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en. Auf der wunderschénen Mittelmeerinsel gibt es von Dorf zu Dorf
unterschiedliche Interpretationen dieses Gerichts. In unserem Re-
zept verwenden wir Pecorinokdse und Kartoffeln. Culurgiones sind nicht nur
besonders im Geschmack, auch ihre Form ist ein Hingucker. Das Besonde-
re daran ist die spezielle Falttechnik, mit der die Teigtaschen verschlossen
werden. Was Ihr braucht: ein bisschen Zeit und handwerkliches Geschick...

D ieses traditionelle Gericht stammt aus der Provinz Nuoro auf Sardini-

ZUTATENLISTE

FUR DIE CULURGIONES-FULLUNG:

+ 300 g mehlig kochende Kartoffeln

+ 2 EL Olivendl extra vergine

* 1 Knoblauchzehe

» 60 g Pecorino Hartkase
(am besten Fiore Sardo)

* 40 g Feta (Noch besser, wenn Du
ihn bekommst, Viscidu/Case oder
Fitta Case Armungia)

- 8 Blatter frische Minze

FUR DEN PASTA-TEIG:
+ 300 g Hartweizengries

« 1 TL Olivenol

- 1 Prise Salz CﬁSTELGIOCONDO

W10 01 MESTALEINO

» ca. 120 ml Wasser (warm)
» etwas normales Mehl

Die Zutaten bekommt Ihr natirlich bei uns im italienischen
Supermercato S.A. FREGA in der Bremer Neustadt.

ZUBEREITUNG TEIGMASSE:

Hartweizengries mit dem Salz und Olivendl mischen. Eine Mulde in die Mit-
te driicken und etwas warmes Wasser hineingieBen. Mit der Hand kneten
und immer wieder etwas Wasser hinzugeben, bis Du eine elastische, glatte
Kugel erhéltst. Der Teig sollte nun nicht mehr kleben. Sollte er zu feucht
geworden sein, einfach etwas Hartweizengries hinzugeben. Teigkugel in
Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

ZUBEREITUNG FULLUNG:

Kartoffeln mit der Schale weichkochen. AbgieBen, schélen, in eine Schissel
geben und die noch heiBen Kartoffeln mit einer Gabel oder einem Stampfer
zerdriicken. Knoblauch hacken und zum Kartoffelplree hinzugeben. Minze
hacken und untermischen. Pecorino reiben, den Feta mit einer Reibe direkt
zu dem Kartoffelpliree geben. Mit den Handen kneten und abschmecken.
Mit Frischhaltefolie umwickeln und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
abkuhlen lassen.
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= 7 /’ 7 . . Inhaber von S.A. FREGA signore Giuseppe Gencarelli und
él{(’/‘ ///(l b /’///A’/'{ Restaurantleiterin Graziella Planta.




