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Apulische Kiiche - eine Einfiihrung

Die gute Kiche Apuliens ist schon einer der Hauptgriinde, warum Besucher der Region
immer wieder zurtickkehren. Zwei Faktoren kennzeichnen die regionalen Gerichte vor al-
lem: die verwendeten Gewilrze und das Oliven6l!

Die Kuche, griechisch, arabisch und neapolitanisch beeinflusst, ist trotz dieser raffinierten
,historischen Zugaben* einfach, geschmackvoll und natirlich. Eine Unzahl von Vorspei-
sen basiert auf Gemuse und Hulsenfriichten wie Chicorée, Spargel, Fenchel, Zwiebeln,
Auberginen usw. Aber auch Pilze (aus dem Gargano), Oliven und Paprika gehdren zu den
traditionellen ,, Antipasti®.

Die apulische Pasta ist fast immer frisch und hausgemacht und aus Salz, Wasser, Hart-
weizengriess und Weizenmehl verarbeitet (im Gegensatz zu Restitalien, in dem fast nie
Hartweizengriess verwendet wird). Typisch sind z.B. die Orecchiette aus Bari. Oft wird die
Pasta mit Bohnen, frischem Gemuse, frischen Krautern und natirlich mit frischem Fisch
zubereitet. AuBer Pasta findet man auch zahlreiche, mit Pizzateig zubereitete Spezialita-
ten wie Calzoni (Pizzataschen), Pizzette (kleine Pizzastlicke), Focaccia (mit Kase und Spi-
nat oder mit Kapern, mit Schinken usw. gefillte Taschen) usw., die von Ortschaft zu Ort-
schaft andere Bezeichnungen besitzen und zubereitet werden.

Fisch kostet in Apulien noch relativ wenig und vom Schwertfisch bis zum Polyp bietet das
Meer einen grof3en Reichtum an Fischarten. Vor allem Muscheln, Zahnbrassen, Krebse
und Krabben werden oft verwendet, wobei auf eine nattrliche Zubereitung ohne viele Ge-
wirze und fast ohne Saucen geachtet wird, um den kraftigen Geschmack nicht zu tber-
decken.

Fleisch wird entweder gegrillt oder im traditionellen irdenen Kochtopf zubereitet. Die ty-
pischsten Gerichte sind Lamm- und Ziegenfleisch, Rindfleisch und Schweinefleisch.

Unvergleichlich die groRRe Vielfalt an Kasesorten: Ziegen-, Schafs-, Kuh- und Buffelmilch
sind die Grundlage von weichen, stfen Kasen von der klassischen Mozzarella bis zum
jahrelang gereiften, scharfen und wuirzigen Kase.

Brot ist fur die Apulier unersetzlich. Man isst kleine Stucke zur Pasta, zum Fisch oder
zwischen den Gerichten. Mit Gewdirzen (Taralli) oder mit Olivendl Gbergossen, mit Toma-
tenstucken, Zwiebeln oder Knoblauch eingerieben und im Ofen aufgeheizt (Bruschetta)
werden kleine Brotstlicke auch als Vorspeise gereicht. Das bekannteste Brot ist das von
Altamura.

Auch fur den Nachtisch muss man Platz lassen, ist man in Apulien doch ein Meister fur
Kuchen und Geback: Mandelplatzchen, Blatterteig u.v.a., nicht zu vergessen das &uf3erst
schmackhafte Obst (Kirschen, Orangen, Mandarinen, Melonen, Trauben, usw.).

GUTEN APPETIT!
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Im Folgenden finden Sie eine (ganz) kleine Auswahl von Rezepten aus

der unglaublich groflen Vielfalt der apulischen Gerichte.

Apulia Services wird nach und nach weitere Rezeptsammlungen publi-

zieren.

Vorspeisen

Zutaten:

500 Gramm feines
Weizenmehl, einen
Wiirfel Bierhefe,
Olivenol (fur das
frittieren), warmes
Wasser, Salz.

Pittule

Die “pittule” werden vor allem zu Weihnachten oder Ostern
verspeist. Im Folgenden haben wir eine “einfache Version”
angegeben. Man kann die “pittule” auch mit Tomaten,
Zwiebeln, Kapern und vielem mehr fullen.

Zubereitung:

Man knetet das Weizenmehl und vermischt es mit der
Bierhefe und dem Salz im warmen Wasser. So lange mit
den Handen kneten, bis der Teig weich und elastisch ist
und sich vom Arbeitsplatz |16st. Lassen Sie den Teig fur ei-
nige Stunden an einem warmen Ort aufquellen.

Bereiten Sie eine hohe Pfanne mit viel Ol vor. Wenn das Ol
ausreichend erhitzt ist, (exakt kurz bevor es zu rauchen
anfangt), nehmen Sie ein wenig Teig mit einem Loffel (wer
Erfahrung mit den “pittule” hat, nimmt mit der Hand den
Teig, ballt die Faust und daraus sollte Teig herausquellen,
der dann mit der anderen leicht feuchten Hand genommen
und in die Pfanne gegeben wird. So formt man die
“pittule”. Die Speise ist fertig, wenn der Teig eine goldene
Farbe angenommen hat. Man kann die ,pittule” sofort, a-
ber auch kalt verzehren.
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Alles Pastal

Zutaten
(fur 4 Personen):

Sagne: 300 Gramm
Hartweizengriel3,
gesalzenes Wasser

Sauce: 1 Kg frische

Tomaten, 50
Gramm Olivenol, 30
Gramm gehackte

Zwiebeln, 2-3 Blat-
ter frisches Basilico;
50 Gramm geriebe-
ner Ziegenkase.

Zutaten
(fur 4 Personen):

400 Gramm Orec-
chiette; 500 Gramm
abgebruhter Ruben-
kohl, 2-3 Sardinen
(oder Sardellen), 80
Gramm Olivendl,
zwei Knoblauchze-
hen, scharfe Paprika
und Salz.

Sagne 'ncannullate

Wellenférmige Lasagne, zu Hause hergestellt. Der Traditi-
on gemal wurde diese Pasta an Ostern oder zu den Heili-
gen Drei Konigen zubereitet.

Zubereitung:

Verteilen Sie den Hartweizengriel3 gleichmallig und giel3en
Sie das gesalzene Wasser dartber. Vermischen und kneten
Sie den Teig kraftig und ausgiebig mit den Handen, bis
der Teig weich und homogen wird. Lassen Sie das ganze
mit einem Tuch abgedeckt fur ca. 30 Minuten ruhen.

Rollen Sie den Teig mit einer Walze aus, bis er langlich
und didnn ist. Schneiden Sie den Teig in ca. 1 Zentimeter
breite Stiicke; halten Sie das Stick en einem Ende fest
und lassen Sie das andere Ende um sich selbst drehen, um
die Stucke zu zwirbeln. Der Teig muss trocknen und ko-
chen Sie ihn dann in gesalzenem Wasser. Giessen Sie uber
die fertige Pasta Tomatensauce, ein wenig Ziegenkése und
einige Blatter Basilico.

Orecchiette cu le cime di rape

Zubereitung:

Orecchiette: Bereiten Sie mit Hartweizengrie3 und Wasser
den Teig vor und lassen Sie ihn 30 Minuten ruhen. Danach
formen Sie fingerdicke, schnurartige Teigsticke und
schneiden Sie diese wiederum in ca. 3 cm lange Stucke.
Formen Sie mit der Messerspitze die Orecchiette
(ohrmuschelférmig, wie der Name sagt) und drehen Sie
das Innere nach Auf(en, damit die Pasta faltenférmig er-
scheint. Kochen Sie die Pasta in ausreichend gesalzenem
Wasser und braten Sie sie anschlielend in der Pfanne mit
dem Ribenkohl. Wiirzen: geben Sie in eine Pfanne Ol, die
Knoblauchzehen (zerdriuckt) und den scharfen Paprika;
lassen Sie bei kleiner Flamme kochen und geben Sie die
Sardellen hinzu; nach kurzer Zeit geben Sie den Ruben-
kohl dazu und kochen das ganze fur ein paar Minuten.
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Hauptspeisen auf Fleischbasis

Zutaten

Vom Lamm oder
von der Ziege: Le-
ber 500 Gramm,
Lunge 250 Gramm,
Herz 100 Gramm
Milz 100 Gramm Pe-
tersilie, Salz und
Pfeffer.

Zutaten
(fur 4 Personen):

Pferdefleisch 800
Gramm (in Stucke
geschnitten), Toma-
ten aus der Konser-
ve 200 Gramm, ei-
ne Peperoni, Was-
ser, Lorbeer, Salbei,
Olivenol 60 Gramm,
grobes Salz, ge-
mabhlener Pfeffer.

Turcinieddrhi

Lamm- oder Ziegenroulade auf Holzglut gebraten

Das Wort stammt von dem Wort “torcere” (drehen, daher
bedeutet “turcinieddru” “kleine Drehung”). Von Mesopota-
mien nach Griechenland, von dort in den Salent Uber die
Kultur der Messaper: dieses Rezept hat uralte Wurzeln und
ist doch so einfach.

Zubereitung:

Das Fleisch in 5 cm lange Stiicke schneiden, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Roulade zubereiten, indem von jeder
Innerei ein Stick genommen wird. Im Innern einige Blat-
ter Petersilie verwenden; das ganze mit Darmseide ver-
schniren. Auf der Holzglut braten.

Pezzetti di cavallo alla pignata

Zubereitung:

Geben Sie in eine Bratpfanne gesalzenes Wasser, den Pfef-
fer, den Lorbeer und den Salbei. Lassen Sie das Wasser
kochen, geben Sie das Fleisch hinzu und lassen das ganze
fur ca. 10 Minuten kochen. Am Ende abtropfen lassen und
ein wenig des Wassers mit den Gewlrzen aufheben. Neh-
men Sie einen Kochtopf und geben Sie in diesen das
Fleisch und das Ol. Fur 4-5 Minuten kochen, dann das auf-
gehobene Wasser hinzugeben, fur eine Minute mischen
und immer ein wenig Wasser beigeben. Fur 1,5 Stunden
kochen lassen bis das Fleisch gar ist und die Flussigkeit
zahflussig ist.
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Hauptspeisen auf Fischbasis

Zutaten
(fur 4-5 Personen):

1 Meerasche von
der Grosse 1 kg zir-
ka, eine Prise Ore-
gan, 1 Zitrone, Pe-
tersilie, Pfeffer,
kaltgepresstes Oli-
venol, Salz.

Zutaten
(fur 4 Personen):

Schwarze Muscheln
800 Gramm, Brot-

krumen 100
Gramm, gepellte
Tomaten 100

Gramm, geriebener
Ziegenkase, Oliven-
ol 60 Gramm, Pe-
tersilie, Knoblauch,
Pfeffer.

Meeriasche im Ofen

Zubereitung:

Den Fisch vorbereiten und in Scheiben schneiden. In eine
Backform einige Loffel Ol geben, die Fischscheiben darin
verteilen und mit einer Mischung aus Ol, Pfeffer, Salz und
Oregano bestreuen. Im Backofen etwa 15 - 20 Minuten
(Temperatur:200 Grad) schmoren. Vor dem Servieren mit
Zitronensaft, einigen Oltropfen und Petersilie wiirzen.

Muscheln - Cozze raganate (oder
arraganate)

Zubereitung:

Waschen und saubern Sie die Muscheln grundlich. Mit Hilfe
eines Messers 0Offnen Sie die Schalen, wobei Sie darauf
achten, sie nicht komplett aus dem Innern zu I6sen und
das innen vorhandene Wasser zu sammeln. Des weiteren
bereiten Sie eine Fullung mit den Brotkrumen, dem ge-
riebenen Ziegenkase, der gehackten Petersilie, dem fein
gehackten Knoblauch und dem Pfeffer zu; Uber das ganze
giel3en Sie das Olivendl. Die Fullung geben Sie jetzt in die
Muscheln und schlieen diese wieder teilweise. Bereiten
Sie eine Bratpfanne mit Ol und gehacktem Knoblauch auf
kleinem Feuer vor. Sobald das Ol zu kochen beginnt, ge-
ben Sie die in kleine Stiucke geschnittene Tomate hinzu
und das Wasser der Muscheln. Geben Sie die Muscheln mit
der Offnung nach oben in die Pfanne, decken Sie die Pfan-
ne ab und lassen Sie das ganze auf kleiner Flamme fur ca.
15 Minuten kochen. Servieren Sie die Muscheln noch heif3.
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Zutaten

600 g Mehl, 6 Ei-
gelb, 300 g Zucker,
300 g Fett, 1 ge-
riebene Zitronen-
rinde, 1 Prise Salz.

Zutaten fur die Cre-
me:

1 | Milch, 150 g
Mehl, 6 Eigelbe, 300
g Zucker, 1 Zitro-
nenrinde.

Zutaten

1/2 kg Mehl, 100 g
Puderzucker, 70 g

Butter, 40 g Zucker,
2 Eigelb, 1/2 Glas
trocke-

ner WeilRwein,
Backal.

Apulia Services

Nachspeisen

Pasticciotti

Typisches Gebéck aus der Barock-Stadt Lecce. Optimal zu
einem guten Kaffee am Morgen oder ,.fir den kleinen Hun-
ger zwischendurch*!

Zubereitung:

Alle Zutaten gut vermischen und den Teig eine halbe
Stunde in den Kihischrank stellen. Die Backcreme zuberei-
ten. Alle Zutaten in eine Pfanne geben und auf schwachem
Feuer eine Stunde lang rihren und danach lauwarm wer-
den lassen. Mit einem Teil des Teiges die gebutterten,
bemehlten, ovalen Keksformen auskleiden und mit der Ga-
bel einstechen. Die Keksformen mit der Backcreme flllen,
mit einem Teigdeckel schlieen und mit Eiweil3 bepinseln.
Im Backofen backen, bis die Oberseite goldgelb wird.
Backzeit: zirka 30 Minuten. Temperatur: 180 Grad. Aus
dem Ofen ziehen, erkalten lassen, aus der Form nehmen
und servieren.

Chiacchere

Ein typisches Fastnachtsgeback!

Zubereitung:

Den Butter schmelzen und die Zutaten hinzugeben. Kne-
ten, bis man einen gleichméagigen Teig hat. Den Teig sehr
dinn ausrollen und 7 cm lange und 3 cm breite Streifen
ausschneiden. Das Ol heiss werden lassen und die
"Chiacchere" hineingeben und hellbraun backen. Gut ab-
tropfen lassen und auf einer Platte anrichten und mit Pu-
derzucker bestreuen.
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