
 

 

 

 
 

Straccetti alla romana  
 

(Rezepte von SRF-Italienkorrespondent Massimo Agostinis) 
 
 
Zutaten für 4 Personen: 
 

Ein paar Handvoll Rucola 

Olivenöl (ca. 2 dl) 

2 Knoblauchzehen 

Salz 

Pfeffer 

½ Zitrone 

400 Gramm hauchdünnes Rindfleisch 

 

 

Zubereitung: 

 

Den frischen Rucola auf vier Teller verteilen und zwar so, dass ein Viertel des Rindfleischs 

auf dem Rucola-Bett Platz hat. 

 

Olivenöl, Salz und Pfeffer vermischen, ganze Knoblauchzehen geschält beifügen, Saft von 

ca. ½ Zitrone dazu geben, alles vermischen und ungefähr 1 Std. ziehen lassen, damit der 

Knoblauch seinen Geschmack entfalten kann. 

 

Das sehr dünn geschnittene Rindfleisch (ca. 1 mm) in kleine, längliche «Lümpli» (italienisch 

Straccetti) zerreissen. 

 

Die Knoblauchzehen aus der Olivenöl-Sauce nehmen. 

 

Die Straccetti mit einem kleinen Teil der vorbereiteten Olivenöl-Sauce anbraten, salzen und 

pfeffern. Die gebratenen Straccetti auf das Rucola-Bett legen, restliche Olivenöl-Sauce 

darüber giessen. Fertig. 

 

Wer will, kann über das Rucola-Bett Parmesan-Späne streuen. Wer es pikant mag, kann 

auch getrocknete oder frische Peperoncini darüber geben. 

 

******* 

 

Die Straccetti sind ein klassischer Secondo, werden in Rom also nach der Pasta serviert und 

mit Gemüse begleitet. 
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Carciofi alla romana 
 

Zutaten für 4 Personen: 

 

8 kleine Artischocken (pro Person rechnet man 2 Artischocken als Beilage) 

Salzwasser mit Saft von 1 Zitrone 

Olivenöl 

Ein paar Pfefferminz- und Basilikumblätter 

Knoblauch ( ½ Knoblauchzehe pro Carciofi, also pro Artischocke) 

1 Zitrone 

1 Bouillonwürfel 

 

Die Artischocken schälen bis fast nur noch die weissen Blätter übrig sind. Die Krone mit den 

Spitzen abschneiden. Artischocken halbieren, das Nest mit einem Löffel entfernen. Sofort ins 

kalte Salz-Zitronenwasser geben, damit die Artischocken nicht braun werden. 

 

Basilikum- und Pfefferminzblätter zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Die 

Artischocken-Hälften mit der Basilikum-Pfefferminze-Knoblauchmasse füllen. Mit der 

Schnittfläche nach unten in die mit Olivenöl eingeriebene Pfanne geben. Auf mittlerer Hitze 

anbraten, dann den Bouillonwürfel in Wasser auflösen und den Bouillonsud in die Pfanne 

geben, Artischocken kochen bis sie gar sind. 

 
     ******* 
 


