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[talien von einer seiner kostlichsten Seiten

Ich weill nicht, warum,
aber jahrelang war mir
Venedig viel zu touris-
tisch. So sehr, dass ich
mich weigerte hinzufah-
ren — trotz der schénen
Bilder, der tollen Schilde-
rungen und unterschwelli-
gen Neugier.

Bis mir eine Freundin zu
Weihnachten Donna
Leons ,Acqua Alta“
schenkte. Als ich las, wie
bei Hochwasser Stege auf-
gebaut werden, Uber die

die Leute dann balancie-
ren mussen, war meine
Neugier nicht mehr zu
zigeln. Allerdings musste
ich mich bis zu diesem
denkwiirdigen  Erlebnis
noch gedulden, denn mei-
ne ersten beiden Besuche
waren viel zu sonnenreich.

Erst im dritten Anlauf
durfte auch ich mich tber
Stege tuber dem Hoch-
wasser dréngen, den KEin-
heimischen in wenig stil-
vollen Gummistiefeln

beim Waten durchs Was-
ser zusehen und mich end-
lich wie Commisario Bru-
netti in Acqua Alta fiihlen.

Viel Spal} bei den kulina-
rischen Ausfligen nach
Bella Venezia und alles
Gute 1m neuen Jahr
winscht

Adrea

www.facettenreich.at
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Diese Sitte weil3 ich besonders zu schitzen: nach der Arbeit

oder auch einfach so trifft man sich mit Freunden in einer
Osteria auf ein Gldaschen Wein und ein paar Happchen. Man
zieht von Lokal zu Lokal und testet und genief3t. Dieser nette
Brauch hat den Vorteil, dass auch Winteraufenthalte in Venedig
kein Problem sind, denn man warmt sich schlie8lich nach ein
paar Metern bereits im nachsten Lokal auf!

Einfallsreich sind sie, die Italiener!
Das miissen sie in Venedig wohl
auch sein, denn angesichts der vie-
len Kanéile und Briicken ist bei-
spielsweise jeglicher Transport
beschwerlich.

So kommt es, dass Weithnachtsbau-
me, Post, Lieferungen, Marktwa-
ren und auch Sirge per Boot trans-
portiert werden. Die Feuerwehr

rickt ebenfalls per Boot an, nur
fir den armen Brieftriger, der mit
der gesamten Post Unmengen an

Treppen und Briicken bezwingen
muss, hat man noch keine Losung
gefunden.

Ich lasse mich am liebsten durch
die Stadt treiben, was auch, aber
nicht nur an meinem unterentwi-
ckelten Orientierungssinn liegt.
Angesichts der vielen, sehr dhnli-
chen Briicken, Hauser und Gassen
versagt hier leider auch oft mein
fotografisches Gedéchtnis, wo-
durch ich schon zahllose leere Kilo-
meter zuriickgelegt habe.

Wenn die Fiile mide werden, gibt
es zwel Moglichkeiten, beide sehr
verlockend:

1) Einkehren in einer urigen Oste-
ria (siehe oben) oder einem noch
urigeren Bacaro, einer Weinbar,
mittlerweile allesamt strenge
Nichtraucherlokale oder

2) Bootfahren auf einem der Vapo-
retti, am besten mit einer Tages-
karte, sodass man ein- und ausstei-
gen kann, wo es einem gerade
Spall macht. Widhrend man sich
auf den Booten unter die Einheimi-
schen mischt, kann man die Leute
und die Stadt beobachten und ein
wenig rasten und sich mit den
wichtigen Fragen des Lebens be-
fassen: Wo geht's hier zur néchsten
Osteria?
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Das venezianische Kuichenlatein

Arancia candita: Kandierte Oran-
gen, wie sie hdufig offen angeboten
werden. Sehr lecker!

Baccala mantecato: Stock-
fischmus, oft auf kleinen Broétchen
als Héappchen gereicht. Einer der
vielen Grinde, dem ,andar per
ombre* zu fronen und einen Ver-
gleich der verschiedenen Lokale an-
zustellen.

Bacaro: Eine Weinbar, oft sehr urig
und untouristisch. Man trinkt sein
Glaschen giinstig direkt an der Bar.
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Baci in gondola: Ein ,Kussin der
Gondel”“ ist ein mit kostlicher Scho-
kocreme zusammengesetztes Merin-
guegebick (siehe Foto).

Bellini: Auch der Bellini ist sehr
beliebt: eine feine Mischung aus Pfir-
sichsaft und Prosecco, erfunden von
Cipriani in Harry’s Bar. Siehe Re-
zept auf Seite 9.

Biscotti: Haben keine Ahnlichkeit
mit unseren Biskotten und bezeich-
nen generell Kekse.

Erbe: Nichts fiir geldgierige Nach-
folger, sondern Kréuter, wie sie ger-
ne frisch in den Speisen verarbeitet
werden.

Menu turistico: Achtung! Diese
dreigdngigen Meniis klingen oft ver-
lockend glnstig, sind aber meistens
eher lieblos zubereitetes Einerlei.

Ombre: Wortlich ,,Schatten®, in Ver-
bindung mit ,andar per ombre® auf
einen Schatten gehen, eine gute
Idee, um ein Happchen und ein Glas-
chen zu nehmen!

Ossi venezia: Dabei handelt es sich
um Kleingebédck aus Zucker, Kakao,
Mehl, Butter und Mandeln.

Noch mehr Italien aus dem Facettenreich

Italienisch inspirierte Kochideen gibt
es auch online im Facettenreich. Uber
den umfassenden REZEPTINDEX auf
www.facettenreich.at > Kulinark >
Bonusrezepte > REZEPTINDEX oder
liber Kulinarik > Bonusrezepte > Euro-

pa > ltalien gelangt man zu vielen ita-
lienisch angehauchten Speisen. Dar-
unter ist auch das geniale, unbeauf-
sichtigte Pesto-Risotto aus dem Back-
rohr, ein feiner Raddicchio-Dip oder
ein Salat mit gegrillter Zuckermelone,

Spritz: Der Spritz ist der typische
venezianische Aperitiv; er wird mit
Weilwein, einem Schluck Aperol
und Mineralwasser, oft im Rahmen
einer Happy Hour, serviert.

SPATZ HORS

1..

FROM 171001021-'(]]

Tonno: Anders als der Name vermu-
ten lasst, einfach nur Tunfisch, wie
er in unzidhligen Variationen zube-
reitet wird.

Zaleti: Gelbe Maiskekse mit Rosi-
nen aus dem Veneto.

Zuppa: Ein héaufiger falscher
Freund, denn dies ist keine Suppe,
sondern vielmehr ein Dessert auf
Kuchenbasis.

Zuppa Inglese: Ein dem Tiramisu
dhnliches Dessert bestehend aus
Biskotten, die mit Alkohol betraufelt
werden, und kandierten Friichten.

Pecorino-Kdse und knusprigenBrot-
wiirfeln. Dann wdren da noch Dinge
wie griiner Spargel mit Pecorino-
Kasesauce oder eine Rucola Salsa. In
diesem Sinne: Buon appetito! Lang
lebe BellaItalia!

Pesto-Risotto aus dem Backrohr

Radicchio-Dip — auch fiir Tramezzini

Zuckermelonen-Salat auf Rucola
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Sardein saor — Eingelegte Sardinen mit gebratener Polenta

Diese eingelegten Sardinen gehoren fiir mich genauso zu Venedig wie die Tramezzini. Sobald ich
auf Tramezzini und Sardinen eingekehrt bin, fiihle ich mich angekommen.

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

Fiir die Sardinen

12 Sardinen (ca. 450g, kiichenfertig,

also ohne Kopf, Innereien und
Schuppen)

50 m1 Olivenol

Etwas Mehl

Fir die Marinade

50 m1l Olivendl

2 Zwiebeln

3 Lorbeerblatter

4 EL Weillweinessig

Saft einer halben Zitrone
100 ml Weillwein

1 EL schwarze Pfefferkorner

Fiir die Polentaschnitten
0,81 Wasser

1 TL Salz

Streuwtirze

Muskatnuss

250 g Polenta fix

3-4 TL Butter

ZUBEREITUNG

Fir die Marinade die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Olivendl erhitzen
und die Zwiebelringe mit den Lorbeerblidttern auf kleiner Flamme ca. 15 Mi-
nuten weich dinsten. Bevor die Zwiebeln Farbe annehmen, Essig, Zitronen-
saft und WeiBwein einriihren, Pfefferkérner zugeben und vom Herd nehmen.

Die kiichenfertigen Sardinen gut abspiilen und trocken tupfen. Salzen, in
Mehl wenden und tberschiissiges Mehl abschiitteln. In heilem Olivendl von
jeder Seite 2 Minute braten. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Den Boden einer Schiissel mit der Marinade bedecken, die Halfte der
Fische einlegen, mit Marinade tibergieflen und die restlichen Fische einlegen.
Restliche Marinade darubergielen. 2 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen
lassen.

Fur schnell zubereitete Polentaschnitten Salzwasser aufkochen. Streuwtirze
und geriebene Muskatnuss zugeben. Polenta fix langsam einrihren und bei
geringer Hitze 1-2 Minuten einkochen lassen. Die eingedickte Polentamasse
in Alufolie zu einer festen Rolle formen und 30 Minuten in den Kiihlschrank
geben. Rolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit
etwas zerlassener Butter von beiden Seiten knusprig anbraten. Mit den Sar-
dinen servieren.
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Arancini di riso — Frittierte Reisballchen mit Tomatendip

Der Hit auf jedem Buffet sind diese frittierten Reisballchen mit einem Kern aus Gorgonzola oder
anderem Kase. lhrer orange-gelben Farbe verdanken sie ihren — wie ich finde irrefiihrenden -

Namen ,,Arancini”.
ZUTATEN
Fiir 6 Portionen

Fiir die Reisballchen
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Rosmarinnadeln
3 EL Olivenol

250 g Risottoreis

700 m1 Gemiisebrithe

Fir den Tomatendip

300 g Tomaten

1 EL Olivendl

Ein paar getrocknete Chilischoten
1 EL Tomatenmark

2 EL Weillweinessig

1 EL brauner Zucker

50 g Gorgonzola

Semmelbrosel zum Panieren

Ol zum Frittieren

ZUBEREITUNG

Fur die Reisbillchen Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Ros-
marin hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig braten. Reis und Rosmarin zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit
der Gemisebrithe abléschen und zugedeckt ca. 20 Minuten garen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auskiihlen lassen.

Fir den Tomatendip Tomaten mit kochendem Wasser tiberbrithen und sché-
len. Tomaten wiirfelig schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und To-
maten gemeinsam mit den Chilischoten darin anbraten. Tomatenmark, Essig
und Zucker unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chilischoten
entfernen und auskihlen lassen.

Gorgonzola in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Aus der Reismasse 12-15 Ball-
chen formen und je 1 Késewtrfel in die Mitte einarbeiten. Brésel in einen
tiefen Teller geben und die Béllchen darin wélzen. Frittierol erhitzen und die
Billchen darin braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit dem Dip
servieren.

Tipp: Diese Reisbéllchen eignen sich ibrigens hervorragend zur Verwertung
von Risotto-Resten!
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Ricotta-Zitronen-Teigtaschen

Kostliche hausgemachte Teigtaschen mit einer feinen Ricotta-Zitronen-Fiille sind mir bis heute in
bester Venedig-Erinnerung geblieben.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen und die Dotter einarbeiten. Teig
auf einer bemehlten Fléiche kneten, bis er elastisch ist. In Folie gewickelt 30

Fir den Teig Minuten rasten lassen.

150 g Mehl

6 Dotter Die Zutaten fiir die Fillung verrithren. Teig diinn ausrollen und mit Teigta-

Etwas Salz schenausstechern die Hullen ausstechen. Je einen Teeloffel Fillung darauf
geben. Teigtaschen zuklappen und Rinder gut festdriicken. In kochendem

Fiir die Fillung Wasser je nach GroBe der Teigtaschen 5-10 Minuten kochen.

200 g Ricotta

30 g geriebener Parmesan Mit etwas Rucola, Zitronenscheiben und gehobeltem Parmesan und frisch

Etwas Zitronenzeste gemahlenem Pfeffer servieren.

Salz

Pfeffer

Zum Servieren
Rucola-Salat
Zitronenscheiben

Etwas gehobelter Parmesan

Draltische Goritsoheft =
Ausstooher, Fillor wd

7 /
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Tramezzini al tonno — Tramezzini mit Tunfischcreme

In Venedig anzukommen, bedeutet fiir mich, mich in einem kleinen Lokal mit moglichst wenigen
Touristen (besonders leicht geht das beispielsweise im Januar) niederzulassen und meine ersten
Tramezzini zu verdriicken. Dazu ein Glaschen Wein und die venezianischen Tage konnen

beginnen!
ZUTATEN
Fiir 4 Tramezzini

1 Dose Tunfisch natur
Etwas Petersil

1 EL Majonése

1 EL Créme fraiche

1 EL Magertopfen

Ein paar Kapern

1 TL Zitronensaft

4 Salatblatter

4 Scheiben Tramezzinibrot

ZUBEREITUNG

Tunfisch abtropfen lassen und mit einer Gabel zerteilen. Petersil waschen
und fein hacken. Kapern hacken.

Majonése, Creme fraiche und Topfen in einer Schiissel verrithren. Tunfisch,
Petersil und Kapern unterrithren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Salatblatter waschen, trocknen und halbieren. Brote diagonal zerschneiden.
Mit je einem Salatblatt belegen und mit Tunfischcreme bestreichen. Zweite
Brotscheibe daraufsetzen und leicht andriicken. Bis zum Verzehr mit einem
feuchten Geschirrtuch bedeckt aufbewahren, am besten aber sofort genieflen!
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Himmlischer Panettone mit roten Friichten, Nougat und weil3er Schoko

Kein Venedig-Urlaub ohne Panettone! Diesen Eindruck bekommt man jedenfalls unabhangig
davon, zu welcher Jahreszeit man nach Bella Venezia kommt. Umso mehr natiirlich in der Vor-
und Nachweihnachtszeit, denn dann ist die Sortenvielfalt uniibertroffen.

ZUTATEN

Fiir 6 kleine Panettone-Kiichleins

Fir den Teig
150 ml Fastenmilch

25 g Butter

225 g Mehl

40 g Staubzucker

11 g Germ

Etwas Orangenzeste

25 g Nougat

25 g weille Schokolade, gehackt
25 g getrocknete Cranberries
25 g getrocknete Erdbeeren

25 g getrocknete Kirschen

Zum Bestreichen
Etwas Dotter
1 TL Wasser

ZUBEREITUNG

Milch und Butter in einem Topf bei geringer Hitze erwérmen, bis die Butter
geschmolzen ist. Auskiihlen lassen. Mehl und Zucker in einer Schissel ver-
rithren. Germ hineinbrockeln. Einen Teil der Milchmischung zugeben und
gut einriihren, bis sich die Germ aufgelost hat. Restliche Milchmischung und
Orangenzeste unterriithren. Mit den Knethaken des Mixers zu einem glatten
(relativ weichen) Teig verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15-30
Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen erheblich vergréBert hat.

Nougat und weille Schokolade hacken und im Tiefkiihler fest werden lassen.
Rote Friichte hacken. Teig noch einmal mit den Knethaken durchriithren.
Rote Friichte unterriihren. Nougat und weille Schoko unterriithren. Teig in
die Silikonférmchen fiillen und zugedeckt noch einmal 15-30 Minuten gehen
lassen, bis sich das Volumen erheblich vergréBert hat.

Backrohr auf 180 Grad vorheizen und Panettone auf der zweituntersten Stu-
fe 10-15 Minuten backen. Mit einer Mischung aus Dotter und etwas Wasser
bepinseln und noch einmal 5 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen
lassen und genieBen! (Diesen letzten Schritt lasse ich manchmal auch aus,
wenn die Panettone schon dunkel genug geworden sind.)

Tipp: Ich bewahre Nougat, Schoko-
Chips und Trockenfriichte auf Vorrat
im Tiefkihler auf, sodass ich diese
bei Bedarf nur mehr herausnehmen
und abwiegen muss — und sie nicht
so schnell verderben!
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Bellini — Der Kultdrink aus Harry’s Bar

Auch wenn ich bislang kein Hakchen vor ,Harry’s Bar besuchen” auf meiner kulinarischen
Wunschliste setzen kann: mit Bellini kenne ich mich aus. Dieses Getrdnk ist untrennbar mit vielen
Erinnerungen an lustige Stunden mit lieben Freundinnen verbunden und umso mehr wert, selbst
gemixt zu werden.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Pro Glas Gléaser vorkiihlen. Pfirsiche schédlen und pirieren. Nach Originalanleitung
darf man das aber nie mit dem Pirierstab oder Standmixer tun, sondern soll-

30 ml Pfirsichpuiree (aus weillen Pfir- te einen Fleischwolf dafiir verwenden. Danach durch ein Sieb streichen. Kalt

sichen oder Fertigprodukt) stellen.

100 m1 Prosecco

Pfirsichpiiree in die Gléser geben und mit gut gekiihltem Prosecco auffiillen.

Tipp: Wenn die Pfirsiche keinen intensiven Eigengeschmack haben, kann
man das Pfirsichpiiree mit etwas Pfirsichlikér (oder Peach Brandy) und Zitro-
nensaft abzuschmecken.

Wousstet Ihr...

dass der Bellini Anfang der
1940er Jahre von Cipriani in Harrys
Bar in Venedig kreiert wurde?

. sich Cipriani die Inspiration von
einem 1italienischen Maler namens
Giovanni Bellini holte, dessen Bilder
stets in zarten Rosatonen erstrahl-
ten?
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Tipps zum Nachlesen, Nachreisen & Nachshoppen

Venedig ist immer wieder eine Reise
wert, daher hier mein personliches
Best-of.

SEHEN

Inseln Murano & Burano

Eine Bootsfahrt mit dem Vaporetto
ist immer gut, insbesondere zu den
beiden Inseln Murano & Burano.
Besonders Burano ist von den Tou-
ristenmassen ziemlich verschont und
umso typischer.

Peggy Guggenheim Museum

Das Peggy Guggenheim Museum
liegt idyllisch am Wasser, hat einen
uberwucherten Garten und wech-

selnde Ausstellungen — und sehr viel
Flair!

Marktbesuch

Frithmorgens auf dem Gemiise- und

Fischmarkt westlich der Rialto-
Bricke geht es noch richtig authen-

tisch zu. Einfach frih aufstehen und |

unters einheimische Volk mischen!

Lido von Venedig

Ein Bootsausflug auf den Lido von
Venedig gehért fiir mich zu jedem
Venedigbesuch dazu. Wahrend des
gemutlichen Strandspaziergangs
werden sogar im Winter Kindheits-
erinnerungen wach! Danach kehre
ich am liebsten auf eine heille Scho-
kolade ein, in der, typisch Italien,
der Loffel von selbst steht.

Soeben bin ich von meinen Weih-
nachts- und Silvesterurlaub aus dem
sonnigen Florida zuriickgekehrt. Im
Koffer nicht nur viele nette Mitbring-
sel, sondern auch jede Menge kuli-
narische Fundstiicke!.

Die néchste GENUSSMEILE mit
Rezepten und Reisetipps aus Florida
erscheint am 12. Februar 2011, denn
am 12. ist wieder Genusstag. Bis
dahin viel Spall beim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen gibt es online
unter: Kulinarik > Bonusrezepte >
Rezeptindex!

Ausflug an den Brenta-Kanal

Wer mit dem Auto angereist ist und
ein paar Tage eriibrigen kann, ist
mit einem Ausflug an den Brenta-
Kanal gut beraten. Dort findet man
beeindruckende Villen von Andrea
Palladio und anderen Architekten
des 16. Jahrhunderts. Teilweise aber
nur im Sommer geoffnet!

ESSEN

Harry‘s Bar:
www.harrysbarvenezia.com
Beriihmte, aber leider stindteure Bar
mit dem berihmten Bellini-Drink,
den man einmal im Leben wohl hier
versucht haben muss!

SHOPPEN

Coin & Coin Casa: www.coin.it &
WWWw.colncasa.it

Eine Filiale der italienischen Kauf-
hauskette COIN findet man auch in
Venedig. Meine Lieblingsabteilung:
die Heimartikel im Coin Casa!

LESEN

Harrys Bar Kochbuch: Dieses
Buch von Arrigo Cipriani mit Bildern
und Rezepten aus der berithmten
Bar verspriiht Venedig-Flair und
macht Lust, sofort loszufahren!

Donna Leon: Die Krimis rund um
Commisario Brunetti sind legendar.
Besonders gefillt mir ,Acqua Al-
ta“ (Brunettis flinfter Fall), denn wer
einmal selbst bei Hochwasser tber
die Stege am Markusplatz balanciert
ist, kann sich mit diesem Krimi
schnell ins nasse Venedig zuriickver-
setzen.

FILM

The Tourist, 2010

Reichlich Venedig-Flair sollte auch
der kiurzlich ins Kino gekommene
Action-Thriller ,,The Tourist® verbrei-
ten, der fast zur Génze in Venedig
gedreht wurde. Johnny Depp als
amerikanischer Tourist und Angeli-
na Jolie als Interpol-Agentin an inte-
ressanten Schauplitzen!

Miami Vice zum Essen
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