten, sollte man auf fettärmere Garmethoden wie Grillen oder Rösten verzichten, denn dann ist es geschmacklich einfach keine Norma mehr.
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Sformatini di anelletti

Pastatörtchen mit Fleischsauce und Auberginen

Dieses Gericht lässt sich auch in doppelter Menge in einer runden Kuchenform zubereiten. Diese mit gebratenen Auberginenscheiben auslegen und dann mit Pasta füllen. Nach dem Garen im Ofen wird die Form gestürzt, was einen hübschen Anblick ergibt. In der Regel verwendet man die typisch sizilianischen, ringförmigen Anelletti, genauso gut machen sich Rigatoni, Maccheroni, Sedani oder Cataneselle (s. S. 53).

Für 4 Pastatörtchen

Zubereitungszeit 1 Stunde 20 Minuten

Für die Fleischsauce

1 längliche, schmale Aubergine, etwa Mezza lunga

grobes Meersalz

Olivenöl extra vergine, am besten Tonda Iblea

130 g Salsiccia siciliana, ersatzweise grobes Schweinefleisch

1 rosa Knoblauchzehe, am besten aus Nubia, klein geschnitten

20 g Pancetta, klein geschnitten

150 g Tomatenpassata

½ EL strattù (s. S. 40), ersatzweise Tomatenmark

Meersalz

Peperoncinoflocken

etwas Basilikum, grob zerzupft, plus kleine Blätter zum Garnieren

Für die Pastatörtchen

grobes Meersalz

160 g Anelletti oder andere kurze Pasta

4 EL frisch geriebener Pecorino siciliano

80 g Provolone, in runde Scheiben geschnitten

2 hart gekochte Eier (Größe M), gepellt und in Scheiben geschnitten

2 Kirschtomaten

2 EL geriebene mollica secca (s. S. 30)

Olivenöl extra vergine

2 EL frisch geriebener Ricotta salata

Den Stielansatz der Aubergine entfernen, die Aubergine quer in zwölf etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese in ein Sieb legen, mit grobem Meersalz bestreuen und 30 Minuten entwässern. Dann in heißem Olivenöl goldgelb anbraten. Auf Küchenpapier entfetten.

Inzwischen in einer weiteren Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen. Das Wurstbrät aus der Pelle drücken. In der Pfanne den Knoblauch, die Pancetta und das Salsiccia-Brät leicht anbraten. Die Passata angießen. Den strattù mit 50–60 ml Wasser vermischen und unterrühren. Mit Salz und Peperoncinoflocken abschmecken, etwas Basilikum hineinstreuen und so lange köcheln lassen, bis das Wurstfleisch gar ist. Die Pfanne vom Herd nehmen.

Während die Sauce köchelt, in einem großen Topf reichlich Wasser aufsetzen. Wenn es aufkocht, grobes Meersalz einstreuen und die Anelletti darin fast al dente kochen. Anschließend die Pasta abgießen.

Die Anelletti im Topf mit der Fleischsauce und dem geriebenen Pecorino verrühren.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und vier Metallringe (6 cm hoch, 7–8 cm Ø) daraufsetzen.

In jede Form jeweils eine Auberginenscheibe legen, darauf etwas Pastamischung löffeln. Dann eine Scheibe Provolone und ein Viertel der Eierscheiben darüberschichten, mit einer Auberginenscheibe bedecken. Erneut Pasta darüber verteilen und mit einer Auberginenscheibe abschließen.

Die Kirschtomaten entstielen, klein hacken und mit der mollica vermischen. Auf den fertigen Törtchen verteilen. Diese leicht mit Olivenöl beträufeln und auf mittlerer Schiene etwa 20 Minuten im Ofen überbacken.

Die fertigen Törtchen aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen, dann vorsichtig aus der Form lösen und auf vier Teller setzen. Mit Ricotta salata, Basilikumblättern und einigen Tröpfchen Olivenöl sofort servieren.
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