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Auf einer sizilianischen
Tafel darf eine Cassata
siciliana nicht fehlen: Der
Biskuitteig ist mit Schoko-
laden-Ricotta-Creme gefiillt
und miteiner Marzipan-
schichtiiberzogen

~dieinternationale Landkarte
“brachte. Ein Besuch in ihrem
Landhaus. Und ein Mittag*

Wein vom Atna? Sizilianische
~Weihe wurden lange unterschatzt.
- Gedndert hat das auch Gabriella

Rallo, die mit .Donnafugata®ihre

Heimat als Weinanbaugebiet auf

essen auf sizilianisch
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Das Besondere am Insalata
pantesca sind die in Salz einge-
legten Kapern von der Insel
Pantelleria, er gelingt aber auch
mit ganz normalen Kapern (oben).
Unten: Gabriella Rallo griindete
mit ihrem Mann Giacomo
in den 80er-Jahren das
Weinhaus Donnafugata -
benannt nach dem Ort in dem
bekannten italienischen
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José und ihr
Bruder Antonio
fihren das

Weingut heute

ontessa Entellina ist eine Oase, eineinhalb Stun-

den von Palermo entfernt liegen 283 Hektar Wein

und mittendrin das Sommerhaus von Gabriella

Rallo, umrahmt von einem terrassenartig angeleg-

ten Garten mit Zitronen- und Olivenbdumen und
einer Allee aus riesigen Palmen. Die Geranien und der Oleander
blithen, die Kakteen tragen Friichte, die uns - bereits geschalt -
auch auf dem Tisch erwarten.

Die Terrassentiir steht offen. Gabriella ist eine Pionierin
des Weinbaus auf Sizilien. Urspriinglich Lehrerin, startete sie
mit 41 Jahren in den Weinbergen, die sie von ihrem Vater ge-
erbt hatte. Die Hafenstadt Marsala in Westsizilien ist zwar ein
Zentrum des Weinbaus. Aber frither produzierte man hier nur
Die Frutta martorana, die sizilianischen Marzipanfriichte, sind ein Likérwein, sizilianische Sorten wie Ansonica (weif3) oder Nero

Hingucker auf jeder Tafel (links). Der Fisch-Couscous wird schon am d’Avola (rot) waren international weitgehend unbekannt. Gabri-
Vorabend gemacht und muss gut durchziehen (ganz oben); ungeschélt ella erinnert sich an ihre ersten Weinmessen: ,Wir hatten ein-
piksen sie, geschalt sind sie kdstlich: Kaktusfeigen (oben) fach ein sehr schlechtes Image. Mit Italien verband man nur die

Toskana.” Mit ,Donnafugata’, der Marke, die sie dann gemein-
sam mit ihrem Mann Giacomo 1983 griindete, dnderte sich das
grundlegend. Mit fiinf Standorten gehort das Unternehmen
heute zu den grofiten Weinerzeugern der Insel, ldngst haben
die Kinder die Geschifte iibernommen, Antonio und José, die
auch eine sehr gute Jazzsdngerin ist (und ihrer Mutter zum
Verwechseln dhnlich sieht).

Donnafugata ist fiir seine auffélligen, wunderhiibsch illus-
trierten Etiketten des Maildnder Kiinstlers Stefano Vitale be-
kannt. Die Idee dazu hatte natiirlich Gabriella. Und wenn man
sie in ihrem Haus erlebt, versteht man auch warum. Sie ist eine
lebhafte und fantasievolle Gastgeberin, 6ffnet ihre Schrinke,
zeigt ihr Murano-Glas oder die Familienfotos, die auf dem Fliigel
stehen. Signora Michela Novara, Kochin der Familie Rallo, hat
inzwischen alles vorbereitet: sizilianische Spezialitaten, Fisch-
Couscous und Insalata pantesca mit Kartoffeln und Tomaten.
Dazu gibt es natiirlich einen hervorragende Wein und - wir sind
auf Sizilien - natiirlich die geschélten Kaktusfeigen.

By L SN
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Anne Petersen mit Gabriella Rallo - Das Weingut bietet nicht

nur Besichtigungen der Kellerei, sondern auch Verkostungen an.
Infos Uber visit.donnafugata.it/de
Wir verlosen 10-mal eine Flasche des Einzellagen-Weins Etna
Rosso Doc Contrada Marchesa 2017 mit einer CD von José Rallo
Music & Wine Live". E-Mail mit dem Stichwort ,Donnafugata”
bis 31.10. an info@salon-mag.de

Mit 41 Jahren startete Gabriella ihre zweite

Karriere als Winzerin (ganz oben). Fiir die
hiibschen Etiketten ist Donnafugata bekannt: Sie
bringen die Persénlichkeit jedes Weines in einer

N

Teilnahmebedingungen: Mitarbeiter von Gruner + Jahr GmbH, dar G+J Faad & Living GmbH & Co. KG und Seit 1873
LV-Publikumsmedien sowie deren Angehérige sind von der Teilnzhrre auszenommen. Das Los entscheidet
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, Barauszahlung nicht méglich. Der Gewinner wird unter der angegebenen
Adresse benachrichtigt Bitte lesen Sie unsere Hinweise zum Datenschutz (DSGVO) unter salon-rag.de

fantasievollen Sprache zum Ausdruck

NIESSING SPANNRING® HIG_HEND
Sind Sie bereft fiir das Original?
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lllustration: Wayne Pate + Studio Four NYC collection, Courtesy of Studio Four NYC, www.studiofournyc.com; Handschrift: Hannes von Déhren
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ZUTATEN

2-3 Aubcrginen
(ca. 500 g)

Salz

12 EL Olivendl

4 Stangen Stauden-
sclerie
{ mittelgroBe Zwichel
50 g Pantelleria-
Kapern (In Salz
eingelegt; gewaschen)
100 g cnltsleinte grine
Oliven
40 g Pinienkerne
20 g Sultaninen
10 g Tomatenmark
3-4 EL WeiBwelnessig
2 EL Zucker

ZUTATEN

3 mittelgroBe
Kartofleln (ca. 600 g)
Salz

1 kleine rote
Tropea-Zwiehcl
3 mittelgroBe

Tomaten (300 g)

50 g schwarze Oliven
30 g Pantelleria-
Kapern (in Salz
eingelegt; gewaschen)
getrockneter Oregano
3~/ EL WeiBweinessig
5-G6 EL natives
Olivendl extra

schwarzer Pfeffer

Sizilianische Caponata

Fur 4 Personen

Zeitaufwand:
30 Minuten + 1 Stunde Ziehzeit fiir die Auberginen

Schwierigkeitsgrad:
leicht

Zubereitung

Auberginen 2 cm groB wiirfeln, salzen, 1 Stunde ziehen lassen. In einer Pfanne mit
hohem Rand in 8 EL Olivendl bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen, auf eine Platte mit Kiichenpapier
legen, beiseitestellen. Sellerie in kleine Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser bissfest kochen, in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel lings vierteln
und die Viertel quer halbieren. Im restlichen Olivend! bei mittlerer Hitze kurz
anbraten. Sellerie, Kapern, Oliven, Pinienkerne und Sultaninen hinzufiigen.
Tomatenmark mit ein wenig Wasser hinzufiigen und ca. 10 Minuten kochen lassen,
salzen. WeiBweinessig und Zucker mischen, in die Pfanne geben, die gebratenen
Auberginen hinzufligen. Alles gut mischen, die Caponata in eine Auflaufform fiillen
und in den Kihlschrank stellen. Kalt oder bei Zimmertemperatur servieren.

Insalata pantesca

Fir 4 Personen

Zeitaufwand:
45 Minuten

Schwierigkeitsgrad:
leicht

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und ungeschélt ca. 30-35 Minuten in Salzwasser
kochen. Die rote Zwiebel schilen halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen und vierteln.

Zwiebel, Tomaten, Oliven und die gut gewaschenen Kapern in eine
groBe Schiissel geben. Mit Oregano wiirzen. Die Kartoffeln abgieBen, pellen und
abkiihlen lassen, dann in grobe Stiicke schneiden. Zu den restlichen
Zutaten geben. Mit WeiBweinessig, Ol, Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken,

gut mischen und servieren.

Am FuB3e des Vulkans




Am FuB3e des Vulkans

Kaktusfeigen

Fiir 4 Personen

Zeitaufwand:
15 Minuten

Schwierigkeitsgrad:
leicht

Zubereitung

Die Kaktusfeigen vorsichtig schalen (am besten Kiichenhandschuhe
verwenden, auf die Dornen achten) und in eine Schale legen, mit Honig betraufeln.
Wahlweise gehackte Pistazien oder Mandeln hinzufigen.

Sizilianische Marzipanfriichte

Fur 2,25 kg Marzipanmasse

Zeitaufwand:
1 Stunde + 24 Stunden Trockenzeit

Schwierigkeitsgrad:
leicht

Zubereitung

Den Puderzucker in 250 ml Wasser in einem Topf bei geringer Hitze auflésen. Sobald
es zu kochen beginnt, von der Herdplatte nehmen und Mandelmehl, Vanillezucker
und Bittermandelaroma zugeben, vorsichtig vermengen. Die Masse sollte eine glatte

und weiche Konsistenz haben und sich von den Seiten des Topfs gut |6sen.

Eine Holzschiissel mit Wasser befeuchten und die Mischung hineingieBen.
Abkiihlen lassen. Die Marzipanmasse ein wenig kneten, um sie geschmeidiger zu

machen, in zwei Teile teilen und mit einem Tuch abdecken.

Die gewihlten Férmchen mit Frischhaltefolie auslegen (ist bei Flexformen nicht
notwendig), eine passende Marzipankugel in die Form legen,
mit den Handen andriicken, damit die Marzipanmasse die Form gut ausfiillt. Sofort
aus der Form |&sen, auf ein Tablett legen und so fortfahren, bis die
Marzipanmasse aufgebraucht ist. 24 Stunden trocknen lassen. Je nach Fruchtsorte

einfirben und sobald die Farbe getrocknet ist, glasieren.

ZUTATEN

8 Kak(usfeigen
2-3 L Wild-
blumenhonig
gcehackle Pistazien
oder Mandeln

(optional)

ZUTATEN

{ kg Puderzucker

1 kg Mandcelmehl

1 Piackehen Vanille-
zucker

10 Tropfen Bitter-

mandclaroma

AuBlerdem:
Gipstormchen
(ersatsweise Flex-
formen; von
pati-versand.de)
Lebensmitiellfarben
(z. B. von Dr. Octker)
Lebensmittelglasur

Frischhalteflolic

-
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ZUTATEN

2 mittelgroe
Zwicbheln (A ca. 100 g)
I Knoblauchzchen

1= Bund glatte
Petersilic

5 EL Olivendol

100 ml WeiBwein

250 ml passierte
Tomalen

Salz

Pfefler

800 g Fisch im Ganzen
(z.B. Drachenkoplf,
Peterminnchen,
Zackenbarsch,
Pelersflisch oder
Sccteufel; entschuppt

und ausgenommen)

200 g Scampi
(kiichenfertig)

250 g Couscous

Fiir 4 Personen

Zeitaufwand:
2 Stunden

Schwierigkeitsgrad:
leicht

Zubereitung
Fiir die Fischsuppe 1 Zwiebel, Knoblauch und 1 Bund Petersilie fein
hacken. In einem Topf 4 EL Olivendl erhitzen und darin die Zwiebel und den
Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit WeiBwein abléschen, passierte
Tomaten und Petersilie zugeben. Mit 500 ml Wasser aufgieBen, salzen und pfeffern
und bei milder Hitze 20 Minuten kécheln lassen. Dann Fisch und Scampi in die

Briihe geben und bei milder Hitze kochen, bis der Fisch gar ist.

Inzwischen den Couscous in eine groBe Schiissel geben und mit
7 EL gesalzenem Wasser mischen und 5 Minuten ziehen lassen. Restliche Petersilie
(Y2 Bund) und restliche Zwiebel fein hacken und mit restlichem Olivend! (1 EL)
zum Couscous geben und gut mischen. Couscous in einen Siebeinsatz
geben und iiber einen Topf mit kochendem Wasser setzen. Couscous 7 Minuten
zugedeckt dampfen, ab und zu umriihren. Erneut 7 EL Wasser untermischen und
den Couscous weitere 7 Minuten ddmpfen, ab und zu umrihren. Zum fertig

gedampften Couscous etwas von der heiBen Fischsuppe geben und gut mischen.

Couscous auf einer vorgewérmten Platte mit Fisch und Scampi anrichten. Die

restliche heiBe Fischbriihe zum AufgieBen dazu servieren.

Am FuB3e des Vulkans
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Cassata siciliana

Fiir 16 Stiick

Zeitaufwand:
1 Stunde + 20 Minuten Backzeit + 12 Stunden Abtropfzeit + 12 Stunden Kiihlzeit

Schwierigkeitsgrad:
mittel

Zubereitung

Fiir die Ricotta-Schokoladen-Creme ein Sieb mit einem feuchten
Gazetuch (Mulltuch) auslegen. Ricotta in das Tuch geben, leicht ausdriicken und
mindestens 12 Stunden, am besten iiber Nacht, abtropfen lassen.

Am nichsten Tag den abgetropften Ricotta in eine Schiissel geben und mit Zucker,
Schokotrépfchen und Marsala-Wein mischen.

Fiir den Biskuitteig Eier trennen. Mit einem Handriihrer das
EiweiB steif schlagen, bis die Masse glénzt und eine feste Konsistenz hat. Zucker
und Eigelbe in einer separaten Schiissel schaumig schlagen. Eigelbmasse
vorsichtig unter das EiweiB heben.
Stirke und Backpulver mischen, in die Schiissel mit der Eimasse sieben und
vorsichtig unterheben. Locker umriihren bis die Masse homogen ist.
Die Masse in eine runde, gebutterte Backform mit ca. 26 cm @ geben und
bei 180 Grad Ober/Unterhitze (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten ca. 20 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Fiir die Cassata eine Cassata-Form oder Schiissel in konischer Form
mit Frischhaltefolie auslegen. Marzipanrohmasse mit griiner Lebensmittelfarbe
verkneten und 5 mm diinn rund ausrollen. Boden und Rand der Schiissel

damit auslegen, dabei unbedingt ca. 5 cm liber den Rand hinausstehen lassen.

Den Biskuitboden aus der Form 18sen und waagerecht in zwei gleich
dicke Béden teilen. Die Bdden so zuschneiden, dass ein Biskuitboden den Boden
der Cassata-Form/Schiisse! bedeckt und der zweite Boden dem breitesten
Durchmesser der Cassata-Form/Schiissel entspricht.

Kleineren Biskuitboden in die Cassata-Form/Schiissel auf die
Marzipanflache legen und die Ricotta-Schokoladen-Creme hinzufiigen. Den
gréBeren Biskuitboden darauflegen, leicht andriicken und die iberstehende

Marzipandecke auf den Biskuitboden klappen.

Mit Frischhaltefolie abdecken, einen passenden Deckel oder Teller
darauflegen, mit einem Gewicht (z.B. Wasserflasche) beschweren. Die Cassata

iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

Am nichsten Tag das Gewicht entfernen und die Cassata auf
eine Tortenplatte stiirzen. Zuckerguss anriihren, dariiber dekorativ verteilen und

mit den kandierten Friichten dekorieren.

ZUTATEN

Fitr die Rlcotta-
Schokoladen-Creme:
800 g Schafsmilch-
Ricotla

300 ¢ Zucker

160 g Schoko-
tropfchen

2 L Marsala Verglne
(5 Jahre gercifter
Marsala-Wein)

Fiir den Biskulttelg:
4 Eier (KI. M)

200 g Zucker

200 g Spcisestiirke
1 Piackchen
Backpulver

Etwas Butter iy die

Form

Fiir die Dekoratlon:
300 ¢ Marzipan-
rohmasse

griine Lebensmittel
farbe

200 g kandierte

Friichte

Fiir den Zuckerguss:
6 EL Puderzucker

1 Flischchen
Zitronenaroma

1 EL geschlagenes
Eiwceis

AuBlerdem:
Cassata-Form oder

Schiuissel




