


Liebe Leserinnen und Leser,

in den A. S. Tory Buchern wird nicht
nur viel gereist und Musik gehort,
sondern auch immer mal wieder
gegessen. FUr mich gehort auch das
zum Reiseerleben, wenngleich sich
die Blcher naturlich nie nur auf die
Reisen beschranken, es eigentlich
immer um etwas ganz anderes
geht, und die regionalen Gerichte
damit ebenfalls nur ein kleines
Beiwerk sind. Hier spalReshalber
aber eine kleine Auswahl —flr ein
bisschen Reisefeeling zuhause.
Rezepte gegen Fernweh sozusagen.
Und ja, ich habe sie selbst
ausprobiert, sonst hatten sie in den
BlUchern nicht Einzug gehalten. (Alle
Rezepte sind fur 4 Personen
bemessen.)

Viele GrulSe
von S. Sagenroth









An Sids erstem Abend in Campeto
gibt es Bistecca alla fiorentina,
Steak nach Florentiner Art, oft auch
kurz Fiorentina genannt. Das ist ein
gegrilltes Porterhouse- oder T-
Bone-Steak. Urspringlich eine
Spezialitat der Toskana und dort aus
Jungochsen der Rinderrasse
Chianina zubereitet, ist das Gericht
heute in Italien weit verbreitet.



/utaten

Roastbeef — flr 4 Personen gut
und gerne 2 kg.

Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der
Muhle
Butter




Das Fleisch wird bei Bistecca alla
Fiorentina aus dem ganzen
Roastbeef geschnitten. Dabei
werden bis zu 1300 Gramm
schwere und bis zu sechs
Zentimeter dicke Schrieben aus
dem Filet, dem Knochen und den
flachen Roastbeef geschnitten,
sodass ein T-formiges Knochen-
stuck in dem Steak verbleibt. Die
Zubereitung erfolgt ausschliellich
auf dem Grill, wobei das
Fleischstick manchmal vorher mit
Olivendl eingestrichen wird. Nach
kurzer Bratzeit, vier bis funf
Minuten, wird das Steak
gewendet und auf der gegarten
Site gesalzen. Nachdem die
andere Seite ebenso lang gegrillt
wurde, salzt man auch sie.
Danach wird es auf dem Knochen
gedreht nochmals einige wenige
Minuten gegrillt. Am Schluss wird
das Fleisch mit einem Stick
Butter belegt oder mit Olivenol
betraufelt und mit schwarzem
Pfeffer aus der Muhle gewd(rzt.






Ob man nun an einer Wildschweinjagd
teilnehmen muss, sei dahingestellt — aber
dieses Ragout schmeckt tatsachlich
fantastisch und es gehort unbedingt zu
einem Toskanabesuch dazu. Nach welchem
Rezept Ludovica gekocht hat, weils ich
nicht, dieses hier habe ich aber selbst
ausprobiert.



/utaten

1,5 kg gut durchgezogenes Fleisch vom
Wildschwein, z. B. Schulter

1 Flasche trockener Rotwein (am besten
Chianti)

4 kleine Zweibeln

3 dricke Mohren

3 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

10 Pfefferkorner

10 Wacholderzehen, gequetscht

1 Stiel Rosmarin

5 Stiele Thymian

3 Lorbeerblatter

2 El Tomatenmark

150 ml Vollmilch

Butterschmalz

500 ml Brihe oder Wildfond

4 Romatomaten oder eine 3 /4 kleine
Dose

Nach dem Schmoren:

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

¥ Bund Petersilie

eventuell etwas Starke zum Binden



Das Fleisch in Sttcke von circa 3 cm wdurfeln und 24 h in
dem Rotwein marinieren. War das Fleisch vorher
gefroren, sollte es zum Marinieren aufgetaut sein und
kommt in der Marinade wieder in den Kihschrank

Fleisch gut abtropfen lassen, dabei die
MarinierflUssigkeit auffangen, alle Gemuse klein
wurfeln, die GewdUlrze bereitstellen, Pfeffer und
Wacholder anquetschen und wenn vorhanden,
Gewdrze und Krauter in ein Tee- oder GewdUrzsieb
geben und spater mit einhangen.

Das Gemuse in Butterschmalz anrosten, den Knoblauch
in der letzten Minute dazugeben. GemuUse
herausnehmen und beiseite stellen.

Jetzt ist das Fleisch an der Reihe. Es wird, je nach
Menge, in mehreren Schiben von allen Seiten
grundlich angebraten. Am Ende wird das Tomatenmark
gut mit angedilnstet, anschliefend wandert das ganze
Fleisch zurlck in den Topf und mit dem
Marinierrotwein abgeloscht.

Wahrend dieser einkocht, die Milch zusammen mit
dem Fond oder Brihe in einem anderen Topf leicht
erhitzen. Ist der Rotwein eingekocht, kommen die
Krauter, das GemuUse und die Milchmischung
zusammen mit den Tomaten auf das Fleisch und alles
darf einige Stunden sanft vor sich hin schmurgeln.

Jetzt ist das Ragout eigentlich fertig. Wer mag, wirzt
nach. Die Solse kann bei Bedarf etwas gebunden
werden.









Eine Reise nach Marrakesch kann man
nicht so leicht herbeizaubern, es sei
denn, man heiflst A. S. Tory oder ist so
spontan wie Sid und Chiara, aber ein
Hauch von Marokko kénnen
zumindest die Gewdrze und der Duft
des Essens vermitteln. Hier ein Rezept,
zum Ausgleich mal etwas Veganes.
Empfehlenswert ware eine Tajine, es
geht aber zur Not auch in einem
Romertopf, in einem Brater oder einer
grolSen Pfanne.



Zutaten

200g braune Linsen

1 rote und gelbe Paprikaschote
2 Zucchini

3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 rote Peperoni

1 Dose (425 ml) gehackte Tomaten
gemahlener Kreuzkimmel
Ras-e-Hanout (marokkanische
Gewllrzmischung)

Salz

% Bund Petersilie

Pfeffer



Linsen in 400 ml kochenden Wasser ca.
20 Minuten garen. Paprika putzen,
waschen und grold klein schneiden.
Knoblauch und Zwieibel schalen und
wdurfeln.

Peperoni waschen, putzen und in Ringe
schneiden. Tomaten kraftig mit
Kreuzkimmel, Ras-el- Hanot, Pepperoni
und Salz wurzen.

Linsen in ein Sieb gielRen und abtropfen
lassen. Gemuse, Linsen udn Tomaten
vermengen und in eine Tajine geben. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd 200 Grad,
Umluft 175 Grad) circa 40 Minuten garen.

Petersilie waschen, trocken schutteln,
Blattchen von den Stielen zupfen udn
hacken. Tajine aus dem Ofen nehmen,
mit Salz udn Pfeffer abschmecken, mit
Petersilie und Harissa bestreuen.
Dazu passt Joghurt.









Auch in Band Zwei fUhrt es Sid wieder
nach Campeto. Es ist fur ihn fast wie eine
Heimkehr. Ganz sicher liegt das auch an
Chiaras GroRmutter Ludovica, dieser
freundlichen alten Italieniern, die zu
seiner Ankunft “Peposo” kocht. Das ist
ein ziemlich typisch toskanischer Eintopf.
Wenn er gut gelungen ist, hat das
tatsachlich ein kleines bisschen etwas
von Nachhausekommen.



Zutaten

1,2 kg Rindfleisch zum Schmoren
z.B. Rinderwade oder Buglende
10 Knoblauchzehen

1 El schwarze Pfefferkorner

1 Tl Meersalz

3 Zweige frischer Rosmarin

2 Lorbeerblatter

500 ml Chianti Classico

6 El Olivendl



Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und in 4
cm grolRe Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
putzen und in gleichmaRige Viertel schneiden.
Grobes Meersalz, Pfefferkorner und
Rosmarinnadeln im Morser zerreiben.
Fleischwurfel im Aromasalz walzen. Etwas Olivenol
in einen fUr Backofen geeigeten, grolRen Topf
geben und eine Lage Fleisch einschichten.

Einen Teil der Knoblauchzehen und Lorbeerblatter
darauf verteilen.

Dann die nachste Fleischschicht in den Topf
einlegen, erneut dartber Knoblauchzehen geben.
Nochmals Olivenol Gber das Fleisch traufeln.
Wenn alle Zutaten verbraucht sind, Rotwein
angiellen. Zum Abschluss das restliche Olivenol
verteilen. Eventuell wenig Wasser angiellen, damit
alles bedeckt ist.

Den Schmortopf schliefsen und in das untere
Drittel des Backofens stellen. Ofen zunachst auf
200 Grad aufheizen. Wenn die Temperatur
erreicht ist, zurtckschalten auf 120 Grad. Das
Fleisch sollte bei dieser geringen Hitze mindestens
6 Stunden garen. Noch besser sind 10 bis 12
Stunden.

Den Topf ggf. zusatzlich mit Alufolie abdichten,
damit die Flussigkeit nicht verdampft.

Beilagen: Kartoffeln mit Rosmarin oder Polenta
und vielleicht Méhrengemise.









In Venedig werden Sid und Chiara von
Rabbi Bassani zum Essen eingeladen und
probieren eine Vielzahl an typischen
judischen Speisen. Ich habe hier nur eine
davon ausgewahlt, die aber sehr popular
und zudem nicht schwer zuzubereiten
ist. Matzenknddel sind eine bei
aschkenasischen Juden beliebte
Suppeneinlage, die besonders wahrend
des Pessachfestes, aber auch am
Schabbat und an anderen Feiertagen
serviert wird. In Amerika sind sie als
Matzah Balls und die Suppe als Matzah
Ball Soup bekannt.



/utaten

FUr die Matzenballe

2 grole Eier

2 Essloffel Schmalz (HUhnerfett),
geschmolzen oder ein Ol mit
neutralem Geschmack

2 Essloffel Wasser

1 Teeloffel koscheres Salz

% Tl gemahlener schwarzer Pfeffer
% Tasse Matzenmehl

HUhner- oder Gemusesuppe

2 Bund Suppengrin (Karotten,
Sellerie, gelbe Ruben,
Petersilienwurzel usw.)

2- 3 Stangel glatte Petersilie

1 Zwiebel



Eier verquirlen, Ol, 60 ml
Wasser und Matzenmehl unter
standigem Ruhren beifligen und
salzen. Teig eine Weile ruhen
lassen. Mit nassen Handen
Ballchen formen und diese
nacheinander in kochendes
Salzwasser legen. Sobald das
Wasser wieder zu kochen
beginnt, die Knodel 10 Minuten
gar ziehen lassen.

Die Anleitung flr eine selbst
gekochte HUuhnerbrihe spare
ich mir hier. Zudem kann man
auch ersatzweise eine reine
Gemusebrihe zubereiten.

Auf jeden Fall gehort in die
Suppe noch klein geschnittenes
Suppengrun.









Auch in Band Zwei verbringen
Sid und Chiara einen Abend bei
Emilia in Venedig und essen
Spaghetti alle Vongole, vom
“unvergleichlichen” Gianluca
gekocht. © Es ist ein ziemlich
typisches venezianisches
Gericht.

Allora, hier kommt das Rezept.



/utaten

1 kg Vongole

10 El Olivenol

2- 3 Knoblauchzehen

1 getrocknete Peperoncini

1 kleiner Bund glatte Petersilie
500 g Spaghetti

Trockener Weilswein

Salz



In einem grofsen Topf das Olivendl
erhitzen. Den angedruckten Knoblauch
und den zerbroselten Peperocino
dazugeben und die Aromen im Ol
auslosen..

Dazwischen die Spaghettiin reichlich
kochendes Salzwasser geben und die
Petersilie hacken.

Die in einem grofSen Sieb gut
abgebrausten Vongole mit in den Topf
geben. Eine Kelle Pastawasser dazu und
etwas Wein dazu, Deckel drauf und
aufkochen, bis es dampft und sich alle
Muscheln 6ffnen.

Die gekochten Spaghetti abseihen und
zuruck in den Topf geben. Den Vongole-
Sud durch ein feines Sieb geben. Petrsilie
udn Vongole dazu und alles
durchmischen. Sofort auf gewarmten
Tellern anrichten und Olivenol dariber
traufeln.









In Canterbury kehren Sid und Chiara
auf der Suche nach dem jungen
Afghanen Laith in einem
pakistanischen Restaurant ein.

Es gibt in England sehr viele indische
und pakistanische Restaurants. Auch
fr mich gehort ein scharfes Curry
einfach zu England dazu.

Die pakistanische Kliche ist mit der
afghanischen Ubrigens fast identisch.




Zutaten

4 Hahnchenschenkel

2 grolRe Zwiebeln

1 Zimtstange

1-2 Kapseln schwarzer Kardamon
1 kleiner Bund glatte Petersilie
3-7 Pfefferkdrner

3-7 Pimentkorner

2-5 Nelken

300 ml passierte Tomaten

200 g Joghurt

200 ml Wasser

2-3 Zehen Knoblauch
Chilipulver

Frisch gemahlener Pfeffer

Salz

250 — 300 g Basmatireis



Basmatireis grindlich waschen, bis
das Wasser halbwegs klar bleibt.
1 Stunde in kaltem Wasser
einweichen lassen.

Die Hahnchenschenkel enthauten
und am Gelenk teilen

Die Zwiebeln wirfeln und mit
wenig Ol und etwas Salz stark
anbraten.

Hahnchenschenkel dazu geben.
Das Garam Masala, etwas
schwarzen Pfeffer, die Zimtstange
und den schwarzen Kardamon
zugeben.

Dann die TomatensoflRe und den
Joghurt und etwas Wasser, sodass
das Fleisch gerade bedeckt ist.
Etwas Salz und Chilipulver und
gehackten Knoblauch dazugeben.
Deckel drauf und kdcheln lassen.

Dazu passt Joghurt mit Minze,
Koriander und Salz.









Cornwall ohne die Cornish Pasties — geht
nicht. Daher logisch, dass auch Sid und
Chiara bei St. Just darauf stofSen. Sie sind
Ubrigens nicht zufallig den Empanadas
ahnlich. Tatsachlich sind die cornischen
Pasteten das Original und haben sich mit
arbeitssuchenden Minenarbeitern im 19.
Jahrhundert zuerst in Mexiko und dann in
anderen sudamerikanischen Landern
verbreitet.




/utaten

FUr den Teig:

400 Gramm Dinkel und
/oder Weizenmehl

125 Gramm Butter

125 ml Wasser

Etwas Salz

1 Ei

Ggf. englisches Senfpulver

FUr die Fullung:

300 g Rindfleisch

2- 3 Kartoffeln

2 Steckriben

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian,
Paprikapulver



Das Mehl mit dem Ei, der Butter und dem Salz mischen
und den Teig gut durchkneten. Dabei wird |16ffelweise
immer wieder etwas Wasser hinzugegeben, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht, der aber nicht klebt. Den
Teig zum Ruhen gekUhlt beiseite stellen.

Wahrend der Teig ruht, konnen die Zwiebeln, Kartoffeln
und Riben geschalt und in kleine Sticke geschnitten
warden.

Das Rindfleisch wird in kleine Stiicke geschnitten und
anschliefend mit dem Gemduse und den Gewdrzen
gemischt, an denen nicht gespart werden sollte. Durch
die Teighulle vertragen die Pasties einiges an Wrze.

Wenn der Teig etwa 30 - 40 Minuten geruht hat, wird er
nochmals durchgeknetet und in vier Teile geteilt. Jedes
Teigstlick wird zu einem Kreis ausgerollt. Ungefahr 3
mm dick.

Der ausgerollte Teig wird auf einer Halfte mit der
Pastymasse beflllt. Etwas 1-2 cm Rand sollte frei
bleiben.

Nun wird die andere Halfte vom Teig Ubergeklappt. Die
Rander missen gut angedrickt werden. Man kann den
Rand mit Mustern verzieren.

Die Pasties werden mit Eigelb bestrichen und mit einer
Gabel oder Zahnstocher werden ein paar Locher in den
Teig gestochen.

Im vorgeheizten Backofen gut vierzig Minuten bei 180

Grad backen, nach den ersten zwanzig Minuten die
Temperatur reduzieren. Hinterher etwas ruhen lassen.

And finally: Enjoy it!



