16. Mdrz

Am 16.3.1940 wird Bernardo Bertolucci in Italien geboren. Er gilt als einer der erfolg-
reichsten Filmemacher Italiens. Besonders bekannt sind seine Filme ,Der letzte Kaiser"
und ,Little Buddha".

Sein Geburtsort Parma ist bekannt fiir den leckeren Parmaschinken und den wiirzigen
Parmesan-Kdse. Lauft dir da nicht das Wasser im Mund zusammen?

Auf geht's - wir machen Pizzabraotchen.

Du brauchst

+ 1 Brett zum Schneiden/Hacken
+ 1Rihrschiissel

+ 1 Fleischmesser

» 1 groBRer Rihrloffel

- 1 Essloffel

Zu‘ra‘ren fiir ein Backblech (12 halbe Brotchen)
300 g Schinken

+ 300 g geriebener Parmesan

-+ 500 g Jogurt mild

+ etwas Knoblauch

- 50 ml Sauerrahm (creme fraiche)

+ 1 Bund Schnittlauch

+ 6 Brotchen

Zubereitung:

Zuerst halbiert man die Brotchen und legt die Hdlften auf ein mit Backpapier
versehenes Backblech. Backofen auf 175 °C vorheizen!

Danach wird der Schinken in kleine Stiicke geschnitten und

die kommen in eine Riihrschiissel.

Jetzt hackt man den Schnittlauch klein und streut diesen dazu.

Dann kommt der Jogurt und der Sauerrahm (créme fraiche) hinein.

Das Ganze verriihrt man zu einer festen Paste und bestreicht

damit die Brotchenhdlften.

Nun kommt das Blech fiir ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen (170 °C).

Guten Appetit!
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16. Mdrz

Aus Italien kommen auch die sehr bekannten Spagetti-Gerichte. Zusammen mit
einer leckeren Tomaten- oder Sahnesofle stehen sie in Deutschland auf fast jedem
Speiseplan.

e
Du brauchst: FrE )
250 Gramm Spagetti, | Lk

Salz und Ol -'.'H;'t!\ib_.; - ':,-_-.'-:I-,I
geriebenen Parmesan .

AuBerdem noch einen
Teeloffel

Essloffel

groBen Rihrloffel
groflen Topf

Zubereitung:

Zwei bis drei Liter Wasser kommen in den Topf und ein Teeloffel Salz dazu. Stell den
Topf auf die Herdplatte und schalte auf die hochste Stufe, bis das Wasser brodelnd
kocht.

Schalte die Herdplatte auf mittlere Stufe zuriick und lass die Spagetti am Topfrand
ins Wasser gleiten.

Die Spagetti werden weich und kringeln sich im Wasser. Riihre sie mit dem grofen
Loffel kurz durch, damit sie nicht am Topfboden festkleben. AuBerdem kommen noch
zwei Essloffel Ol ins Wasser, damit die Spagetti nicht aneinanderkleben.

Lass die Spagetti etwa zehn Minuten ohne Deckel vor sich hinkochen und riihre ab und
zu mal durch.

Die fertigen Nudeln schiittest du vorsichtig in ein grofes Kiichensieb, damit das heife
Wasser ablaufen kann. Nudeln gut abtropfen lassen, auf die Teller verteilen und mit
geriebenem Parmesankdse bestreuen.

Mmh - das schmeckt!

Manche essen sie so, andere tun noch etwas Olivens| drauf, wieder andere etwas
Butter oder Ketschup ...

Wie isst du sie am liebsten?
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