LEVONI

Gerichte, die ein wahres Fest fur Kuche
und Gaumen sind.






MANTUANISCHE SALAMELLA Kirbis-Crumble und traditionelle Mantuanische
(TRADITIONELLER GESCHMACK) Salamella

Wirsing und traditionelle Mantuanische Salamella
in Folie gebacken

Clafoutis mit traditioneller Mantuanischer Salamella

und Zimt
MANTUANISCHE SALAMELLA Nudeln mit Mantuanischer Salamella mit
MIT FENCHELSAMEN Fenchelsamen und dem Geschmack des Meeres

Rouladen mit Mantuanischer Salamella mit
Fenchelsamen

Kartoffelsalat mit Mantuanischer Salamella mit
Fenchelsamen und Pinienkernsof3e

MANTUANISCHE SALAMELLA Lauwarmer Salat mit scharfer Mantuanischer Salamella
(SCHARFER GESCHMACK) und Linsen

Kasserolle mit scharfer Mantuanischer Salamella
und Gemuse

Die Regeple enthallen die jolgenden
Symbole. Day st ilne B whg:
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Personenzahl Zubereitungsdauer Schwierigkeitsgrad






4-6 Personen

@

50 Minuten

P

Hoher
Schwierigkeitsgrad

Zufalen

200 g traditionelle Mantuanische
Salamella

800 g kichenfertiger Kurbis

150 g Weichkase nach Wahl
Olivendl Extra Vergine

Salbei

Butter zum Einfetten

Salz und Pfeffer

Fiir die Kriimel zum Bestreuen:
80 g Mehl

80 g geriebener Grana Padano

80 g kalte Butter
Mandelblattchen

Salz und Pfeffer

Ovale Auflaufform ca. 30 x 20 cm

Zubereilung

1. Den kuchenfertigen Kurbis erst in Stucke
und dann in dinne Scheiben schneiden.

2. In der Zwischenzeit ein paar Salbeiblatter
in etwas Ol in einer beschichteten Pfanne
anbraten.

3. Den Kurbis hinzugeben und einige
Minuten schwenken lassen, bis er weicher
wird. Salz und Pfeffer hinzugeben.

4. Den Kirbis aus der Pfanne nehmen und
abkuhlen lassen.

5. Die Salamella klein schneiden und ohne
Gewdrze in derselben Pfanne circa eine
Minute lang anbraten.

6. Zum Schluss den fettigen Teil entfernen.
Mit den Fingern das Mehl mit dem
geriebenen Grana Padano, Salz, Pfeffer und
der gewlurfelten Butter in einer Schussel
vermengen und groBe Krimel bilden.

7. Die Auflaufform einfetten und den Kurbis,
den klein geschnittenen Weichkase und die
Wurst abwechselnd schichten.

8. Das Gemisch mit den Krimeln bestreuen
und bei 180 °C fiir circa 30 Minuten im Ofen
backen. |0 Minuten vor Ende der Backzeit
mit den Mandelblattchen bestreuen.



4 Personen

W

30 Minuten

i

Geringer
Schwierigkeitsgrad

Zulalen

L traditionelle Mantuanische
Salamelle

600 g Wirsing

I Apfel

LO g gerdstete Haselnusse
Olivendl Extra Vergine

Salz und Pfeffer

ZubMuM

1. Den Wirsing in Julienne schneiden,
nachdem er gewaschen und sorgfaltig
getrocknet wurde.

2. Den Apfel waschen und in dinne
Scheiben schneiden, ohne die Schale zu
entfernen.

3. Den Wirsing und den Apfel in eine
Schussel geben und mit einem Spritzer
Ol und einer Prise Salz und Pfeffer
wdlrzen.

4. Die Masse jeweils in der Mitte von
vier Lagen Backpapier verteilen, die
langs aufgeschnittenen Salamelle
hinzugeben und das Ganze mit den
gerdsteten Haselnlssen bestreuen.

5. Dann ins Backpapier einrollen und mit
Kichengarn zusammenbinden.

6. Die vier Rollen auf ein Backblech
legen und bei 200 °C 15-20 Minuten
lang im Ofen schmoren lassen.



4 Personen

D

50 Minuten

G 5

Mittlerer
Schwierigkeitsgrad

2 traditionelle Mantuanische
Salamelle

600 g Blumenkohlréschen

3 Eier

2 EL Milch

Zimt

Salz und Pfeffer

150 g Frischkase

(Ricotta oder Robiola)

ZuJoMuM

1. Die Blumenkohlréschen in warmem,
gesalzenem Wasser kocheln lassen, bis sie
bissfest werden.

2. Die Salamelle klein schneiden und ohne
Gewlrze in einer Pfanne bei starker Hitze
anbraten und mit einem Loffel umridhren.

3. Die Eier in eine Schussel schlagen und mit
der Milch und dem Frischkédse vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zimt wirzen.

4. Die Blumenkohlréschen in eine
Auflaufform geben, die gut abgetropfte
abgetropfte Salamella hinzufigen und mit
dem Eigemisch bedecken.

5. Erneut mit Zimt bestreuen und bei 200 °C
circa 20 Minuten lang schmoren lassen.

6. Aus dem Ofen herausnehmen und vor dem
Servieren leicht abkuhlen lassen.



Nantuanirche dalarella
mil Fenchelyarmen



an

4 Personen

-

30 Minuten

il

Geringer
Schwierigkeitsgrad

Zulalen Zubeneifunyg

2 Mantuanische Salamelle 1. Die Nudeln in gesalzenem Wasser kdcheln
mit Fenchelsamen lassen. In der Zwischenzeit die Wirzung
400 g Seeteufel vorbereiten: den Fenchel schélen, waschen
320 g Nudeln (zum Beispiel Penne) und in kleine Wurfel schneiden.

I kleiner Fenchel 2. Dann in einer Pfanne in etwas Ol
Olivendl Extra Vergine anbraten, bis er weicher wird (bei Bedarf
Salz und Pfeffer etwas Wasser hinzugeben).

3. Den in Stlicke geschnittenen Seeteufel
mit der geschnittenen Salamella vermengen
und bei starker Hitze braten.

4. Umruhren, damit alles gleichméaBig
gerostet wird. SchlieBlich wirzen und die
abgetropften Nudeln hinzugeben.

5. Mit etwas Ol betraufeln und servieren.



G

4 Personen

o

30 Minuten

P

Mittleres
Schwierigkeitsgrad

Zulalen

2 Mantuanische Salamelle
mit Fenchelsamen

12 Lendensticke

4O g geriebener Pecorino
WeiBwein

Olivendl Extra Vergine
Salz und Pfeffer

Beilage:

Mischsalat, gedunstetes
Gemuse

ZubMqu

1. Die Salamelle mit Fenchelsamen klein
schneiden und kurz in der Pfanne anbraten.
2. Dann mit dem Pecorino in einer Schussel
gut vermengen.

3. Die Stucke Fleisch mit dem Fleischklopfer
abklopfen, mit Backpapier oder Folie
schlitzen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
4. In der Mitte jedes Lendenstlicks ein wenig
von der Masse der Salamella verteilen, zu
einer Roulade zusammenrollen und mit
Kichengarn zusammenbinden.

5. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen.

6. Dann die Rouladen hinzugeben, mit

zwei Loffeln wenden und von allen Seiten
anbraten.

7. Mit WeiBwein abléschen und diesen bei
starker Hitze verkochen lassen.

8. Noch ein paar Minuten koécheln lassen und
dann mit grunem Salat oder gedinstetem
GemuUse servieren.



£in

4 Personen

-

40 Minuten

Lp

Mittlerer
Schwierigkeitsgrad

Zulalen

2 Salamelle mit
Fenchelsamen

L4 mittelgroBe Kartoffeln

8 Champignons

Mischsalat

Olivendl Extra Vergine

I Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Fir die Sofle:

150 ml Olivendl Extra Vergine
80 g gerdstete Pinienkerne
Petersilie

Salz und Pfeffer

Zuﬁomu’#wuy,

1. Die Kartoffeln schalen, in Scheiben
schneiden und duansten, bis sie weich sind.
2. Dann abkuhlen lassen.

3. Die Pilze in Scheiben schneiden und
bei starker Hitze in einer Pfanne mit
etwas aromatisiertem Ol und einer
Knoblauchzehe anbraten.

4. SchlieBlich leicht salzen.

5. Die Salamelle in Scheiben schneiden
und ohne Gewdrze in einer Pfanne kross
braten.

6. Vorbereitung der SoB3e: die Pinienkerne
mit Ol, einer Prise Salz, Pfeffer und ein
paar Petersilienblattern in einem Mixer
vermischen, bis eine flissige Sof3e
entsteht.

7. Die Kartoffeln auf einem Salatbett
anrichten, leicht salzen und dann die
Pilze und die knusprig gebratene Wurst
hinzufagen.

8. SchlieBlich die PinienkernsoBe
hinzugeben und servieren.






4 Personen

-

40 Minuten

il

Geringer
Schwierigkeitsgrad

2 Scharfe Mantuanische
Salamelle

200 g Linsen

2 Schalotten

I Karotte

I Selleriestange
Olivenodl Extra Vergine
Salz und Pfeffer

I Lorbeerblatt

Zuﬂoduﬁiung

1. Die Karotte waschen, schalen und dann in
Scheiben schneiden.

2. Die Fasern der Selleriestange entfernen
und auch sie in Scheiben schneiden.

3. Alles in eine Kasserolle geben und die Lin-
sen und das Lorbeerblatt hinzugeben.

4. Mit kaltem Wasser bedecken und zum Ko-
chen bringen.

5. Die Linsen kécheln lassen und nur zum
Schluss salzen.

6. Dann mit dem Gemuse abtropfen lassen
und das Lorbeerblatt entfernen.

7. Die Schalotten in Stickchen schneiden
und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Die geschnittenen Salamelle dazugeben und
beidseitig gut anbraten.

8. Dann die Linsen hinzufugen, schwenken
lassen und auf kleiner Flamme umrihren.

9. Mit einem Spritzer Ol betraufeln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.



4 Personen

)

60 Minuten

P

Geringer
Schwierigkeitsgrad

4 Scharfe Mantuanische
Salamelle

2 Selleriestangen

I Aubergine

I rote Paprika

I rote Zwiebel

8 Cocktailtomaten
WeiBwein

Olivendl Extra Vergine
Thymian

Majoran

Knoblauch

Salz und Pfeffer

1. Fur die Zubereitung des Gemuses die
Zwiebel in dinne Scheiben schneiden, die
Fasern der Selleriestange entfernen und
sie dann ebenfalls in Scheiben schneiden.
2. Die Paprika schalen und die Kerne und
weiflen Stellen im Inneren fur den Verzehr
entfernen.

3. Dann in Stucke schneiden.

4. Die Aubergine waschen und in Wurfel
schneiden.

5. Die Cocktailtomaten halbieren.

6. Etwas Ol auf dem Boden der Kasserolle
verteilen.

7. Dann das Gemuse hinzugeben und mit
den gemahlenen Krdutern, Salz, Pfeffer und
etwas Ol wirzen.

8. Gut vermengen und die mit einer Gabel
eingestochenen Salamelle hinzugeben.

9. Mit einem Schuss Wein betraufeln, den
Deckel schlieBen und bei 200 °C 45-50
Minuten lang im Ofen schmoren lassen.
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