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Vorspeisen







e O A Apertif mit Bunen
s | 5 | % and Ingwer

Zutaten Zubereitung
1 Pecorino con pere e Den Kaselaib halbieren. Nehmen Sie ein hal-
zenzero bes Leib und verwenden Sie es als Basis fur die

Holzstébe (siehe Bild kinks). Nehmen Sie die
andere Leibhélfte und schneiden Sie sie in drei
gleich grofie Keile. Drehen Sie den Kase mit der
rechteckigen Seite auf dem Schneidebrett, entfer-
nen Sie dann die Rinde und schneiden Sie den
Kése in 1 cm dicke Scheiben. Wiederholen Sie
diesen Vorgang fir die drei Teile. Anschliefiend
die kleinen Dreiecke halbieren, um kleine Snacks
for den Aperitif zu erhalten.

Stecken Sie die Holzstdbchen in die Kéasedreiecke
und dann in den Késelaib, der als Unterlage
dient. Fahren Sie fort, bis der gesamte Kase
geschnitten ist. Mit einem guten Glas Prosecco
servieren.

Auferdem

Holzstabchen

Pecoruno con Pere e Zenzero

Dieser junge Pecorino ist aus der Kombination von Birnen und
Ingwer entstanden. Ein Paar, das dem Produkt einen leicht
wirzigen Geschmack mit einem besonderen Duft verleiht, in
einer Mischung aus bitter-siBem Geschmack.

Vorspeisen 9
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einfach ‘ 50’ X 2

Zutaten

6 Artischocken

300 g Hackfleisch

50g Mortadella

250 g Pecorino Acciaiolo
mit pflanzlichem Lab

1 Ei

Petersilie

natives Olivendl extra

1 Zitrone

Salz

Gemahlener schwarzer

Pfeffer

Eis

Auferdem

2 Schuisseln

1 Hackmesser oder
Kochenmaschine

1 Topf

1 Backform

1 Messer

Gefiillte Artischocken

Zubereitung

Schneiden Sie mit dem Messer 2/3 der Oberseite
der Artischocken ab und schneiden Sie den Stiel
ab, um einen ebenen Boden zu schaffen.
Entfernen Sie fast alle GuBeren und scharfen
Blatter, 6ffnen Sie dann die Basis und entfernen
Sie alle inneren Haare.

Geben Sie die Artischocken in eine Schissel mit
Wasser und Zitronensaft, damit sie sich nicht
verférben. Die Artischocken 3 Minuten in Sal-
zwasser kochen und dann sofort in eine Schissel
mit Wasser und Eis geben.

Den Pecorino Pascoli di Siena in kleine Wiirt-

el schneiden. Die Mortadella hacken und das
Hackfleisch hinzufigen. Dann die Hélfte des
Pecorino, das Ei und die fein gehackte Petersilie
hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und gut vermischen, um die Aromen zu vermi-
schen. Fillen Sie die Artischocken mit dieser
Fullung, legen Sie sie auf eine Backform und
betraufeln Sie sie mit Olivendl.

Im vorgeheizten Backofen bei 170° etwa 40
Minuten backen.

Mit den restlichen Pecorino-Wirfeln bestreuen
und im Ofen lassen, bis der Kése geschmolzen
ist. Mit gehackter Petersilie bestreuen und warm
servieren.

Pecorino Acciatolo mit pflanzlichem Lab

Frischer Pecorino mit weiflem, weichem Teig und delikatem
Geschmack. Hergestellt mit pflanzlichem Lab.

Vorspeisen 11
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einfach ‘ 20’ x 2

Zutaten

500 g Il Baccellone
1 Karotte

1 Fenchel

5 Radieschen

1 Selleriestange

6 Kirschtomaten

10 Hulsen

natives Olivendl extra
Pfeffer

Salz

Eis

AuBerdem

Schussel
Gemuseschneider
Messer

Carpaccio Baccellone

Zubereitung

Eine Schissel mit Wasser und Eis vorbereiten.
Das Gemise, ausser Tomaten und Schoten, in
feine Scheiben schneiden.

Das geschnittene GemUse in die Schissel mit
Wasser geben und es mindestens eine Stunde
im Kuhlschrank ruhen lassen, damit sich das
Gemisse kréuselt.

Bacellone in 1 cm dicke Scheiben schneiden
und in eine Servierschissel geben, mit Olivens|
betraufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Gemiise, Kirschtomaten und Schoten bele-
gen.

Bei Zimmertemperatur servieren.

Baccellone

Der Baccellone ist ein Frischkése aus pasteurisierter Schafsvollmilch
mit einem weichen und kompakten weiflen Teig, der eine runde
Form und einen geraden Rand aufweist. Er hat keine Rinde, wird
nicht gereift und ist nach einigen Stunden in Salzlake sofort
verzehrfertig. Mit seinem feinen Aroma erinnert er an Milch und
Sahne; sein frischer, leicht séuerlicher Geschmack ist typisch for
unser Gebiet und historisch mit dem Frishling verbunden.

Vorspeisen 13
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einfach ‘ 30’ x 4

Zutaten

12 ZucchiniblUten
500 g La Luciana
1Ei

Petersilie
Semmelbrésel
Mehl

natives Olivendl extra

Salz

Auferdem

2 Schisseln
1 Spritzbeutel
1 Backblech
1 Backpapier

Gefiillte Zuechuubliiten

Zubereitung

Die Bliten reinigen und die Stempel entfernen.
Achten Sie dabei darauf, die Bliten nicht zu
zerbrechen. Wenn Sie méchten, kédnnen Sie auch
eine Schere verwenden.

In einer kleinen Schissel Ricotta-Kése und Ei
vermischen, Petersilie hinzufigen und mit Salz
abschmecken.

Die Mischung glatt rihren.

Den Spritzbeutel mit der Kése-Ei-Mischung fillen
und dann die Zucchinibliten mit der Mischung
follen. SchlieBen Sie die Bliten oben, indem Sie
sie am Ende drehen.

Nun den Teig vorbereiten. In einer Schissel Mehl
und Wasser vermischen, bis eine dicke Konsistenz
entsteht (das Verhdaltnis stimmt, wenn der Teig am
Finger klebt).

Dann jede Blite zuerst in den Teig und dann in
die Semmelbrésel teichen.

Die Bluten gleichméfig verteilt auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit
Olivenél betréufeln.

25 Minuten bei 180 °C backen oder bis es gold-

braun ist. Warm servieren.

La Luciana

Luciana ist ein typisch toskanischer Ricotta, weich und zart,
hergestellt aus Schafs- und Kuhmolke, mit Zusatz von Kuhmil-
ch. Erist nach der Frau benannt, die 1955 das alte Fami-
lienrezept von ihrem Schwiegervater, Herrn Alessandro Busti,
Ubernahm und es im Laufe der Jahre verbesserte.
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Q@R

einfach ‘ 90’ x 4

Zutaten

400 g Tomatenpuree
200 g La Pecora Vera
200 g Milch

400 g altbackenes
ungesalzenes Brot
Kichererbsen

1 Knoblauchzehe

1 trockene Chilischote
Gemusebriohe

Salbei

Basilikum

natives Olivendl extra
Salz

Pfeffer

Auflerdem

Verschiedene Tépfe und
Pfannen

1 Reibe

1 Schneebesen

Einige runde Backformen
aus Aluminium

Toskarusche Tomaten
Brot-Suppe

Zubereitung

Fur das Kéasefondue etwas Pecorino in einen Topf
reiben und Milch hinzufigen. Die Mischung in einem
Wasserbad erhitzen, bis der Pecorino geschmolzen
ist, und die Klumpen mit einem Schneebesen zerklei-
nern. Etwa 100 g Brot in dinne Scheiben schneiden.
Jede Aluminiumform mit 3 Brotscheiben auslegen
und mit den Kichererbsen fillen, sodass sie an den
Seiten haften.

10 Minuten backen, bis es braun ist, dann das Brot
aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.
Bereiten Sie die Tomatensauce vor. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen, dann Knoblauch, Salbei und
Chili zerdriicken und in die Pfanne geben. Wenn es
anféingt zu brutzeln und der Knoblauch goldbraun
wird, das Tomatenmark hinzufigen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Wéhrend die Sof3e kocht, das restli-
che Brot in kleine Wirfel schneiden.

Die Tomatensauce probieren und wenn die Toma-
ten ihre Sdure verloren haben und zu einer Sauce
geschmolzen sind, die Brotwirfel und 3 oder 4
Schopfléffel Brihe hinzufigen, dann die Hitze
reduzieren. Kécheln lassen, bis das Brot vollsténdig
weich ist, bei Bedarf noch mehr Brihe hinzufigen.
Die Suppe vom Herd nehmen, wenn sie eingedickt
ist. Die Brotkrusten mit der Pappa al Pomodoro fill-
en und mit dem Késefondue bedecken.

Mit Olivensl betrdufeln und mit Basilikumblattern
garnieren. Warm servieren.

La Pecora Vera

Der Pecora Vera ist ein kostlicher Kése mittlerer Reife, der nur
mit Schafsmilch hergestellt wird. Er wird wegen seiner homo-
genen, weiflen, leicht kreidigen Textur geschétzt, die auf ein
altes Herstellungsverfahren zuriickzufihren ist. Seine chara-
kteristische braune Farbe ist auf eine Oberfléichenbehandlung
mit Olivendlmehl zurickzufihren.

Vorspeisen 17






QP@/O\

einfach ‘ 30’ X 2

Zutaten

4 runde Tomaten

200 g Hackfleisch

50g Mortadella

400 g Pecorino del Busti
timbrato

Halbes Glas Milch

2 Eier

1 Knoblauchzehe

Petersilie

Muskatnuss

weicher Teil des Brots

natives Olivendl extra

Salz

Pfeffer

Auferdem

verschiedene Schalen
Schneidemesser oder
Kichenmaschine
Backform

Messer

1 Handtuch

Gefiillte Tomaten

Zubereitung

Tomaten abspilen und trocknen. Die Obersei-

te der Tomaten abschneiden, Kerne und das
Fruchtfleisch mit einem Teeléffel heraus 16ffeln.
Nach Geschmack salzen und zum Trocknen min-
destens eine Stunde lang auf einem Handtuch in
den Kuhlschrank legen. Den Pecorino Timbrato
wirfeln und Knoblauch und Petersilie hacken.
Das Brot in einer Schissel mit Milch einweichen.
Mortadella hacken und Rinderhackfleisch, die
Hailfte des gewirfelten Pecorino, Brot, Eier, Peter-
silie, Knoblauch und Muskatnuss hinzufigen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten mit dieser Mischung fullen, sie dann
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen und sie 20 Minuten lang bei 180 °C backen.
Wenn der Kéase fast gar ist, mit Pecorino bestreu-
en und noch ein paar Minuten backen, bis der
Kése geschmolzen ist. Warm servieren.

Pecorino del Busti Timbrato

Er ist leicht an seinem typischen roten Stempel auf der
Oberseite des Laibs zu erkennen. Die Reifung ist relativ kurz.
Der Kése hat eine weife Farbe und zeichnet sich durch seine
sehr kleinen Lécher aus. Dieser Kéase hat einen sifien, aber
leicht séuerlichen Geschmack.

Vorspeisen 19
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einfach ‘ 30’ x 4

Zutaten

500 g Pizzateig

400 g Caciottina Toscana
400 g Parmaschinken
Thymian

natives Olivenél extra

Salz

Pfeffer

Auferdem

Verschiedene Schusseln
1 grof3e Speiseringform
Backpapier

Backform

Parmaschinken
blittertewgtaschen

Den Caciotta-Kése und den Schinken hacken,
Thymian hinzufigen und vermischen.

Den Pizzateig zu einem dinnen Blatt ausrollen
und ihn mit dem Backformring in Kreise aussch-
neiden.

Jeden Teigkreis mit einem Loffel der vorbereiteten
Mischung fullen.

Jeden Kreis in der Mitte falten, um einen D-férm-
igen Knédel zu erhalten.

Die Blatterteigtaschen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und mit Olivensl
betréufeln.

15 Minuten bei 175 °C goldbraun backen.

Heif} servieren.

Caciottina Toscana

Der Cacioftina Toscana ist ein Tafelkése mit fester Textur und

kleiner GréBe. Die Rinde ist glatt und gelb, ihre Farbe variiert
ie nach Reifegrad. Durch seine geringe Grofle ist er leicht zu

verwenden, vor allem in der Weihnachtszeit for
Weihnachtsgeschenke.

Vorspeisen 21
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einfach ‘ 60’ X 2

Zutaten

250 g Ricotta Ricche

Terre

50 g Pecorino Toscano
DOP

150 g Spinat

2 Eier

Muskatnuss

natives Olivendl extra
Salz

Pfeffer

Butter

Auferdem

1 Pfanne

Einige runde Backformen
aus Aluminium

1 Reibe

1 Messer

Spunat-Ricotta
Kuchen

Zubereitung

Spinat abspilen, trocknen und in eine Pfanne
geben. Abdecken und bei mittlerer Hitze kochen,
damit der Spinat zusammenfallt.

Nach dem Garen vom Herd nehmen und zum
Abkuhlen beiseitestellen.

Sobald der Spinat abgekihlt genug ist, grob
hacken und zusammen mit dem Ricotta, dem
geriebenen Pecorino, einer Prise Muskatnuss und
den Eiern in eine grofie Schissel geben, dann
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rihren, bis alles gut
vermischt ist.

Die Aluminiumformen einfetten und mit der vor-
bereiteten Fillung fullen. Sie in den vorgeheizten
Ofen geben und 15 Minuten lang bei 175 °C
backen.

Aus dem Ofen nehmen und einige Minuten
abkuhlen lassen. Warm servieren.

Ricotta Ricche Terre

Er wird aus Schafsmolke und einer kleinen Menge
Schafsmilch hergestellt. Er wird besonders zum Kochen,
Backen und fir die industrielle Produktion empfohlen. Er hat
einen weichen und sehr angenehmen Geschmack.

Vorspeisen 23
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@@P\

einfach ‘ 60’ X 2

Zutaten

500 g Mini Luciana

150 g Pecorino Toscano
DOP

150 g weifimehl

(italienisch 00)
300 g doppelt gemahlener
Hartweizenmehl
2 Eier
10 g Salz
Tomatensauce

Auferdem

1 Schussel

1 Sieb

1 Topf

Spritzbeutel mit 2-3 cm
breiter Spritztille

Reibe

Happchen Mezzaluna

Zubereitung

Ricotta und Eier in eine grofie Schissel geben
und vermischen; das gesiebte Mehl, eine Prise
Salz und den geriebenen Pecorino hinzufigen.
Purieren Sie alles, bis es glaft und klumpenfrei ist,
und fullen Sie dann den Spritzbeutel mit dieser
Mischung.

Streuen Sie das Hartweizenmehl auf eine Arbei-
tsfléche. Aus dem Spritzbeutel einige Streifen
spritzen und diese dann in 2-3 cm breite Sticke
schneiden, um die Gnocchi zu formen.

Einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen und die Gnocchi hinzufiigen. Warten Sie,
bis sie an die Oberfldche steigen, nehmen Sie sie
dann aus dem Wasser und geben Sie sie in die
Tomatensauce. Mit viel Pecorino-Kése belegen
und heif} servieren.

La Muu Luciana

La Mini Luciana ist unser feinstee Ricotta; Er wird aus Kuh- und
Schafsmolke unter Zusatz von Schafsmilch hergestellt. Er wird
aus dem Herzen des Doppelbodens gewonnen, wo der Ricotta
am weichsten ist.

Er wird auch in einer praktischen Verpackung von ca. 380 g
verkauft.

Erster Gang 27






Q@R

einfach ‘ 30’ X 2

Zutaten

320 g Pici (kurze,

ungeschickt gerollte,

dicke Spaghetti)
100 g Pecorino Bio

Curcuma e Pepe
100 gr Pecorino Metello
100 g Pecorino Lo scudo

di Fauglia
Gemahlener schwarzer
Pfeffer
Einige Majoranblétter

Auferdem

1 grof3e Schussel
1 Reibe
1 Topf

G

b ?'
WORUD CHIEESE

WORLD CHEESE

) 4 .
Ji WAROS IWarRD

Pier Cacio e Pepe

Zubereitung

Reiben Sie die drei Késesorten und vermischen
Sie sie in einer Schussel. Bringen Sie einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen, geben Sie die Pici in
das kochende Wasser und kochen Sie sie, bis sie
weich sind. Wenn die Pici fertig sind, lassen Sie
sie abtropfen und geben Sie sie in eine Schissel.
Fugen Sie eine groBzigige Menge gemahlenen
schwarzen Pfeffer und einige Majoranblétter
hinzu. Rihren, bis die Nudeln cremig und gut
mit der Sof3e vermischt sind. Wenn die Nudeln zu
trocken sind, kdnnen Sie etwas warmes Wasser
hinzufigen und weiter mixen. Mit etwas schwar-
zem Pfeffer bestreuen und warm servieren.

Pecorino lo Scudo du Fauglia

Der Pecorino Fauglia, der ausschliefllich aus Schafsmilch hergestellt
wird, zeichnet sich durch eine lange Reifezeit aus. Die Textur ist
kompakt, perlweifl und kalkhaltig; dies unterscheidet den Pecorino
Fauglia von allen anderen Produkten der Caseificio Busti. Die Rinde
ist braunfarbig aufgrund der Guferen Behandlung mit Olivensl. Der
Pecorino Fauglia ist auch in halber Form erhéltlich, mit dem cha-
rakteristischen Querschnitt, der ihn leicht und perfekt zu zerkleinermn
macht, die ideale Wahl fir Vorspeisen und Evente.
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einfach ‘ 180’ x 2

Zutaten

200 g frische
Eierlasagneplatte

400 g Caciotta Nonna
Emma

300 g Pecorino
Toscano DOP

Fir das Ragout

1/2 Karotte

1/2 Zwiebel

Sellerie

1 Knoblauchzehe

250 g Schweinehackfleisch
250 g Hackfleisch

250 g Tomatensauce

1/2 Glas Weif3wein

Fir die weif3e Sauce

1 Lt Milch

80 g Butter

80 g Mehl
Muskatnuss

natives Olivendl extra
Salz

Pfeffer

Zucker

Lasagne

Zubereitung

Beginnen Sie mit der Zubereitung des Ragouts.
Karotte, Zwiebel und Sellerie fein hacken und mit
etwas Olivendl in eine Pfanne geben und anbra-
ten, bis sie braun sind. Das Hackfleisch hin-
zufigen und einige Minuten kochen lassen, dann
die Hitze erhéhen, Wein hinzufigen und kécheln
lassen, bis die Flussigkeit reduziert ist. Tomaten-
sauce, etwas Zucker, eine Flasche Wasser und
Salz nach Geschmack hinzufigen.

2-3 Stunden bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Fur die weifle Sofie die Milch zum Kochen
bringen. Die Butter in einem Topf bei schwacher
Hitze schmelzen, dann vom Herd nehmen, Mehl
hinzufigen und verquirlen. Den Herd wieder auf
niedrige Hitze stellen und nach und nach die
heifle Milch unter rihren. Mit Salz und Muskat-
nuss wiirzen und dann stdndig verrihren, bis die
Sauce eindickt (ca. 15 Minuten).

Zu diesem Zeitpunkt die Caciotta Nonna Emma
in Wirfel schneiden, die Seiten der Ofenform
mit Butter einfetten und die Lasagne schichten,
beginnend mit der Fleischsauce, dann mit einer
Schicht Lasagneplatten bedecken und mit der
weiflen Sauce und den Nonna Emma-Wirfeln
belegen. Wiederholen Sie dies, bis Sie mit den
Schichten fertig sind, dann etwas geriebenen
Pecorino dariiber streuen und es 20 Minuten
lang bei 180 °C oder bis es oben knusprig und
goldbraun ist backen.

Cacwoita Nonna Emma

Caciotta Nonna Emma ist ein Mischkése aus Kuh- und
Schafsmilch, der das ganze Jahr Uber erhéltlich ist. Er ist bekan-
nt fir seine weiche und elastische Textur und fir seine hellgelbe
Farbe.
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einfach ‘ 120’ x 2

Zutaten

200 g Maismehl

1L Wasser

100 g Frescopecora Bio
80 g Steinpilze

1 Knoblauchzehe
Thymian

natives Olivenél extra
Salz

Pfeffer

Auferdem

1 antihaftbeschichteter Topf
1 beschichtete Pfanne

1 Backform 10 cm
Durchmesser

1 Holzkelle

1 Ofenform

Backpapier

Polenta
Mulefewnlle

Wasser, Salz und zwei Essloffel Olivendl in einen
Topf geben und bei starker Hitze erhitzen. Wenn
das Wasser kocht, langsam das Maismehl unter
stdndigem Rihren hinzufigen. Hitze reduzieren
und etwa 50 Minuten unter hdufigem Réhren mit
einem Loffel kochen, bis die Polenta cremig ist,
dann vom Herd nehmen und in die Backform
gieBen. Mehrere Stunden kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Pilze vorsichtig putzen und
in 5 cm dicke Scheiben schneiden. Einen Essléffel
Olivenél in eine Pfanne traufeln, eine ungeschdlte
Knoblauchzehe und Thymian hinzufigen. Wenn
der Knoblauch zu brutzeln beginnt, die Pilze da-
zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und einige
Minuten kochen lassen.

Nach dem Abkihlen die Polenta in kleine Kreise
schneiden und dann die Frescopecora in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Bilden Sie abwechsel-
nd die Polenta-Kreise, die Frescopecora-Scheiben
und die sautierten Pilze in mehreren Schichten.
Die kleinen Tormchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und bei 200

°C backen, bis der Kése geschmolzen ist. Mit
schwarzem Pfeffer bestreuen und warm servieren.

Frescopecora Buo pflanzliches Lab,
blumige Rinde

Er ist der frischeste und jingste Kése unter den Bioprodukten
und unterscheidet sich von den anderen Produkten dieser
Familie durch seine essbare Schimmelrinde. Die ausgewéhlte
Edelschimmelpilze, die in der Milch geimpft werden, verleihen
der Késemasse einen zarten, cremigen Geschmack und die
charakteristische schimmelige Hille. Die Verwendung von
pflanzlichem Lab macht diesen besonderen Kése auch fir
Vegetarier sehr attraktiv. Besonders vielseitig zum Kochen eignet
er sich sowohl bei Raumtemperatur als Vorspeise als auch als
fester Inhaltsstoff fuer warme Rezepte. 33






Q’@P\

mittler ‘ 35’ x 2

Zutaten

200 g Paccheri
150 g Morbidoso Toscano
120 g Ragout

Fir das Ragout
Siehe Vorbereitung auf
Seite 31

Auferdem

1 Topf
1 Pfanne
1 Messer

Zubereitung

Bringen Sie einen Topf Wasser zum Kochen und
figen Sie Salz hinzu. Die Paccheri dazugeben
und bei mittlerer Hitze 15 Minuten garen. In

der Zwischenzeit den Morbidoso in 1 cm grofie
Wirfel schneiden und das Ragout in einer Pfanne
erwdrmen. Lassen Sie die Paccheri abtropfen,
geben Sie sie in die Pfanne und vermischen Sie
die Nudeln mit der Sofe einige Minuten lang

bei méaBiger Hitze. Mit Morbidoso belegen und
cremig kochen. Warm servieren.

Morbidoso Toscano

Der Morbidoso toscano ist ein sehr junger, cremiger Kése mit
einem milden Geschmack. Er wird mit pasteurisierter Kuhmilch
und dem Zusatz von Schafsmilch hergestellt. Die weiche,
schimmelige Rinde ist auf die Beimpfung ausgewdhlter
Edelschimmelpilze zuriickzufihren, die die Rinde genieBbar
machen.

Erster Gang 35
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mittler ‘ 90’ x 4

Zutaten

Fir die frische Eiernudeln

4 Eier

400 g Weiflmehl
(italienisch 00)

Far die Fullung

500 g Ricotta La Pec

1 Ei

100 g Pecorino Toscano
DOP

Salz

Pistazienkoérner

40 g Butter
Salbei

Auferdem

Einige Schusseln
Gebackbrett

Nudelholz oder Nudelroller
Raviolischneider
Spritzbeutel

1 Pfanne

1 Topf

Ravioli La Pec

Zubereitung

Das Mehl auf ein Backbrett gieen und eine
Mulde in der Mitte formen. Dann die Eier hinein-
geben, sie schlagen und mit dem Mehl vermi-
schen. Nach und nach das Mehl mit den Fingern
einarbeiten, bis alles gut vermischt und glatt ist.
Den Teig in Plastikfolie einwickeln und ihn etwa
eine Stunde lang in den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Fillung fur die Ravioli
vorbereiten: Ricotta La Pec mit den Eiern und dem
geriebenen Pecorino verrihren, mit Salz wisrzen.
Den Spritzbeutel mit dieser Fillung fillen, ihn
abdecken und ihn bis zur Verwendung in den
Kohlschrank stellen.

Nach einer Stunde den Teig sehr dinn ausrol-

len (entweder mit dem Nudelholz oder mit dem
Nudelroller) und in viele Rechtecke von etwa
8-10 Zentimeter Breite schneiden. Die vorbereite-
te Fullung mit dem Spritzbeutel in die Mitte jedes
Rechtecks legen. Die Ravioli verschlieBen und

mit nassen Fingern andriicken, um die Rénder zu
verschlieBen. Einen groBen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen und die Ravioli vorsichtig
hinein gieflen. Die Nudeln 3 Minuten kochen,
dann abgieBen. Butter in einer Pfanne schmelzen,
Salbei und die abgetropften Ravioli hinzufigen.
Einige Minuten lang umrGhren, um die Aromen
zu vermischen. Mit gemahlenen Pistazien und ei-
ner Prise geriebenem Pecorino garniert servieren.

Ricotta La Pec

La Pec ist ein hochwertiger Ricotta mit intensivem Geschmack,
der aus Schafsmolke unter Zugabe von Schafsmilch gewonnen
wird. Die Produktion geht im Herbst zuriick, da weniger
Schafsmilch zur Verfigung steht.
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einfach ‘ 30’ x 4
Zutaten
320 g Vialone Nano-Reis
(mittelkérniger
Reis)
200 g Pecorino
mit Troffel
20g Truffel
1/2 weifle Zwiebel
80 g Butter
Gemusebrihe

natives Olivendl extra
Salz nach Geschmack

Auferdem

1 Topf

1 Pfanne

1 Topf fUr die Brihe
1 Messer

1 Hackmesser oder
Kuchenmaschine

Triiffel Risotto

Zubereitung

Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
dann die gehackte Zwiebel dazugeben und unter
Rihren leicht braunen lassen. Reis und Salz in
einen Topf geben und verrihren, dann etwas
Gemisebrihe hinzufigen. Figen Sie die Zwiebel
hinzu und figen Sie nach und nach die Brihe
hinzu, bis der Reis zart, aber nicht klebrig ist.
Wenn der Reis gar ist, vom Herd nehmen, den
Pecorino mit Triffel und Butter hinzufigen und
vermischen, um die Aromen zu vermischen. Mit
einem Handtuch abgedeckt fast zwei Minuten
ruhen lassen. Auf Teller verteilen und mit ein paar
Troffelspdnen garnieren.

Pecoruno con Tartufo

Der Pecorino mit Tartufo ist einer der bekanntesten Kése von
Busti. Er ist der dlteste Kase der ,Delizie”- Produktreihe und
erfreut sich noch immer beachtlichen Erfolg. Der Teig ist von
schwarzen Triffeln geprégt.
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@ @ A Testarolh

einfach ‘ 40’ x 3

Zutaten Zubereitung

1 Scheibe Testaroli Beginnen Sie mit der Zubereitung des Pesto.

100 g Pecorino Roncione Das Basilikum mit dem StéBel in einer Schissel
Rohmilch zerdriicken und die Blétter mit kreisenden Bewe-

80 g frisches Basilikum gungen am Schisselrand zerdriicken. Sobald das

80 cl natives Olivendl extra  Basilikum seine grine Flussigkeit verliert, den Pe-

Salz nach Geschmack corino Roncione und eine Prise Salz unterriihren.

Pfeffer nach Geschmack Etwas kaltes Olivend| dariber tréufeln und mit

dem StoBel weiter vermischen, bis eine cremige
Emulsion entsteht. Versuchen Sie, so schnell wie
méglich zu sein. Wenn Sie keinen Stéfel haben,
kénnen Sie alternativ auch eine Kichenmaschine
verwenden, um alles fein zu zerkleinern. Einen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Te-
staroli in 3-4 cm grole Quadrate schneiden und
einige Minuten in kochendem Wasser einweichen.
Nach dem Garen abtropfen lassen und vorsichtig
mit dem Pesto vermengen. Mit etwas geriebenem
Pecorino Roncione belegen und servieren.

Auferdem

1 Topf

1 Stéfel oder
Kuchenmaschine
1 Schissel

Pecorino Roncione Rohmileh

Der Pecorino Roncione wird aus frischer, unpasteurisierter Milch hergestellt,
damit die natirliche Mikrobenflora nicht verdndert wird. Der erste Teil der
Reifung findet in gekihlten Zellen statt, mindestens 60 Tage lang; dann
wird der Kése in die unterirdische Héhle aus dem 18. Jahrhundert in
Roncione gebracht, einem Ort ganz in der Néhe unseres Werks. Dort reift
der Kése weitere 90 Tage auf Holzbrettern, die mit Stroh bedeckt sind, das
die Feuchtigkeit aufnimmt und die Transpiration des unteren Teils des Laibs
fordert. Das Ergebnis ist ein einzigartiger Pecorino voller Geschmack und
mit einem intensiven Aroma.

WORLD CHEESE
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einfach ‘ 120’ x 2

Zutaten

1 Kurbis

1 Lauch

150 g Capriccio Toscano
mit pflanzlichem Lab
natives Olivendl extra
Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

Auferdem

1 Backform
Aluminiumfolie

1 Loffel

1 Topf
Kuchenmaschine oder
Stampfer

Cremige Kiirbis
laucl?guppe

Zubereitung

Den Kurbis in Scheiben schneiden, dann die Ker-
ne herauskratzen und bei 180 °C mit Alufolie ab-
gedeckt im Ofen backen, bis er weich ist. Lassen
Sie den Kirbis ausreichend abkihlen und schélen
Sie dann die Schale ab. Den Lauch in T cm grofie
Sticke schneiden und dann mit Olivensl und
einer Kelle Wasser in eine Pfanne geben und ge-
legentlich umrihren, bis er weich und goldbraun
wird. Das Kirbisfleisch dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und unter gelegentlichem Rihren
kécheln lassen, bis der Kirbis gar ist.

Vom Herd nehmen und mit einer Kichenmas-
chine oder einem Stampfer glatt rGhren, dann
etwas Capriccio Toscano hinzufigen. In Schisseln
follen und mit weiterem Capriccio und einer Prise
gemahlenem schwarzem Pfeffer bestreuen.

Capriccio Toscano pflanzliches Lab

Der erste Ziegenmilchkése mit pflanzlichem Lab, der von
Caseificio Busti hergestellt wird. Der Capriccio Toscano ist

das Ergebnis einer besonderen Produktionstechnik; er sollte in
jungem Zustand verzehrt werden. Die zarte, essbare Rinde ist
mit ausgewdhlten Edelschimmeln bedeckt. Ein hochverdauliches
Produkt, besonders geeignet fir Vegetarier.
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einfach ‘ 60’ x 1

Zutaten

150 g Cinta Senese steak
150 g Pecorino Metello
150 g Milch

2 rote Zwiebeln

1 Essléffel Rohrzucker
halbes Glas Rotweinessig
Ein halbes Glas
Rotweinessig

1 Handvoll Mesclun-Salat
natives Olivenél extra

AuBerdem

einige Schalen

einige Tépfe, verschiedene
Gréfien

Messer

Schneebesen

Reibe

WOR% %EESE WORUD CHEESE

"WARD"
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gesm Senese Stoak

Zubereitung

Bereiten Sie das Kasefondue vor. In einem grofien
Topf den geriebenen Pecorino Toscano DOP und
die Milch vermischen und dann im Wasserbad
kochen, bis der Kése geschmolzen ist. Mit einem
Schneebesen arbeiten, damit sich die Klumpen
auflésen. Zwiebeln waschen und trocknen, dann
halbieren, das Innere entfernen und in diinne
Scheiben schneiden. Bei schwacher Hitze mit
einer Prise Salz und etwas Olivensl kécheln las-
sen. Sobald es fast gar ist, die Hitze erhéhen und
Zucker hinzufigen. Zum Schluss etwas Weinessig
hinzufigen und einkochen lassen.

Das Steak grillen und anschlieBend in grofie
Scheiben schneiden. Bereiten Sie ein Gericht mit
einer Handvoll Mesclun-Salat zu, legen Sie dann
die Steakscheiben auf den Salat und geben Sie
einige Tropfen Kéasefondue und die karamellisier-
ten Zwiebeln darauf. Warm servieren.

Pecorino Metello

Zwischen den Apuanischen Bergen und der Toskanischen und
Emilianischen Apennin-Kette liegt die Garfagnana, ein Toskani-
sches Gebiet, das sich im Laufe der Jahre nicht veréndert und die
alten Bergtechniken beibehalten hat. Nach einer ersten,

kurzen Reifung in unserem Betrieb wird der Pecorino nach
Metello, dem urspringlichen Dorf unserer Grof3eltern, 1000 m
Uber dem Meeresspiegel, wo sich unser Reifekeller befindet, der
im lokalen Dialekt ,Tuada” genannt wird. Am Ende der véllig
natirlichen Reifung wird der Pecorino mit Kastanienschalen be-
deckt, die den Geschmack und die Aromen unserer toskanischen
Apennin-Bergkette verleihen.
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> @ 2 Hamburger

einfach ‘ 30’ x 1

Zutaten Zubereitung

250 g Rinderhackfleisch In einer Schissel das Rinderhackfleisch mit Salz,
100 g Pecorino Marzolino  Pfeffer und Thymian wirzen und dann mit der

pflanzliches Lab Ringform einen Hamburger formen. Eine Pfanne
Thymian erhitzen, mit etwas Olivend! betrdufeln und den
Salz Hamburger in die Mitte legen und bei mittlerer
Pfeffer Hitze einige Minuten garen. Schneiden Sie den
natives Olivendl extra Marzolino Bio in 3-4 mm dicke Scheiben, legen

Sie dann die Késescheiben auf den Hamburger,
decken Sie die Pfanne ab und kochen Sie ihn bei
niedriger Temperatur, bis der Kése geschmolzen
ist. Mit Salat servieren und nach Belieben mit
Saucen und Dressing garnieren.

AuBBerdem

1 Schussel

1 Pfanne

1 Deckel

1 Messer
Burgerform/Essensringform

Pecorino Marzolino ‘
pflanzliches Lab laktosefrer

Dieser junge, etwa 20 Tage gereifte Pecorino zeichnet sich durch
die Verwendung von pflanzlichem Lab und durch den Zusatz von
Laktase wéihrend der Verarbeitung aus. Laktase ist ein spezielles
entlakfisierendes Enzym, das den Kése auch fir Menschen mit
Laktoseintoleranz geeignet macht. Die 1 kg-Laibe haben die
typische trapezférmige Form des traditionellen toskanischen Re-
zepts. Der Teig ist zart und leicht augenférmig; sein Geschmack
ist sUf3 und delikat, mit einer leicht sduerlichen Note. Die Rinde ist
weich und hat eine typische leuchtend rote Farbe, die durch die
Oberfléchenbehandlung mit Tomatenmark entsteht.

2°Premio
Categoria
Latte di Pecors
fino a 90 giorni
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O 2 Hiihnerbri

einfach ‘ 30’ x 2
Zutaten Zubereitung
1 Héhnchenbrust Zundichst die Héhnchenbrust in diinne Scheiben
100 g Mortadella schneiden (oder lassen Sie sie von lhrem Metzger

100 g Pecorino con “Pistac- zubereiten) und sie anschlieBend mit Salz und
chio Verde di Bronte DOP”  Pfeffer wirfen. Auf jedes Hahnchenstick eine

eine Handvoll Mehl Scheibe Mortadella, ein Salbeiblatt und einige
Salbei Pecorinowirfel legen.

natives Olivendl extra AnschlieBend jedes Héhnchenstick umklappen
Salz und mit einem Zahnstocher verschlieffen oder

Pfeffer mit Kichengarn festbinden. Das Héhnchen im

Mehl wélzen und dann mit etwas Olivendl in eine
Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze kochen, bis das
Innere gar ist. Warm servieren.

Auferdem

1 Messer

1 Pfanne
Zahnstocher oder
Kichengarn

E Y Pecorino conPistacchio Verde
- di Bronte DOP”

b= h Dieser Kéase, der mit ,Pistazien aus Bronte GU” hergestellt wird,
& o * ist eines der beliebtesten Produkte der Familie ,Le Delizie”. Die
P hd schmackhaften sizilianischen Pistazien machen diesen Kése

besonders geeignet fir eine Happy Hour oder als Aperitif.
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einfach ‘ 30’ x 2

Zutaten

1 kg Entrecéte (Ribeye)
200 g Pecorino Toscano

DOP
Mesclun-Salad
Salz
Pfeffer

natives Olivendl extra

Auferdem

1 Schneidebrett
1 Messer
1 Grill

,m 2

3
WORLD CHEESE
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SILVER

Rindersteak mit Salat
und Pecoruno

Zubereitung

Bereiten Sie einige Pecorino-Flocken zu, nehmen
Sie das Fleisch dann aus dem Kihlschrank und
lassen Sie es einige Minuten ruhen. Heizen Sie
einen Grill an. Kochen Sie das Fleisch, bis der
gewiinschte Gargrad erreicht ist; dann schneiden
Sie es mit einem scharfen Messer diagonal ab.
Die Fleischscheiben auf das Schneidebrett oder
die Schissel legen und mit Ol, Salz und Pleffer
wirzen, dann mit einigen Salatbléttern und den
Pecorino-Flocken belegen. Sofort servieren.

Pecorino Toscano DOP

Der gereifte toskanische Schafskése DOP wird nur mit
ausgewdhlter Milch des Konsortiums fur toskanischen GU-
Schafskése hergestellt.

Seine Qualitét wird von der autorisierten Kontrollstelle bestétigt.
Die besondere Herstellung und die Reifung des Késes in der
Hahle von Busti verleihen diesem Produkt eine einzigartige
Struktur und einen komplexen Geschmack, der direkt zu den
Wurzeln der toskanischen Kasetradition fohrt.
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v O A

einfach ‘ 30’ X 2

Zutaten

150 g Rindfleisch

80 g Pecorino Frescoverde
pflanzliches Lab

natives Olivenél extra

Salz

Pfeffer

Auerdem

Schussel
Ringform

lartare with
Pecoruno frescoverde

Zubereitung

Den Pecorino Frescoverde in 3 mm grofie Wirfel

schneiden, dann die Kerne und weiflen Teile vom

Fleisch entfernen. Schneiden Sie das Rinderfilet

in dinne Scheiben und schneiden Sie diese dann
nach Belieben in kleine Wiirfel. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen, dann die Pecorino-Wirfel hinzufigen.
Mit einer Ringform ein Tatar formen und mit etwas
Olivensl auf eine Schussel legen. Kalt servieren.

Pecorino frescoverde pflanzliches Lab

Inspiriert von alten mittelalterlichen Methoden, wird der Peco-
rino Frescoverde nach der Reifung mit nativem Olivendl extra
behandelt und mit einer Mischung aus aromatischen Krdutern
wie Rosmarin, Minze, Salbei, Bohnenkraut, Basilikum und
Koriander aus dem Bio-Unternehmen Principio Attivo in Carrara
bestreut. Die Rinde ist komplett essbar.

Zweiter Gang 55
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mittler ‘ 90’ x 2

Zutaten

500 g Kutteln

200 g Tre Latti Lari mit
pflanzlichem Lab

1 Karotte

1 weif3e Zwiebel

1 Selleriestange

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Tomatenmark

Gemusebriohe

Salbei

Rosmarin

Salz

Pfeffer

natives Olivendl Extra

AuBerdem

1 Pfanne
1 Topf
1 Messer

einige Schisseln
1 Reibe

[ 7562 )
WQNM CHIEESE

4WAROS
SILVER

Trippa Toscana

Zubereitung

Die Kutteln in kochendem Wasser waschen und
Salz, eine halbe Zwiebel und eine halbe Karotte
hinzugeben. 5-10 Minuten kochen lassen, dann
aus dem Wasser nehmen und in einer Schissel
abkihlen lassen. Die Kutteln in diinne Streifen
schneiden, dann die restliche Zwiebel, den Selle-
rie und die Karotte hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, dann das
gehackte Gemise, den Knoblauch, den Salbei,
den Rosmarin und etwas Wasser hinzufigen und
zehn Minuten kécheln lassen. Haufig umrihren
und kochen, bis die Zwiebel weich und durch-
scheinend ist. Dann die Kutteln hinzufigen und
vermischen, um die Aromen zu vermischen.
AnschlieBend das Tomatenmark hinzufigen und
mit etwas Gemisebrihe bei schwacher Hitze
etwa 40 Minuten kochen lassen. Umrihren und
die Kutteln alle Aromen aufnehmen lassen. Die
Tradition besagt, dass Kutteln noch besser sch-
mecken, wenn sie am néchsten Tag aufgewdrmt
werden. Einen Tag stehen lassen, dann in einem
Topf erhitzen, in eine Servierschissel geben und
mit Pecorino Tre Latti bestreuen.

Tre Latty Laru mit pflanzlichem Lab

Tre Latti Lari ist das brandneue Produkt der Familie Gli Speciali, das
aus der Milch von drei Tierarten, Schaf, Kuh und Ziege, hergestellt
wird, die dem Kése einen besonders starken Geschmack verleihen.
Nach einer ersten Reifung von mindestens 60 Tagen in der Késerei
wird er in die efruskische Héhle in der Ortschaft Lari gebracht,
einem alten mittelalterlichen Dorf, das ihm den Namen gibt. In

der Hahle verbleibt der Kase mindestens 90 Tage lang unter véllig
natirlichen Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingungen. Nach der
Reifung wird der Kéase auf der Rinde mit Holzkohle behandelt, was
ihm ein elegantes Gewand verleiht. 57
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einfach ‘

Zutaten

1 Ei

100 g Pascoli di Pienza e
Val D’Orcia

natives Olivendl extra

Salz

Pfeffer

Auferdem

Pfanne
Reibe

Zubereitung

Eine Pfanne mit Ol einfetten, dann vorsichtig das
Ei aufschlagen, Eiweifl und Eigelb trennen, nur
das Eiweifl kochen und eine Prise Salz hinzufig-
en. Wenn es fast fertig ist, das Eigelb hinzufig-
en und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas
Pecorino-Flocken bestreuen und mit Deckel 2-3
Minuten garen. Warm servieren.

Pascoli di Pienza e Val D'orcia

Es handelt sich um einen frischen Schafskése in ,Schalenform”
mit einer Reifezeit von etwa 30 Tagen. Sein Teig ist strohgelb
und zeichnet sich durch regelméfig verteilte Augen aus. Er hat
eine weiche und elastische Textur, wahrend die dinne Rinde
durch die Behandlung mit Tomatenmark rot ist. Am Gaumen ist
er sib und zart. Seine Verfigbarkeit ist begrenzt, da sie von der
Variabilitét und Saisonalitét der Schafsmilchproduktion der am
Zertifizierungsprojekt beteiligten Betriebe abhdngt.
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2 O A

mittler ‘ 60’ x 4

Zutaten

Fur die Rinde

150 g trockene Kekse
(als Digestive)

80 g Butter

Fur die Fillung

600 g La Morbidosa
5 Essléffel Puderzucker
130 ml frische Sahne
100 g Beeren

1 Léffel Zucker

15 g Hausenblase
Vanilleextrakt

Auerdem

Einige Schusseln
1 Springform

1 Topf
Kichenmaschine
Backpapier

Cheesecake

Zubereitung

Den Keksboden vorbereiten. Die Kekse zerdriicken
und die Krimel in eine Schissel geben, dann die
geschmolzene Butter dazugeben und gut vermi-
schen. Den Boden einer Springform mit 22 cm
Durchmesser mit Backpapier auslegen oder mit
Butter einfetten. Die Masse in die Springform fillen
und mit der Rickseite eines Loffels gut andricken,
bis sie fest und flach ist. Kruste mindestens eine
halbe Stunde im Kuhlschrank kalt stellen. Bereiten
Sie in der Zwischenzeit die Fillung vor. In einer
mittelgroBen Schissel Ricotta Morbidosa, die Hélfte
der Sahne, den Vanilleextrakt und den Puderzucker
verquirlen. Die Hausenblase zum Erweichen in kaltes
Wasser legen und sie dann ausdriicken. Den Rest
der frischen Sahne in einem Topf erhitzen, dann die
Hausenblase dazugeben, schmelzen lassen und
schlieBlich mit der Ricotta-Creme verrihren. Nun die
Creme auf den kalten Biskuitboden giefen und die
Oberseite glatt streichen, anschlieBend fir mehrere
Stunden oder Uber Nacht in den Kihlschrank stellen,
bis die Fullung fest ist.

Als néchstes eine Beerenmarmelade zubereiten. Die
Beeren und den Zucker bei schwacher Hitze in einen
Topf geben und einige Minuten kécheln lassen,
dann abkihlen lassen. Wenn der Késekuchen fertig
ist, die Rénder der Springform entfernen und den
Kuchen mit der Marmelade bedecken. Mit einigen
frischen Beeren belegen und sehr kalt servieren

La Morbudosa

La Morbidosa wird sowohl mit Kuh- als auch mit Schafsmolke
hergestellt; sein Kennzeichen ist die auBergewdhnliche Wei-
chheit, die dem Produkt durch den Zusatz einer betréchtlichen
Menge an Kuhmilch geschenkt wird. Wegen seiner kurzen
Haltbarkeit wird er speziell fir den lokalen Markt hergestellt.
Wir empfehlen lhnen, ihn ganz frisch zu verzehren!
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mitfler | 60" | x6

Zutaten

Fir das Gebdck
250 g Mehl
125 g Butter
100 g Zucker

1 Zitrone

1 Prise Salz

Far die Fallung
500 g Ricche Terre
150 g Zucker

1 Eigelb

10 frische Feigen

Auerdem

1 Reibe

1 Backform

1 Sieb

1 Kbchenmaschine
Kunststofffolie

Kuchenmit
Ricotta und fergen

Der erste Schritt besteht darin, den Teig vorzu-
bereiten. In einer Schissel Butter und Zucker
vermischen, dann die Eier, das Mehl und die
abgeriebene Zitronenschale hinzufigen. Den Teig
mit der Kichenmaschine kneten. Wenn Sie keine
Kichenmaschine haben, kénnen Sie den Teig auch
mit der Hand kurz und sanft auf einer bemehlten
Arbeitsflache kneten.

Sobald Sie eine glatte und nicht klebrige Mischung
erhalten haben, wickeln Sie sie in Plastikfolie ein
und stellen Sie sie mindestens zwei Stunden lang in
den Kuhlschrank.

In der Zwischenzeit den Ricotta durchsieben, dann
Zucker und Eigelb hinzufigen und verrihren.

Eine Backform mit Backpapier auslegen, den Teig
ausrollen und in die Form legen. 12 Minuten bei
180 °C backen. AnschlieBend mit der Ricotta-Mi-
schung auffillen und weitere 12 Minuten backen,
bis die Kruste goldbraun ist.

Nun die Feigen in kleine Scheiben schneiden. Die
Torte aus dem Ofen nehmen und die Feigen auf
der Sahne verteilen, um sie zu dekorieren. Bei
Zimmertemperatur servieren.

Ricche Terre

Dieser Ricotta wird aus gemischter Kuh- und Schafsmolke unter
Zugabe eines geringen Anteils an Vollmilch gewonnen. Er eignet
sich aufgrund seiner festeren Konsistenz besonders fir die Kiiche
und die industrielle Produktion, z. B. in Nudelfabriken und Kondi-
toreien, und hat einen angenehmen, delikaten Geschmack. Er ist
ideal fur die Zubereitung von silen und herzhaften Rezepten, fir
die Fullung von Cannoli und frische Nudeln wie Ravioli,
Cappellacci und Cannelloni. Dessert 65






La Luciana ist unser typisch toskanischer Ricotta, weich und zart,
hergestellt aus Schafs- und Kuhmolke, mit Zusatz von Kuhmilch.
Er ist nach der Frau benannt, die 1955 das alte Familienrezept
von ihrem Schwiegervater, Herrn Alessandro Busti, geerbt und im

Laufe der Jahre verbessert hat.
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mittler ‘ 45’ x 4

Zutaten

190 g Schlagsahne
200 g Ricotta La
Mini Pec
150 g Zucker
250 g Mascarpone
60 g Eigelb
Vanilleextrakt
Pavesini
(oder kleine Loffelbiskuits)
Kaffee
ungesufites Kakaopulver

Auferdem

einige Schalen
Schneebesen
Kaffeemaschine
Pfanne

Tiramisu

Zubereitung

Zuerst den Kaffee zubereiten, dann 30 g Zucker
hinzufigen und verrihren.

AnschlieBend die Sahne mit 60 g Zucker aufschla-
gen und einige Minuten kihl stellen.

Das Eigelb mit 60 g Zucker und dem Vanilleextrakt
gut verrihren, dann langsam die Mascarpone, den
Ricotta und zum Schluss die Schlagsahne dazu-
geben und dabei vorsichtig von unten nach oben
verrihren.

Jetzt ist es an der Zeit, die Zutaten zu kombinieren.
Eine Kelle voll Mascarpone-Ricotta-Creme auf den
Boden einer Pfanne gieflen, um die erste Schicht zu
bilden, und gleichméBig verteilen. Tauchen Sie die
Loffelbiskuits in kalten, gesiBiten Kaffee und legen
Sie sie dann auf die Sahneschicht, um eine zweite
Schicht zu bilden (die Léffelbiskuits in Reihen auf
die gleiche Weise ausrichten). AnschlieBend eine
Schicht Sahne dartbergieien und den Vorgang
wiederholen, bis die Sahne und die Kekse fertig
sind. Die Oberseite mit Kakaopulver bestéduben
und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank lagem.
Kalt servieren.

La Muu Pec

La Mini Pec ist ein delikater Ricotta von hoher Qualitéit, der
ausschlieBlich aus Schafsmolke mit dem Zusatz von Schafsmilch
hergestellt wird.

Die kleine Verpackung von ca. 380 g eignet sich besonders fur
Verkauf zum Mitnehmen. Geringere Verfigbarkeit im Herbst.
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Zutaten

300 g
200 g
400 g
3g

1

11g
1/2

Wei3mehl (italienisch 0)
Manitoba-Mehl

Wasser

Bierhefe (1,5 g Trockenhefe)
Essléffel Olivenadl

Salz

Essléffel Zucker

AuBBerdem

Sieb

einige Schisseln
Plastikfolie

Teigbrett oder
Kichenmaschine oder
Teigknetmaschine



Zubereitung

Mehl sieben und mischen, sodass eine Gesamtmenge von 500 g entsteht. Lésen
Sie die Halfte der Hefe in etwas Wasser auf, wenn Sie frische Hefe verwenden, oder
geben Sie alternativ die Haélfte der Trockenhefe zu 400 g des gemischten Mehls.
Zucker hinzufigen, umrihren und das Wasser hinzufigen. Mit einem Léffel vermi-
schen. Der Teig sollte weich und klebrig sein. Rihren Sie einige Sekunden lang um,
um alle Zutaten zu vermischen, decken Sie den Teig dann mit der Plastikfolie ab
und lassen Sie ihn bei einer Temperatur von etwa 22 °C im Ofen 6-8 Stunden lang
gehen, bis der Teig sein Volumen verdreifacht hat.

Beginnen Sie nun mit der Teigbearbeitung, um das Gluten zu stérken. Sie kénnen
entweder von Hand oder mit einem Standmixer vorgehen.

Wenn Sie den Teig von Hand bearbeiten

Geben Sie den Rest des gemischten Mehls (100 g) und die Trockenhefe auf eine
Arbeitsfléche (wenn Sie frische Hefe verwenden, |ésen Sie diese in etwas Wasser
auf). Den Vorteig hinzufigen und den Teig mit einem Schaber auf der Oberfléche
schlagen. Heben Sie die andere Kante des Teigs an und falten Sie die Masse in

der Mitte zu sich hin. Drehen Sie dann den Teig und falten Sie ihn mehrmals, ohne
mehr Mehl hinzuzufigen. Dricken Sie den Teig vorsichtig mit den Hénden nach un-
ten und von sich weg. Die Glutenstrédnge beginnen sich zu straffen und in eine Linie
zu bringen. Wenn Sie bemerken, dass sich der Teig von der Arbeitsfléche 16st und
kompakter aussieht, geben Sie einen Loffel Ol und Salz hinzu. Schlagen Sie den
Teig und falten Sie ihn mehrmals mit dem Schaber, bis ein weicher, nicht klebriger
Teig entsteht. Es dauvert ungeféhr 10 Minuten.

Wenn Sie den Teig mit einer Kichenmaschine bearbeiten

Geben Sie den Vorteig in eine Kichenmaschine, geben Sie 100 g Mehl und die
Hefe hinzu (wenn Sie die frische Hefe verwenden, |6sen Sie diese in etwas Wasser
auf). Benutzen Sie den Schneebesen K und mixen Sie bei mittlerer Geschwindigkeit.
Nach ein paar Sekunden wird der Teig fester. Auf den Kopf stellen, mit dem Haken
vermischen und dann Ol und Salz hinzufigen. Noch ein paar Sekunden mit dem
Haken weiterdrehen, dann ist der Teig fertig.

Nun den vorbereiteten Teig auf eine mit Mehl bedeckte Arbeitsfléiche gieien. Figen
Sie nach und nach mehr Mehl hinzu. In drei Teile falten, dabei die erste Kante an
der anderen falten. Sollte der Teig zu weich sein, mit Mehl bestduben und noch
einmal falten. Wiederholen Sie das Falten und Pressen, bis der Teig glatt und
elastisch ist. Die benétigte Mehlmenge héngt von mehreren Faktoren ab. Mit Mehl
bestéuben, mit einer Plastikfolie umwickeln und etwa 1 Stunde bei Zimmertempera-
tur gehen lassen.

Nach dieser Zeit sollte der Teig glatt und elastisch aussehen. Jetzt kénnen Sie lhre
Pizza zubereiten.
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Zutaten

80g Morbidoso Toscano
1 Scheibe

toskanisches Brot
50 g Steinpilze, gebraten
50g speck

AuBerdem

Messer

Crostone Tirolese

Zubereitung

Den Morbidoso-Kése auf eine Brotscheibe legen
und bei 220 °C backen, bis der Kése zu schmelzen
beginnt. Anschliefflend aus dem Ofen nehmen und
mit den sautierten Pilzen und dem Speck belegen.
Warm servieren.

Morbudoso Toscano

Der Morbidoso Toscano ist ein sehr junger, cremiger Kése mit
einem milden Geschmack. Er wird aus pasteurisierter Kuhmilch
mit Zusatz von Schafsmilch hergestellt. Die weiche, schimmelige
Rinde ist auf die Inokulation ausgewdihlter Edelschimmelpilze
zurueckzufuehren, die die Rinde geniefbar machen.
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Zutaten
80 g Pecorino con Pesto
1 runde Tomate

80 g toskanische
Finocchiona

AuBerdem

Messer

ocaccia (Fladen)
wugiana

Zubereitung

Rollen Sie den bereits vorbereiteten Teig aus (siehe
Vorgehensweise auf Seite 73. Rollen Sie es nicht zu
viel, sondern erreichen Sie einen Durchmesser von
20 cm. 3—4 Minuten im Steinofen und 7—-8 Mi-
nuten im Elektroofen backen, dann aus dem Ofen
nehmen und mit einem Messer halbieren. Den
Pecorino und die Tomatenscheiben in die Focaccia
legen und weitere 2-3 Minuten kochen lassen,

bis der Kése geschmolzen ist. Offnen Sie nun die
Focaccia und filllen Sie sie mit Finocchiona. Zum
Schluss verschliefen und mit einem Schuss Oli-
vendl servieren.

Pecorno con Pesto con Bastlico

Genovese DOP

Der Pecorino con Pesto ist ein junger, frischer Kése von geringer
GroBe, angereichert mit ligurischem Pesto G.U. und
nationalen Pinienkernen. Er hat einen prickelnden Geschmack.
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Zutaten

80 g Pecorino
Transumanza di
Remo Rohmilch

50 g toskanischer
Schinken

50g Artischocken in Ol

Auerdem

Messer

Toskarusches weiches
Brot , focaccia

Zubereitung

Rollen Sie den bereits vorbereiteten Teig aus (siehe
Vorgehensweise auf Seite 73). Rollen Sie es nicht
zu viel, sondern erreichen Sie einen Durchmesser
von 20 cm. 3—4 Minuten im Steinofen und 7-8
Minuten im Elektroofen backen, dann aus dem
Ofen nehmen und mit einem Messer halbieren. Le-
gen Sie den Pecorino in die Focaccia und kochen
Sie ihn weitere 2-3 Minuten, bis der Kése gesch-
molzen ist. Fillen Sie nun die Focaccia mit dem
Schinken und den Artischocken. Zum Schluss ver-
schlieBen und mit einem Schuss Olivenél servieren.

Pecoruno Transumanza di
Remo Rohmilch

Durch den Verzicht auf Pasteurisierung bleibt die Identitét der
Milch und des Pecorino erhalten, der je nach Jahreszeit, Weide
und Produktionszeitraum seine Eigenschaften, seinen Geschmack
und seine Aromen veréndert. Der Geschmack ist voll, wiirzig und
kréiftig, der sifle Duft der frischen Milch vermischt sich mit den
krautigen Noten der Weiden. Der helle, perlweifie Teig ist leicht
offen und bréckelig, die Rinde ist hart und elfenbeinfarbig.
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Zutaten

100 g Pecorino con
Zafferano

1 SiebenkornBrétchen

1-2 gegrillte Zucchini

scharfer Pfeffer

Senf

Auferdem

Messer
Loffel

Val D’orcia Britchen

Zubereitung

Das Sandwich halbieren, dann die Zucchini hi-
neinlegen und mit Salz und Olivendl wirzen. Mit
Pecorino und einigen Tropfen Senf belegen. Das
Sandwich verschlieBen und kalt servieren.

Pecoruno con Zafferano

Die intensive gelbe Farbe dieses Pecorino ist auf die Zugabe
einer groffen Menge Safran in der Produktionsphase
zurGckzufthren. Der Safran stammt aus dem Park Val d'Orcia in
der Toskana und verleiht dem Pecorino einen ganz besonderen
Geschmack.
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Zutaten Zubereitung
80g Il Pecorino Toscano  Den Pecorino auf eine Brotscheibe legen, die
DOP Salami dazugeben und mit den Augergines be-
2 toskanische legen. Mit der anderen Brotscheibe verschlieBen
Brotscheiben und kalt servieren

4-5 Scheiben marinierte
Auberginen
80 g toskanische Salami

AuBerdem

Messer

Pecorino Toscano DOP

Der Toskanische Schafskése G.U. wird nur mit ausgewdhli-

er Milch des Konsortiums fir toskanischen G.U.-Schafskégse
hergestellt.

Seine Qualitét wird von der autorisierten Kontrollstelle bestétigt.
Die besondere Herstellung und die Reifung in der H&hle von
Busti verleihen diesem Produkt eine einzigartige Struktur und
einen komplexen Geschmack, der direkt zu den Wurzeln der
toskanischen Kéasetradition fihrt.

S ),
WOR;I'!D CHEESE

562
WORUD CHEESE

A
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Zutaten

80 g Pascoli di Siena

1 Brétchen

80 g coppa di Cinta Senese
(luftgepékeltes Schwei-
nefleisch)

trockene Tomatencreme

Auferdem

Messer

Siena Britchen

Zubereitung

Schneiden Sie das Sandwich in zwei Halften
und legen Sie dann den Pecorino und die
Coppa-Scheiben darauf. Mit einigen Tropfen
Tomatencreme belegen, verschlieen und kalt
servieren

Pascoli di Stena

Wie der Name schon sagt, wird der Pascoli di Siena mit
Schafsmilch hergestellt, die ausschlieBlich von Bauernhéfen in
der Provinz Siena stammt: das ist der wahre Mehrwert dieses
Pecorino. Der Pecorino ist von perlweifier Farbe und weist
eine leichte, gleichméBig verteilte Augenbildung auf, die mit
fortschreitender Reifung zu Kreide tendiert. Der Geschmack ist

intensiv, aber nicht Gberwdltigend.
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Zutaten

50 g Pecorino con
Pepe nero

60 g Mozzarella

1 Birne

schwarzer Pfeffer

Auferdem

Messer

Pizza Kise und Bunen

Zubereitung

Rollen Sie den Teig aus, den Sie bereits vorberei-
tet haben (siehe Vorgehensweise auf Seite 73).
Wenn Sie einen Steinofen verwenden, figen Sie
den Mozzarella hinzu und backen Sie ihn etwa
3 Minuten lang. Wenn Sie einen Elekiroofen
verwenden, backen Sie ihn 7-8 Minuten lang
bei 220 °C °C, dann den Mozzarella hinzufigen
und kochen, bis er geschmolzen ist, dann die
Birnenscheiben und den Pecorino hinzufigen
und warm servieren.

Pecorino con Pepe Nero

Schwarzer Pfefferkorn und Pecorino: eine alte Kombination,

die aber immer noch aktuell ist. Die schwarzen Pfefferkérner
werden mit der weiflen und kompakten Mischung vermischt, um
ihr ganzes Aroma wéhrend des Reifungsprozesses auf den Kése
zu Ubertragen. Der Geschmack ist intensiv und appetitlich.
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Zutaten

50g Pecorino al Vino

Chianti D.O.C.G.

70 g San Marzano
Tomaten

50g Mozzarella fior di
latte

4-5 Scheiben gegrillte
Auberginen
30g Steinpilze

1 toskanischer Wurst,

ohne Hulle
Salz
natives Olivendl extra

Auferdem

Messer

Pizza Toskanusche

Higel

Zubereitung

Rollen Sie den bereits vorbereiteten Teig aus
(siehe Vorgehensweise auf Seite 73).

Tomaten in Sticke schneiden, dann mit einem
Mixer verquirlen und mit Salz abschmecken.
Wenn Sie einen Steinofen verwenden, legen Sie
Tomatensauce, Mozzarella, gegrillte Aubergi-
nen, Pilze und gehackte Wurst auf die Pizza und
backen Sie sie etwa 3 Minuten lang. Wenn Sie
einen Elektroofen verwenden, geben Sie alle Zu-
taten auBer Mozzarella auf die Pizza und backen
Sie sie dann etwa 7-8 Minuten lang bei 220 °C.
Als néchstes den Mozzarella hinzufigen und
backen, bis er geschmolzen ist. Aus dem Ofen
nehmen, mit Pecorino-Flocken bestreuen und
sehr warm mit einem Schuss Olivendl servieren.

Pecorino al Vino Chuanti D.0.C.G

Ein traditioneller Pecorino mit mittlerer Reifezeit, kompakter Tex-
tur und undurchsichtiger weifler Farbe. Sein intensiver Gesch-
mack erinnert angenehm an den von frischer Milch. Besonders
empfehlenswert als klassischer Tafelkése.
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Zutaten

80 g Frescopecora Bio
pflanzlichem Lab

70g San Marzano
tomaten

Gegrilltes Gemuse (Auber-

ginen,Paprika, Zucchini...)

Auflerdem

Messer

Pizza aus dem
Gemiisegarten

Zubereitung

Rollen Sie den Teig aus, den Sie bereits zuberei-
tet haben (siehe Vorgehensweise auf Seite 73).
Schneiden Sie die Tomaten in Sticke, verquirlen
Sie sie dann mit einem Mixer und salzen Sie

sie nach Geschmack. Wenn Sie in einem Stei-
nofen backen, die Tomatensauce, das gegrillte
Gemuse und die Frescopecora auf die Pizza
geben und dann ca. 3 Minuten backen. Wenn
Sie einen Elektroofen verwenden, backen Sie die
Pizza mit der Tomatensauce und dem Gemuse
7-8 Minuten lang bei 220 °C, fugen Sie dann
die Frescopecora hinzu und kochen Sie, bis der
Kése geschmolzen ist. Mit Olivendl betréufeln
und warm servieren.

Frescopecora bio pflanzliches Lab

Er ist der frischeste und jingste Kése unter den Bioprodukten
und unterscheidet sich von den anderen Produkfen dieser
Familie durch seine essbare Schimmelrinde. Ausgewéhlte
Edelschimmelpilze, die in der Milch geimpft werden, verleihen
der Késemasse einen zarten, cremigen Geschmack und die
charakteristische schimmelige Hille. Die Verwendung von
pflanzlichem Lab macht diesen besonderen Kése auch fir
Vegetarier sehr attraktiv. Besonders vielseitig zum Kochen eignet
er sich sowohl bei Raumtemperatur als Vorspeise als auch als
fester Inhaltsstoff Ihrer warmen Rezepte.
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Dieser Schafskése hat eine helle Farbe und zeichnet sich durch
eine ausgewogene Kombination aus der Sifle dieses Schafskds-

es und dem scharfen Geschmack des ChiliPfeffers der Az.

E\ Agricola Peperita (LI).
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einfach ‘

Zutaten Zubereitung

50 g Pecorino Fir das Fondue den Pecorino in einem kleinen
Pascoli di Pienza e Topf reiben, dann Milch hinzufigen und im Was-
Val D'Orcia (Fondue) serbad kochen, bis der Kése geschmolzen ist.

60 g Mozzarella Mit einem Schneebesen alle Klumpen entfernen.

10 Kirschtomaten, in 4 Rollen Sie den Teig aus, den Sie bereits vorberei-
Sticke geschnitten tet haben (siehe Vorgehensweise auf Seite 73).

40 g Schmalz in Wenn Sie in einem Steinofen backen, figen Sie
Scheiben den Mozzarella und die Kirschtomaten hinzu
(italienisch Lardo di und backen Sie ihn 3 Minuten lang. Wenn Sie
Colonnata) einen Elekiroofen verwenden, backen Sie ihn

7 Minuten lang. 8 Minuten bei 220 °C backen,
dann den Mozzarella und die Kirschtomaten
dazugeben und backen, bis der Mozzarella ge-
schmolzen ist. Die Pizza aus dem Ofen nehmen,
etwas Késefondue darauf geben und mit den
Schmalzscheiben belegen. Warm servieren.

AuBerdem

2 kleine Topfe
1 Reibe

Pascoli di Pienza e Val D'orcia

Die fur die Herstellung verwendete Schafsmilch stammt aus-
schlieBlich aus Pienza und den angrenzenden Gemeinden des Val
d'Orcia wie Castiglione d'Orcia, Montalcino, Pienza, Radicofani
und San Quirico d’Orcia. Dieser Pecorino mit geradem Absatz
hat einen glatten, kompakten Teig und ist fast frei von Augen. Sein
Geschmack ist ausgewogen und angenehm am Gaumen. Seine
Reifung dauert mittelméBig lang, wobei die optimale Reifezeit
zwischen 90 und 180 Tagen liegt.
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Zutaten

80 g Caciotta Nonna
Emma, in Worfel
geschnitten

10 Kirschtomaten, in 4

Sticke geschnitten

20 g Rigatino Toscano
(toskanischer Speck)

Mesclun-Salat

AuBBerdem

Messer

Pizza Ul Rifocllo

Zubereitung

Rollen Sie den bereits vorbereiteten Teig aus
(siehe Vorgehensweise auf Seite 73).

Wenn Sie im Steinofen backen, geben Sie die
Caciotta Nonna Emma und die Tomaten hinzu
und backen Sie das Ganze etwa 3 Minuten lang
bei 220 °C. Wenn Sie einen Elekiroofen verwen-
den, backen Sie die Pizza 7-8 Minuten lang bei
220 °C, fugen Sie dann die Caciotta Nonna
Emma und die Kirschtomaten hinzu und kochen
Sie, bis sie geschmolzen sind. Aus dem Ofen
nehmen, den Rigatino auf die Pizza legen und
mit dem Salat garnieren. Mit Olivendl betrdufeln
und warm servieren.

Cacwoita Nonna Emma

Caciotta Nonna Emma ist ein Mischkése aus Kuh- und Schaf-
smilch, der das ganze Jahr Gber erhaltlich ist. Er ist bekannt

fur seine weiche und elastische Textur und fur seine hellgelbe
Farbe.
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Zutaten

70 g Pecorino Marzolino
Bio laktosefrei aus
pflanzlichem Lab

50 g gerduchertes Schwert
fisch-Carpaccio

Etwas Zitronenthymian

natives Olivend| Extra

Auerdem

Messer

Pizza Turema
Zubereitung

Den Pecorino in 4-5 mm grof3e Wurfel schnei-
den. Rollen Sie den bereits vorbereiteten Teig
aus (siehe Vorgehensweise auf Seite 73). Wenn
Sie im Steinofen backen méchten, belegen Sie
die Pizza mit den Pecorino-Wurfeln und backen
Sie sie 3 Minuten lang. Wenn Sie einen Elektro-
ofen verwenden, backen Sie die Pizza 7-8
Minuten lang bei 220 °C, geben Sie dann den
Pecorino darauf und backen Sie, bis der Kase
geschmolzen ist. Aus dem Ofen nehmen, dann
die Schwertfisch-Carpaccio-Scheiben auf die Piz-
za legen und mit einigen Zitronenthymianblatt-
ern garnieren. Mit Olivendl betréufeln und sofort
servieren.

Pecorino Marzolino Bio
pflanzliches Lab laktosefrer

Dieser Kése aus Schafsmilch wird traditionell aus zwei Kasel-
aiben hergestellt, die von Anfang an zusammengefigt werden.
Wahrend der kurzen Reifezeit werden sie mehrmals gewendet,
um die charakteristische trapezférmige Form zu erhalten. Der
Teig ist elastisch, weich und geschmeidig und zeichnet sich
durch kleine, unterbrochene Augen aus. Er hat einen typischen
Milchgeschmack, der durch die Kombination von Kuh- und
Schafsmilch entsteht. Durch den Zusatz eines speziellen Entla-
ktisierungsenzyms ist er auch fir Personen mit Laktoseintoleranz
geeignet.
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