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chon als kleines Madchen hatte ich ein Faible far
gutes Essen. Ich fand es prima, mit meiner Oma
auf der Mole zu sitzen und Krabben zu pulen.
Alles, was mir interessant erschien - zum Beispiel
Schnecken -, wurde probiert und eines meiner Leibgerichte
waren Saure Nierchen. Es war diese Neugier auf Aromen
und Geschmacker, die meine Liebe zum Kochen begrindet
hat.
Die Rezepte in diesem Buch sind eine Essenz dessen, was
mich als Kochin und GenielRerin ausmacht. Die besten
Produkte, kombiniert mit meiner Passion fur die pure,
schlichte Klche. Eine Klche, die mit einem Star auf dem
Teller auskommt und ohne viel Schnickschnack flr eine
grolle Aromenvielfalt sorgt. Oft inspiriert von ltalien, dessen
kulinarisches Angebot mich seit vielen Jahren begeistert.

Ich habe mich entschlossen, diese Rezeptsammlung nach
Jahreszeiten einzuteilen oder genauer: nach den ,quattro
stagioni“. Wir Kdche lieben jede Saison mit den
einzigartigen Produkten, die sie mitbringt. Ich freue mich
jedes Mal aufs Neue, wenn ich im Fruhling die ersten
Knackerbsen und feldfrischen Blattsalate sehe - genau wie
Uber die ersten Maischollen beim Fischhandler meines
Vertrauens und das reichhaltige Pilzangebot des Herbstes.
Und im Winter mag ich herzhafte Schmorgerichte und
gehaltvolle Desserts. Zu den Rezepten verrate ich Ihnen
einige meiner Kuchengeheimnisse. Kleine Tipps und Tricks,
die die Zubereitung erleichtern und den Genuss vergrofSern.
Die fUnfte Jahreszeit schlieRlich sind meine ,classici“,
Gerichte, mit denen ich die Gaste in meinen Restaurants in
Hamburg und Shanghai immer wieder glucklich machen
kann.

Apropos Gluck: Auch die Zubereitung von gutem Essen
macht glucklich. Ich bin der festen Uberzeugung, dass
Kochen eine Art Therapie sein kann. Wenn ich an der



Nudelmaschine stehe und dabei meine Gedanken schweifen
lasse, dann hat das durchaus was von Meditation. Mit den
Handen etwas zu erschaffen und sich so viel Zeit dafur
nehmen, wie es eben braucht - ein angenehmer Ausgleich
zum schnelllebigen, digitalisierten Alltag.

Bevor ich Sie in dieses Buch entlasse, mochte ich meinem
tollen Team danken. Ich habe das grolse Gluck, einige
langjahrige und treue Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu
haben, die mir sehr ans Herz gewachsen sind: Liebe
Sterntaler, ihr habt , Echt Poletto” mitgepragt. Ohne euch
wurde alles nur halb so viel Spals machen. Danke dafur!

Und lhnen, liebe Leserinnen und Leser, Hobbykdchinnen und
Genussmenschen, winsche ich ganz viele Freude mit
diesem Buch.

lhre Cornelia Poletto
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50 SGHMECKT DER FRUHLING

---------------------------------------------------------------------------

primave ra

Der Friihling ist da und das Kiichenjahr geht in eine neue
Runde — Zeit fiir Frische und Leichtigkeit. Jetzt stehen bunte
Babygemiise, zarte Kréduter, knackige Blattsalate und helles
Fleisch auf dem Speiseplan



Insalata primavera

mit Kréiutervinaigrette

Junges Gemdse, dazu frische Blattsalate und Krauter
- dieser Teller ist ein erster zarter Frihlingsgruls. Dazu
passt ein Anchovis-Crostino



ZUTATEN

Rezept fiir 4 Personen:
Zubereitungszeit: etwa 30 Min.

Fiir den Salat:

- 1 kleiner Fenchel

- Y2 Bund Fruhlingszwiebeln

- 4 Stangen gruner Spargel

- 4 kleine Bundmohren

- 12 Zuckerschoten

- Salz

- 1 kleine Zucchini

- 8 Kirschtomaten

- 100 ml klassische Vinaigrette (siehe Basisrezept >)
- je 1 TL fein geschnittener Schnittlauch, Kerbel, Estragon
und Basilikum

- Pfeffer aus der Muhle

- 120 g Mesclun-Salat (Salatmischung)

Fiir 4 Anchovis-Crostini (falls man etwas dazureichen mochte):

- Olivendl zum Braten

- 4 Scheiben Ciabatta

- 1 junge Knoblauchzehe

- 4 Anchovisfilets in Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren, den Strunk
herausschneiden und die Fenchelhalften fein hobeln. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Scheiben
schneiden. Die Spargelenden abschneiden und den Spargel
im unteren Bereich schalen. Die MOhren putzen, schalen
und ggf. in mundgerechte Stlcke schneiden. Die
Zuckerschoten waschen, putzen und in dunne Streifen
schneiden. Das gesamte Gemuse nacheinander in



kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefSend in
Eiswasser abschrecken.

2. Die Zucchini waschen, putzen und langs halbieren. Die
Kerne herausschneiden und die Zucchinihalften in dunne
Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen, halbieren
und dabei den Blutenansatz herausschneiden. Die
Vinaigrette mit den Krautern verrUhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat waschen und trocken
schleudern. Das blanchierte Gemuse, die Kirschtomaten, die
Zucchini und den Salat in einer Schussel mit zwei Dritteln
der Vinaigrette marinieren und auf 4 Teller geben. Mit der
restlichen Vinaigrette anrichten.

Dazu schmecken Anchovis-Crostini: Daflr einen guten
Schuss Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Ciabatta-
Scheiben darin von beiden Seiten knusprig anbraten. Die
Knoblauchzehe quer aufschneiden und damit je eine Seite
der Brotscheiben einreiben und mit einem Anchovisfilet
belegen. Jeweils einen Anchovis-Crostino an die Salate

anlegen.
Me{m Lle[mes
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Vinaigrette vorsichtig unterheben und den Salat luftig
anrichten, damit alles schén knackig bleibt. Ich wahle zu
jungem, zartem Gemdse bewusst kein Olivendl, sondern

eine neutralere Alternative, damit der Geschmack der

Gemdtise nur vom Ol getragen wird.



Fonduta verde
mit pochiertem Landei



~Fonduta verde” heilst Gbersetzt grines Fondue: In
dieser leichten Frahlingssuppe trifft geschmolzener
Parmesan auf feldfrischen Spinat. Das Ei ist ein
wunderbarer Geschmackstrager und macht das
zartgrune Suppchen zur vollwertigen Mahlzeit

ZUTATEN

Rezept fiir 4 Personen:
Zubereitungszeit: etwa 45 Min.

Fiir die Suppe:

- 2 Schalotten

- 2 Knoblauchzehen

- je 2 Zweige Salbei, Thymian und Rosmarin
- 2 Lorbeerblatter

- 1 TL Pfefferkorner

- 4 EL Butter

- 40 g Risottoreis

- je 50 ml WeiBwein und Noilly Prat
- 600 ml Gemusebruhe

- 100 ml Schlagsahne

- 500 g junger Blattspinat

- Salz

- ca. 160 g Parmesan

- Pfeffer aus der Muhle

- Muskatnuss

Fiir die Eier:

- 4 frische Bio-Eier
- 100 ml WeilBweinessig

Zur Fertigstellung:

- 50 ml Schlagsahne
- 4 Grissini (siehe Basisrezept >)



- nach Belieben 4 Scheiben Tiroler Schinkenspeck

ZUBEREITUNG

1. Die Schalotten und 1 Knoblauchzehe schalen und fein
wurfeln. Mit Krautern, Lorbeerblattern und Pfefferkornern in
2 EL heilRer Butter glasig anschwitzen, dann den
ungewaschenen Reis dazugeben. Alles durchschwenken und
mit Weillwein und Noilly Prat abléschen. Etwas einkochen
lassen. Mit der Gemusebruhe aufgielsen, alles aufkochen
und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Sahne angielSen und
weitere 10 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den
Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Mit der
angedruckten restlichen Knoblauchzehe in 2 EL
schaumender Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Knoblauchzehe
herausnehmen. Den Spinat in einem Sieb leicht andrucken,
4 EL davon abnehmen und warm halten. Den Parmesan
reiben. Die Suppe durch ein feines Sieb passieren, mit dem
restlichen Spinat und dem Parmesan mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Den Essig mit 1 | Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Im Topf mithilfe eines Schneebesens einen Strudel
bilden. Die Eier aufschlagen, hineingeben und ca. 2-3
Minuten darin ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
vorsichtig herausheben und im Eiswasser kurz abschrecken.
Das uberstehende Eiweils abschneiden und die Eier warm
halten.

3. Die Sahne steif schlagen. Jeweils 1 EL Spinat und 1 Ei in
vorgewarmte Suppenteller geben. Die Suppe erhitzen, mit
der geschlagenen Sahne mithilfe eines PUrierstabs
aufschaumen und um den Spinat giefSen. Jeweils 1
Grissinistange (nach Belieben mit Tiroler Schinkenspeck
umwickeln) dazuservieren.



NMein Lleines
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Umami ist der funfte Geschmack - jener herzhafte Kick, der
einem Gericht Tiefe gibt. In der italienischen Kiche ist
Parmesan der ultimative Umami-Bringer. Deshalb empfiehlt
es sich, immer ein grolses Stiuck im Kuhlschrank zu haben
und damit grolSzugig zu wirzen und zu verfeinern.



TALZ A Jv -~

Scaloppine
mit griinem Spargd, Parmaschinken &
Zitronen-Zabaione



Zartes Kalbfleisch mit Zitronensolse ist ein Klassiker
der italienischen Frahlingskiche. Die schaumig
aufgeschlagene Zitronen-Zabaione gibt dem Gericht
eine schone Leichtigkeit und schmeckt auch ohne
Fleisch mit Spargel pur

ZUTATEN

Rezept fiir 4 Personen:
Zubereitungszeit: etwa 40 Min.

Fiir die Scaloppine:

- 8 Kalbsschnitzel (a ca. 75 qg)
- Salz

- Pfeffer aus der Muhle

- Olivenol

Fiir den Spargel:

- 20 Stangen gruner Spargel

- Salz

- 8 Stangen Fruhlingslauch

- Olivendl zum Braten

- Pfeffer aus der Muhle

- 4-8 Scheiben Parmaschinken

Fiir die Zitronen-Zabaione:

- 1-2 Bio-Zitronen

- 1 Schalotte

- 100 ml Weilswein

- 1 EL weilSer Balsamico

- 8 schwarze Pfefferkorner
- 150 g geklarte Butter

- 4 Eigelb

- Salz

- Pfeffer aus der Muhle



- Ahornsirup zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

1. Die Schnitzel unter kaltem Wasser abspulen, trocken
tupfen und nach Belieben etwas dunner klopfen. Von beiden
Seiten leicht salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite 3-4
Minuten braten.

2. Die Spargelenden abschneiden und die Spargelstangen
im unteren Bereich schalen. Wasser in einem grofsen Topf
zum Kochen bringen, mit Salz abschmecken und den
Spargel darin blanchieren. Danach in Eiswasser
abschrecken. Den Fruhlingslauch putzen, waschen, auf die
Lange des Spargels schneiden und mit dem Spargel in einer
Pfanne in heiBem Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Jeweils 5 Stangen Spargel und 2 Stangen Lauch mit
1-2 Scheiben Parmaschinken umwickeln.

3. Flr die Zabaione die Zitrone(n) heils abwaschen, trocken
reiben, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Schalotte schalen und fein schneiden. Den WeilSwein mit
Balsamico, Pfefferkornern und Schalotte in einem Topf
aufkochen und alles um die Halfte einkdocheln lassen. Dann
durch ein Sieb in eine runde Metallschissel passieren. Die
geklarte Butter in einem Topf schmelzen. Das Eigelb in die
Wein-Essig-Reduktion rihren und Uber einem heilsen
Wasserbad schaumig aufschlagen. Die warme zerlassene
Butter zuerst tropfenweise, dann in dinnem Strahl unter
standigem Schlagen einrthren. Die Zabaione mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und -abrieb sowie ein paar Tropfen
Ahornsirup abschmecken. Jeweils etwas Zabaione auf 4
vorgewarmten Tellern verteilen. Die Scaloppine und den
Spargel darauf anrichten und das Fleisch mit Zabaione
betraufeln. Die restliche Zabaione separat dazureichen.

. A [ |
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Luftgetrockneter Schinken entfaltet sein Aroma am besten,
wenn man ihn nicht erst zum Anrichten aus dem
Kuhlschrank nimmt, sondern mindestens eine halbe Stunde
vorher.



Meerrectich-Risotto
mit Buchenholz-Lachs



Sanft geraucherter Lachs mit altem Balsamico, dazu
ein samtig-wdurziges Risotto und die frische Scharfe
des Meerrettichs: ein mediterranes Aromenfeuerwerk,
das die Geschmacksvielfalt des Fruhlings feiert

ZUTATEN

Rezept fiir 4 Personen:
Zubereitungszeit: etwa 40 Min.

Fiir den Lachs:
- ca. 400 g Buchenholz-Lachs

Fiir das Risotto:

- 1 kleines Bund Suppengemuse
- 1 Schalotte

- 1 Knoblauchzehe

- 60 g Butter

- 240 g Risottoreis (z.B. Carnaroli)
- Salz

- 50 ml Weillwein

- 800 ml heille Gemusebruhe

- 60 g Parmesan

- 2 Zweige Dill

- 2 EL Schnittlauchrollchen

- 2-3 EL frisch geriebener Meerrettich
- Pfeffer aus der Muhle

Zum Anrichten:

- Dillspitzen

- feine Friséesalatblattchen

- etwas frisch geriebener Meerrettich
- alter Balsamico

ZUBEREITUNG



1. Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Den Buchenholz-
Lachs im heiBen Ofen warm halten.

2. Das Suppengemuse putzen, waschen, fein wurfeln, die
Schalotte und den Knoblauch schalen und fein wirfeln. 1 EL
Butter in einem groflRen Topf aufschaumen, die
Gemusewurfel dazugeben und glasig anschwitzen. Den
ungewaschenen Reis dazugeben, leicht salzen und kurz
anrosten. Den Weillwein zugielsen und einkochen lassen.
Den Reis mit heiRer Gemusebruhe aufgiellen, sodass er
gerade bedeckt ist. Alles bei schwacher Hitze offen unter
Ruhren kocheln lassen, bis der Reis die FlUssigkeit
vollstandig aufgenommen hat. Erneut Bruhe dazugielSen
und so weiterverfahren, bis der Reis nach 20-30 Minuten al
dente gegart ist.

3. Inzwischen den Parmesan reiben, den Dill waschen und
trocken tupfen, die Dillfahnchen abzupfen und fein
schneiden. Das Risotto vom Herd ziehen und die restliche
Butter sowie den Parmesan unter standigem RUhren
dazugeben. Schnittlauch, Dill und Meerrettich unterheben
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf
4 vorgewarmten Tellern anrichten, den Buchenholz-Lachs in
8 Teile zupfen und je 2 Teile auf das Risotto geben. Den
Balsamico um das Risotto traufeln. Mit Dillspitzen,
Friséesalatblattchen und frisch geriebenem Meerrettich
garnieren und sofort servieren.

Me{m Lle[mes
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Damit das Risotto die gewlnschte Konsistenz bekommt, ist
es wichtig, es nicht zu viel und erst gegen Ende der Garzeit
zu ruhren. Sonst wird unnaétig Luft untergehoben, die das
Risotto abkuhlt und es klebrig macht.






VONGOLE

Venusmuscheln, die aufgrund ihrer Form auch
Herzmuscheln genannt werden, gedeihen am besten
in warmeren Gewassern und sind somit ein fester
Bestandteil der mediterranen Kuche. Ihr Fleisch
schmeckt zart und nussig und sie eignen sich
wunderbar als Beigabe zu Pastagerichten



Conchiglioni

alle vongole



